Herzhafter Strudel

Bei grolRem Appetit fur eine Person

Nachdem ich in den letzten Monaten des ofteren einen
herzhaften Strudel zubereitet habe, habe ich mich entschieden,
dieses Rezept zu den Grundrezepten aufzunehmen.

Nun gut, ein Strudel ist eigentlich recht einfach zubereitet.

Man wahlt eine Fillung, fullt mit dieser den Strudel und backt
diesen im Backofen. Fertig.

Aus diesem Grund schildere ich auch die Zubereitung eines
Strudels mit einer speziellen Fullung und einem Pesto. Diese
sind jedoch einfach variierbar.

FiUr einen Strudel wahlt man entweder einen Blatterteig, einen
Flammkuchenteig oder einen Hefeteig, also einen Pizzateig.
Vorteil: Diese Teige bekommt man sogar bei jedem Discounter.

Man sollte darauf achten, dass man sehr frische Ware kauft
oder diese nicht noch eine Woche im Kuhlschrank liegen lasst.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/12/herzhafter-strudel/

Der Teig wird alt und sprode und man kann ihn zum einen nicht
so gut rollen, zum anderen haftet er dann zu sehr am
Backpapier fest. Also frische Ware!

Bewahrt hat sich, den Teig innen mit einer wirzigen Sauce oder
einem Pesto zu bestreichen. Dies gibt dem Strudel und auch
seiner Fullung Geschmack.

FiUr die FuUllung kann man zwischen vielen Zutatenmischungen
variieren. Nicht nur Fullungen mit Fleisch sind moglich,
sondern naturlich auch rein vegetarische oder vegane Strudel.

Am besten bestreicht man den geflullten und geschlossenen
Strudel mit einem verquirlten Eigelb mit dem Backpinsel. Man
kann als Alternative aber auch ein ganzes Ei verquirlen und
den Strudel damit bestreichen.

FiUr die Menge ist folgendes ratsam: Hat man groBen Appetit,
dann gilt die Regel, ein kompletter Strudel fir eine Person.
Hat man nur maBigen Appetit oder serviert den Strudel mit Vor-
und Nachspeise, dann reicht ein halber Strudel fur eine
Person.

Fur das Pesto:

= 30 g Petersilie

= 30 g Koriander

= 15 g Basilikum

rote Paprika
Sardellenfilets (Glas)
Hahnchenleber

Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» grobes Meersalz

= frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Olivenol

Nl

= = O

Fur die Fullung:



» 250 g Putenhackfleisch
=5 rote Paprika

- L Butternusskiirbis

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

Fir den Strudel:

= 1 Blatter-, Flammkuchen- oder Hefeteig (Packung)
=1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Mit herzhafter, wlrziger Fullung

Fir das Pesto:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Leber zerkleinern.

0l in einem Topf erhitzen und Leber, Sardellenfilets und
Gemuse darin kross einige Minuten anbraten.



Salzen und pfeffern.

Paprika putzen und kleinschneiden.

Krauter und Paprika in eine Kuchenmaschine geben.
Eine gute Portion Olivendl dazugeben.

Zu einem Brei fein hackseln.

Brei zu den Zutaten im Topf geben.

Kurz erhitzen. Abschmecken. Zur Seite stellen.
Fur die Fullung:

Paprika putzen und kleinschneiden.

Klirbis ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemiise darin
mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Fir den Strudel:

Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Mit einem Essloffel mit dem Pesto bestreichen.

Fallung langs an einem Ende als Rolle aufturmen.

Strudel langsam und vorsichtig von der Fullung aus
zusammenrollen. Enden verschliefRen.

Mit dem verquirlten Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.
Eventuell das uberschissige Backpapier abschneiden.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backblech mit dem Strudel auf mittlerer Ebene etwa 20-30
Minuten in den Backofen geben.



Herausnehmen und in zwei Teile zerteilen.
Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen.
Entweder fur eine Person oder zwei Personen servieren.

Guten Appetit!

Mandarinen-Torte

Mit Streuseln

Sie verwenden sicherlich ab und zu auch gern frisches Obst fur
eine leckere und schmackhafte Torte. So habe ich es bei dieser
Torte gemacht. Sie ist einfach zubereitet.

Ich bereite einen Tortenboden zu.
Befulle diesen einfach mit Mandarinenspalten.

Gebe einfach Milchprodukte mit Gelatine daruber.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/11/mandarinen-kuchen-2/

Und erhalte so die gewlnschte Festigkeit der Fullmasse.
Fur den Kuchenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 kg Mandarinen

= 300 ml Buttermilch

= 300 ml Natur-Joghurt
» 6 Blatt Gelatine

Zum Garnieren:
= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 5
Stdn.

Mit ganzen Mandarinenspalten
Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mandarinen schalen, putzen, in einzelne Spalten zerteilen und
in eine Schussel geben.


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

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch und Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen.

Gelatine nach und nach dazugeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Fillmasse zu den Mandarinen geben und alles gut vermischen.
Auf dem Kuchenboden verteilen.
Kuchen mindestens vier Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Mit Milchschokoladenstreuseln bestreuen.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Gemischter Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/10/gemischter-salat/

Mit einer Salatmischung

Einfaches Salatrezept.

Salat zusammengestellt aus vier verschiedenen Salaten.
Rucola. Babyspinat. Rote Beete. Und Roter Mangold.

Als fertige Mischung, schon geputzt und gewaschen, gekauft.

Dazu ein einfaches Salatdressing. Aus Essig und Ol. Aber
verfeinert mit einer Packung Kuchenkrauter.

Flur 2 Personen:

» 250 g gemischter Salat (2 Packungen a 125 g, Mischung
siehe oben)

Fur das Dressing:

» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Kichenkrauter



Zubereitungszeit: 2 Min.

Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten.

Salat in eine Salatschussel geben.

Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Auf zwel Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch

| N

Solo ohne Beilagen

Sehr selten kommt es vor. Aber ab und zu mache ich es doch.
Und zwar Gerichte aus anderen Foodblogs nachkochen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/

Hier traf es ein Gericht von Zorra aus dem Foodblog 1 x
umrahren bitte aka Kochtopf.

Es handelt sich um ein Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch.

Gerne verweise ich auf das Original-Rezept, um es nachlesen zu
konnen:

https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Zorra weist ganz zu recht darauf hin, dass man das Gericht
nicht unbedingt mit einem Maishuhn zubereiten muss. Ich habe
daher ein normales Brathahnchen von meinem Discounter
verwendet. Ein Maishuhn zu bekommen hatte sich als etwas
schwierig herausgestellt.

Und zudem braucht man, wie Zorra schreibt, auch nur sehr
wenige Zutaten.

Salz und Pfeffer zum Wirzen.
Und dann viel frischen Rosmarin und Knoblauch.
Das Huhn im Backofen gelingt sehr gut.

Und es duftet herrlich nach dem verwendeten Rosmarin und
Knoblauch.

Allerdings sollte man am darauffolgenden Tag nicht unbedingt
ein Vorstellungsgesprach haben, denn der viele Knoblauch
duftet dann eben immer noch.

Ich habe glucklicherweise darauf verzichtet, das Rezept
abzuwandeln und statt Salz und Pfeffer eine Fleisch- oder
Geflugel-Gewlurzmischung zu verwenden. Das sollten Sie nicht
tun. Denn eine solche Mischung wurde den Rosmarin- und
Knoblauchgeschmack stark Uubertonen.

Flur 2 Personen:


https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

= 1 Brathahnchen (1,4 kg)

=5 Zweige frischer Rosmarin

= 5 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 3/4
Stdn.

Mit Rosmarin und Knoblauch

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hahnchen mit Salz und Pfeffer innen und aullen wirzen.
Blattchen von zwei Rosmarinzweigen abzupfen und kleinwiegen.

Mit dem Rosmarin das Hahnchen ebenfalls nochmals nur aulien
wurzen.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
drucken.

Hahnchen mit dem restlichen Rosmarin und dem Knoblauch fullen.



Schenkel des Hahnchens mit einem Kichengarn zusammenbinden.
Ol in einen groRen Brater geben. Hahnchen hineinlegen.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Dann noch 4% Stunde den Grill anstellen und die Hautoberflache
des Hahnchens schon knusprig grillen.

Herausnehmen, Kichengarn entfernen und Hahnchen mit einem
scharfen Messer langs aufschneiden und halbieren.

Fallung entfernen.

Jeweils eine Hahnchenhdlfte auf einen Teller geben und solo
servieren.

Guten Appetit!

Eventuell kann man den ausgetretenen Saft des Hahnchens noch
fur eine Sauce fur ein andere Zubereitung verwenden.

Romana-Salat mit Mini-Pak-
Choi und Kirschtomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/

Romanasalat ein wenig aufgepeppt

Fur einen schonen, frischen und leckeren Salat kann man
diverse Zutaten verwenden.

Man muss sie logischerweise fur die Zubereitung zuhause haben,
dann sollten sie sich fur einen Salat eignen und auch gut
zusammenpassen.

Ein Salat nur mit einigen Romana-Salatherzen war mir zu
einfach und zu ode.

Also habe ich noch Mini-Pak-Choi dazugegeben, der sich roh
auch gut fur einen Salat eignet.

Und dann habe ich den Salat noch mit Kirschtomaten verfeinert,
die Frucht, SuBe und etwas Flussigkeit zum Salat geben.

Zum Wirzen ein einfaches Dressing aus Essig, 0l und Gewiirzen.
Aber mit einem Packchen Krautern, um das Dressing etwas
abzurunden.

Flir 2 Personen:

= 4 Romana-Salatherzen
= 2 Mini-Pak-Choi



= 8 Kirschtomaten

» Weillweinessig

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Gartenkrauter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit dem Essig, 0l, den Gewiirzen und den Krdutern in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Romana-Salat und Mini-Pak-Choi putzen und quer in feine
Streifen schneiden. In eine Salatschussel geben.

Tomaten achteln. In die Schussel dazugeben.

Dressing uUber den Salat geben. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Beeren-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/07/beeren-torte/

Mit Streuseln garniert

Eine Torte, fur die Beeren in zweierlei Hinsicht verwendet
werden.

Einmal flr die Flissigkeit der Fullmasse eine Buttermilch, die
schon mit Waldbeeren zubereitet ist und die ich in dieser Form
gekauft habe.

Dazu aber dann noch zusatzlich fur die Fullmasse frische,
ganze Heidelbeeren, die ich noch dazu gebe.

Des weiteren noch etwas Sahne, um die Buttermilch ein wenig zu
verlangern.

Und naturlich unabdingbar Gelatine zum Verfestigen der
Fallmasse im Kihlschrank.

Der Tortenboden benotigt ja eine Stunde zum Verharten im
Kihlschrank.

Und da ich als Geliermittel pflanzliches Agar Agar verwende,
braucht die Torte dann insgesamt nur noch weitere drei Stunden
im Kiuhlschrank, bis dann auch die Fullmasse ausgehartet ist.

Fur den Tortenboden:



= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 200 ml Sahne

= 750 ml Buttermilch (mit Waldbeeren)

= 2 Packchen Agar Agar (fur 1 1 Flussigkeit)
» 300 g Heidelbeeren

Zum Garnieren:
= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stan.

Mit frischen Heidelbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar hineingeben
und mit dem Schneebesen gut verriuhren. Unter Ruhren zwei
Minuten kochen.

Vom Herd nehmen.


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

Die Buttermilch dazugeben und alles gut verrihren.
Dann die ganzen Heidelbeeren dazugeben und alles vermischen.

Fiullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und Torte
mindestens drei Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen. Mit Milchschokoladenstreusel bestreuen.
Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Schweinenacken-
Steak mit Knoblauchbutter und
grunem Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/

In Butter gebratener, gruner Spargel
Heute sollte es schnell gehen.

Also habe ich mal schnell Uberlegt. Und da ich die passenden
Zutaten zuhause hatte, war das Gericht schnell ausgedacht.

Die Nackensteaks werden einfach nur gewudrzt. Und dann in der
Grillpfanne auf jeder Seite drei Minuten gegrillt. Denn ich
mochte die Steaks medium haben.

Und in der gleichen Zeit von sechs Minuten, die die Steaks
bendtigen, brate ich den geputzten und kleingeschnittenen
grunen Spargel in viel Butter in einer zweiten Pfanne.

Der Spargel gelingt wunderbar und schmeckt einfach sehr gut.

Und auch die Steaks sind schon gegrillt mit schodnen
Rostspuren, innen noch medium und sehr lecker.

Alles in allem in sechs Minuten zubereitet.
Fur 2 Personen:

» 2 Schweinenacken-Steaks (a 300 g)
=1 kg griner Spargel (2 Packungen a 500 g)



» Fleisch-Gewlrzmischung
= grobes Meer-Salz

= schwarzer Pfeffer

= Rapsol

» Butter

= Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Kross gegrilltes Steak
Spargel putzen, kleinschneiden und in eine Schussel geben.
Steaks auf jeder Seite mit der Gewlrzmischung und Salz wirzen.

0l in einer Grillpfanne und Butter in einer normalen Pfanne
erhitzen.

Spargel in der normalen Pfanne mit der Butter sechs Minuten
anbraten. Dann salzen und pfeffern.

In der gleichen Zeit die Steaks auf jeder Seite drei Minuten
kross anbraten und grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.



Auf jedes Steak zwei Scheiben Knoblauchbutter geben.
Spargel dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch zweierlei Art 1in
Malzbier-Sauce mit
Langkornreis

Aus zweierlei Fleischsorten

Biergulasch ist ja weithin bekannt. Man schmort dazu
geeignetes Gulaschfleisch in Bier. Meistens verwendet man dazu
ein helles Pilsner. Kann aber auch zu einem WeiBbier greifen.
Oder sogar ein dunkles Bier verwenden, das dem Gulasch und der
Sauce sogar noch eine dunkle Farbe verleiht.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/05/gulasch-zweierlei-art-in-malzbier-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/05/gulasch-zweierlei-art-in-malzbier-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/05/gulasch-zweierlei-art-in-malzbier-sauce-mit-langkornreis/

Weniger bekannt durfte jedoch sein, ein Malzbier fur ein
Biergulasch zu verwenden. Denn es hat ja nur sehr wenig
Alkohol. Und da es aus Malz gebraut ist, bringt es eine
leichte Sule an die Sauce.

Aber ich war selbst sehr verwundert Uber die Einfachheit der
Zubereitung.

Ich habe das Fleisch nebst Zwiebel und Knoblauch in 01
angebraten und mit einer Flasche Malzbier abgeldoscht. Dann
einfach noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und zwei Stunden
schmoren lassen. Das Ergebnis ist eine sehr leckere und
wohlschmeckende Sauce, die fast gar nicht nachgewurzt werden
muss.

Und durch die lange Schmorzeit ist das Gulasch herrlich weich
geschmort.

Das Besondere an dem Gulasch ist dann auch noch, dass ich zwei
Sorten Fleisch verwende. Einmal Suppenfleisch vom Rind, das
sehr weich wird durch das Schmoren und fast von allein
auseinanderfallt. Und zum anderen Nackenfleisch vom Schwein,
das zwar auch weich geschmort wird, jedoch noch ein wenig mehr
Struktur behalt als das Suppenfleisch.

Fir 2 Personen:

= 400 g Suppenfleisch (Rind)

= 400 g Nackenfleisch (Schwein)
=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Flasche Malzbier (0,33 1)

= Salz

= Pfeffer

= 1 Tasse Langkornreis

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2



Stdn.

Lange geschmortes Gulasch

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Knoblauch kleinschneiden.

Fleisch in grobe Wuarfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch mit dem Gemiise anbraten.
Mit dem Malzbier abloschen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kur vor Ende der Garzeit den Reis in der doppelten Menge
Wasser mit etwas Salz 10-12 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.
Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Gulasch mit viel Sauce daruiber geben.



Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kapern

Feldsalat ein wenig aufgepeppt

Ein frischer Salat fur zwischendurch ist immer etwas Leckeres
und Schmackhaftes. Und sehr viel gesunder, als wenn man statt
dessen eine Tafel Schokolade oder eine Packung Kekse isst.

Ich habe bei diesem Salat den Feldsalat noch etwas verfeinert.

Zum einen habe ich frische, weiBe Champignons verwendet, die
ich zum Salat dazugebe.

Und dann noch fur etwas Saure Kapern aus dem Glas.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/

Als Dressing wahle ich der Einfachheit halber ein recht
gewdhnliches Dressing aus Essig und Ol. Allerdings kommt noch
ein Packchen Krauter in das Dressing, die dieses etwas
verfeinern.

Fir 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
=6 grolBe weifRe Champignons

= 2 EL Kapern (Glas)

» WeiBweinessig

= 0livenodl

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Gartenkrauter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit Essig, 01, den Gewiirzen und den Krdutern in einer Schale
ein Dressing zubereiten.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Feldsalat, Champignons und Kapern in eine grofe Salatschussel
geben.

Das Dressing daruber verteilen. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Frikadellen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/

Kartoffelspalten und Rucola-
Salat

Lecker gewlrzt

Hier werden einfach Burger Patties zweckentfremdet. Und zwar
vegane Patties. Hergestellt u.a. aus Erbsenprotein. Frittiert
in der Fritteuse.

Dazu ebenfalls in der Fritteuse frittierte Kartoffelspalten.

Und ein frischer Salat, einfach nur mit einem Dressing mit
Essig und 01 angemacht.

Somit ein leckeres, veganes Gericht.

Die Patties schmecken Ubrigens sehr gut. Sie schmecken nicht
wie Patties aus tierischem Hackfleisch. Sondern haben einen
ganz eigenen Geschmack. Aber gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/

Kross frittiert

Flur 2 Personen:

= 4 vegane Burger Patties (2 Packungen a 2 Stiick)
= 4 grolle Kartoffeln

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)

» WeiBweinessig

= 0livenodl

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» Fleisch-Gewlrzmischung

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 7
Min.



Einfaches Dressing aus Essig und 01

Kartoffeln schalen und langs achteln und somit in dunne
Spalten schneiden.

Rucola in eine Schiussel geben.

Mit Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Patties hineingeben. Kartoffelspalten ebenfalls hineingeben.
Alles 7 Minuten frittieren.

Kartoffelspalten herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Patties herausnehmen und ebenfalls auf ein Kichenpapier geben.
Auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wlrzen.

Jeweils zwel Patties auf einen Teller geben.



Zusammen mit dem Salat in zwei Schalen servieren. Guten
Appetit!

Penne Rigate mit Spinat-
Walnuss-Pesto

Mit Parmigiano Reggiano garniert

Erneut wieder einen Brotaufstrich zweckentfremdet. Als Pesto
fur Pasta. Was ich ja gerne mache.

Dieses Mal ein veganer Brotaufstrich aus Spinat und Walnussen.

Veganer, verwendet einfach anstelle des verwendeten Parmigiano
Reggiano einen veganen Hartkase, dann habt Ihr ein leckeres,
veganes Gericht.

Ich habe noch eine sehr reife Avocado kleingeschnitten und zum


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/

Brotaufstrich dazugegeben.

Und natirlich braucht der Brotaufstrich noch eine gehorige
Portion Salz und Pfeffer, denn als Brotaufstrich ist er
naturlich nicht sehr wirzig hergestellt.

Fur 2 Personen:

= 350 g Penne Rigate

» 140 g veganer Brotaufstrich Spinat-Walnuss (1 Glas)
=1 reife Avocado

= Salz

 Pfeffer

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Brotaufstrich als Pesto
Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.
Avocado schalen, in Spalten schneiden und dann kleinschneiden.

Kochwasser der Pasta in eine Schissel abgieRen.



Brotaufstrich und Avocado in einen Topf geben und erhitzen.

Einige Essloffel des Kochwassers dazugeben und die Sauce ein
wenig verlangern.

Salzen und pfeffern.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Nuss-Nougat-Kuchen

Leichte Nuss-Nougat-Note

Ein Ruhrkuchen. Aber abgewandelt mit Kirbis.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/01/kuerbis-nuss-nougat-kuchen/

Und etwas Nuss-Nougat-Creme.

FUur den Kurbis verwende ich Hokkaido-Kurbis.

Und zwar genau 300 g. Kleingerieben.

Und Mehl gebe ich dann somit nur noch 200 g hinzu.

Da Nuss-Nougat-Creme sowohl sehr suB ist als auch zu einem
groBen Teil aus Fett besteht, verringere ich sowohl den Anteil
des Zuckers um 50 g als auch den Anteil an Margarine um 50 g.

Und bitte den Kiurbis nicht in der Kuchenmaschine unterruhren.
Er ist zwar vorher kleingeraspelt worden, verliert aber beim
Unterrtuhren in der Kuchenmaschine jegliche Konsistenz und
macht den Teig nur noch dunnflissiger. Nein, nur vorsichtig in
der Backschussel mit dem Backloffel unterheben.

Der Teig ist dennoch recht duinnflussig. Ich habe es jedoch
darauf ankommen lassen und nicht noch zusatzlich ein Ei oder
Mehl dazugegeben.

Das Resultat gibt mir recht. Der Kuchen gelingt und 1ist
ausgesprochen saftig aufgrund des Kirbis. Und hat eine leichte
SuBe aufgrund der Nuss-Nougat-Creme.

= 300 g Hokkaido-Kurbis

= 200 g Mehl

4 Eier

= 200 g Zucker

= 200 g Margarine

= 200 g Nuss-Nougat-Creme (Glas)
= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.



Sehr saftig
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Kirbis putzen, Kernhause entfernen und in der Kichenmachine
fein reiben. In eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und in die Kichenmaschine geben. Zusammen mit
dem Zucker schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker, Margarine und Nuss-Nougat-
Creme dazugeben und alles gut verruhren.

Teig in eine Schissel geben.

Kirbis dazugeben und mit dem Backloffel vorsichtig unterheben.
Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Teig hineingeben und verteilen.

Im Backofen auf mittlerer Ebene eine Stunde backen.

Vor dem Herausnehmen mit einem Zahnstocher den Test machen, ob
der Kuchen durchgebacken ist.

Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.



Backform und Backpapier entfernen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Hahnchen-Frihlingsrollen mit
Teriyaki-Sauce

Mit leckerem Dip
Chinesische Fruhlingsrollen.
Zubereitet mit einer FuUllung aus Hahnchenfleisch und Gemuse.

Eingerollt in einen Frihlingsrollen-Teig. Man bekommt ihn in
jedem Asia-Geschaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/

Frittiert in der Fritteuse.
Und serviert mit einem Dip aus Teriyaki-Sauce.

Flir 2 Personen:

1 Packung Frihlingsrollen-Teig (ausreichend fur 24
kleine Fruhlingsrollen)
1 Hahnchenbrustfilet

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

etwas WeilBkohl

5 Wurzel

etwas Sojabohnensprossen
etwas Bambussprossen
etwas Glasnudeln

= ein kleines Stuck Lauch
= Sojasauce

 Chilipulver

= gemahlener Ingwer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 7
Min.




Kross frittiert

Hahnchenbrustfilet sehr kleinschneiden, als wollte man ein
Tatar daraus zubereiten.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.

Fleisch und Gemlise in eine Schussel geben.
Mit etwas Sojasauce, Chilipulver und Ingwer wlrzen.
Alles gut vermischen.

Friuhlingsrollen-Teig nacheinander auf ein sehr grolies
Arbeitsbrett legen.

Fullung darauf geben, jeweils zu einer 1langlichen Rolle
formen, Seiten des Teigs einschlagen und Rollen
zusammenrollen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Rollen 7 Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Jeweils 12 Rollen auf einen groBen Teller geben.

Jeweils einen Dip aus Teriyaki-Sauce dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte SpieRe mit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/

Langkornreis und BBQ-Sauce

Leckere SpieRe
Bei diesen Spiellen musste ich erfinderisch sein.
Denn ich bereite so gut wie nie solche SpiefRe zu.

Es sollte sich aber herausstellen, dass ich das durchaus 1in
bestimmten Abstanden machen sollte.

Denn die Spielle, schon in der Grillpfanne gegrillt, schmecken
hervorragend und sind sehr lecker.

Aber das Problem war aufgrund dessen, dass ich sie so gut wie
nie zubereite, dass ich keine MetallspieBe flr die Zubereitung
hatte.

Also habe ich mir etwas einfallen lassen. Und habe fur die
Spiele einfach Zahnstocher zweckentfremdet.

Fur einen Spiel benotigt man dann zwar etwa vier Zahnstocher.

Aber das Ergebnis wie auf den beiden Fotos abgebildet kann


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/

sich sehen lassen.
Dazu gibt es als Beilage einfachen Langkornreis.

Und da der Reis naturlich ein wenig Sauce benotigt, habe ich
mit passierten Tomaten und Teriyaki-Sauce einfach eine Art
Ketchup oder auch BBQ-Sauce zubereitet. Die sehr lecker
schmeckt.

Fur 2 Personen:

= 2 dicke Schweine-Nackensteaks
= 8 grolBe, weille Champignons

=1 grolle Zwiebel

=1 Tasse Langkornreis

= 200 ml passierte Tomaten (Packung)
» Teriyaki-Sauce

= Riesling

= Salz

» Steak-Gewlrzmischung

= Rapsol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Leckere BBQ—Sauceﬂ

Steaks in groBe Wirfel schneiden.
Zwiebel schalen, vierteln und die einzelnen Schalen abzupfen.
Stiele der Champignons entfernen. Dann Champignons vierteln.

Nacheinander jeweils Steakwurfel, Zwiebelschale und Champignon
mit mehreren Zahnstochern zu einem Spiel zusammenstecken.

Davon insgesamt sechs herstellen.
Mit der Gewlurzmischung und Salz auf beiden Seiten wirzen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer groBen Grillpfanne mit Deckel
erhitzen.

Spielle darin auf einer Seite zugedeckt sieben Minuten grillen.
Dann wenden und nochmals funf Minuten grillen.

Gleichzeitig etwas passierte Tomaten in eine sehr kleine
Pfanne geben.



Einen guten Schluck Teriyaki-Sauce dazugeben. Und mit etwas
Riesling verlangern. Verruhren und erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei SpielRe auf einen Teller geben.
Sauce uber SpieBe und Reis verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Obst-Torte

Schon mit Streuseln garniert

Diese Torte beruht darauf, dass ich zu wenig Obst eingekauft
hatte. Ursprunglich wollte ich mit Teilen des Obstes eine sul3-
scharfe Sauce fur Pasta zubereiten. Mit Banane, Feige,
Kukurma, Curry und Chili.

Dann fiel mir jedoch auf, dass ich eine Torte geplant, dafur


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/26/obst-torte-2/

aber das notwendige Obst nicht eingekauft hatte.

Also schnell den Plan mit der Pasta umgeandert und eine andere
Sauce dafur zubereitet.

Und das vorhandene Obst wanderte alles in die Fullmasse der
Torte.

Pomelo red ist ubrigens eine sehr grole Grapefruit, die meines
Wissens aus China kommt. Man schalt sie wie gewohnliche
Grapefruits, teilt sie dann in Spalten und schneidet diese
klein.

Und dazu gibt es noch einige frische Feigen und eine reife
Banane.

Da ich dieses Mal zum Gelieren pflanzliches Agar Agar
verwende, 1ist diese Torte in drei Stunden im Kihlschrank
verfestigt.

Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 600 g Frischkase (2 Packungen a 300 g)

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 2 Packungen Agar Agar (fur 1 1 Flussigkeit)
=1 Pomelo Red

= 2 Feigen

= 1 Banane

Zum Garnieren:

= Milchschokoladestreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stadn.


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

Mit mehreren Obstsorten
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pomelo schalen, in Spalten zerteilen und diese in kleine
Stucke schneiden. In eine Schissel geben.

Feigen putzen und kleinschneiden.

Banane putzen, schalen und ebenfalls kleinschneiden.
Beides zu der Pomelo geben und alles gut vermischen.
Sahne in einem Topf leicht erhitzen.

Agar Agar dazugeben, mit einem Schneebesen vermischen und
unter standigem RiUhren zwei Minuten kdcheln lassen.

Frischkase dazugeben und unterrihren.

Obst dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte im Kuhlschrank mindestens drei Stunden erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf



eine Tortenplatte geben.
Mit Milchschokoladestreuseln bestreuen.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Tomate-Paprika-Kiirbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weiB man, wie man kocht. Man benotigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum Verfeinern und passend zur Jahreszeit gebe ich noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kiurbis in das Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekommlicher!

Fur 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln

Flur das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
= 1/2 roter Paprika

ein Stuck Hokkaido-Kurbis

2 Knoblauchzehen

ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schussel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.
Klirbis auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.
Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Einen guten Schluck Olivendl dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

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

Kochwasser in einen anderen Topf abschutten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



