Lebkuchen-Platzchen

>

Die Weihnachtsbackstube ist eroffnet — die Ausbeute
Zutaten (80 Pléatzchen):

=500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 60 g Zucker

2 Eier

= 20 g Lebkuchengewlrz
= 1 gehaufter TL Zimt
=2 Msp. Backpulver
=1 groBBe Prise Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 2 x 15
Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Handen zu


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/12/lebkuchen-plaetzchen/

einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und
eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Zweli Stucke Backpapier auf zwei Backbleche legen.

Ein groBes Arbeitsbrett bemehlen. Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Die Halfte des Teigs auf dem Arbeitsbrett 2-3 mm dick
mit dem bemehlten Backholz ausrollen und Platzchen ausstechen.
Restlichen Teig der Teighalfte dann in mehreren
Arbeitsschritten wieder mit dem Backholz ausrollen und
Platzchen ausstechen. Die Halfte des Teigs ergibt etwa 40
Platzchen. Jeweils 20 Platzchen auf ein Backblech legen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fur 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backbleche herausnehmen, Platzchen vom Backblech nehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Einen zweiten Durchgang fir die zweite Halfte des Teiges fur
weitere insgesamt 40 Platzchen vornehmen.

Schweilneleber mit roten
Zwiebeln in dunkler Sauce auf
Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/

Mit leckerer, kurz und rosé gebratener Schweineleber
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
=2 grolle, rote Zwiebeln
» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Cognac

= 200 ml Fleischfond

= Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g frische Tagliatelle
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Und frischer Tagliatelle
Zubereitung:

Schweineleber in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch putzen, mit einem breiten Messer flach dricken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln gaben.

Gemuse in einer Portion Butter in einem Topf anbraten. Cognac
und Fleischfond dazugeben. Flambieren. Mit Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und frische Pasta
darin wenige Minuten garen.

Schweineleber zum Gemise geben und nur noch einige Minuten
garen. Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Leber mit Gemuse
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfeltarte mit Schokolade und
Cognacrosinen

Leckere Apfeltarte
Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Fur die Tarte:

= Grundrezept
Fir die Fullmasse:

- 4 Apfel

= 125 g Rosinen

= 200 ml Cognac

» 100 g Blockschokolade

Zum Dekorieren:
= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Schokolade und Rosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zubereitung:

Rosinen in eine Schale geben, Cognac daruber verteilen und 1
Stunde ziehen lassen.

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Blockschokolade in der Kichenmaschine fein in eine Schale
reiben.

Apfel putzen, schdlen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Apfel
in schmale Spalten und dann in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Rosinen ohne Cognac zu den Apfelstiucken geben. Schokolade
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut vermischen. Auf den
Mirbeteigboden in der Backform geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Backform entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

=4 grobe Mettwurste

= 800 ml Gemlusefond

= 10 kleine Kartoffeln
=2 rote Zwiebeln
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln
Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln
dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe dariber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Pansengulasch in Curry-Sahne-
WeilRwein-Sauce auf
Langkornreis

Schlotziges Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=200 ml Sahne (1 Becher)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/

= Chardonnay

=6 TL Currypulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit wurziger Currysauce
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Gemuse darin
anbraten. Mit Chardonnay und Sahne abléschen. Mit Currypulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verriuhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdocheln lassen.



15 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zweili tiefe Teller verteilen. Pansen mit Sauce
grolzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Quark-Bananen-Kuchen

Exzellenter Kuchen
Zutaten:

Flir den Mirbeteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/02/quark-bananen-kuchen/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 6 Bananen

= 500 g Quark

= 200 ml Milch

=2 EL Vanillezucker

4 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Leckerer Bananengeschmack
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, langs vierteln und quer in schmale Stilcke
schneiden. In eine Schissel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Quark in eine Schussel geben. Milch dazugeben. Mit dem
Schneebesen gut verruhren. Vanillezucker und Speisestarke
dazugeben und ebenfalls gut verruhren.

Bananen dazugeben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Masse auf den Murbeteig in der Spring-Backform geben und
verteilen.

Kuchen die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Kuchen herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen
und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden
und servieren.

Guten Appetit!

Gnocchi mit Gemiisesugo


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/30/gnocchi-mit-gemuesesugo/

Mit frischen Gnocchi
Zutaten fiir 2 Personen:

» 40 frische Gnocchi

= 4 orange, kleine Paprikaschoten
= 2 Peperoni

= ein groBes Stlck Hokkaidokurbis
» 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Lauchzwiebeln

=2 rote Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 300 ml Chardonnay

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/19/gnocchi/

Mit leckerem, wirzigem, schlotzigem Gemisesugo
Zubereitung:

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin andinsten. Mit
WeiBwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunden kocheln
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Gnocchi in einem Topf mit siedendem
Wasser 5 Minuten erhitzen.

Gnocchi auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemusesugo
abschmecken und daruber verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Feine Bratwiirste mit
Gemusepotpourri

Das sind Roststoffe!
Zutaten fiir 2 Personen:

feine Bratwiurste
Bio-Drillinge

Blatter Palmkohl
orange, kleine Paprika
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Peperoni

» 10 Cherrydatteltomaten

= Chardonnay

N B BN B OO


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/

= Petersilie
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Butter

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

-
Mit leckerem Gemusepotpourri
Zubereitung:

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten
garen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. In eine Schissel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne und 01 in einer zweiten Pfanne



erhitzen. Gemise in der Butter und Bratwiirste im Ol kraftig
etwa 10 Minuten braten. Gemuse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Wirste dabei nach der Halfte der Garzeit
einmal wenden. Gemise mit etwas Weilwein abldschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jeweils drei Bratwlrste auf einen Teller geben. Gemise dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gedeckter Apfelkuchen mit
Limette

Leckerer gedeckter Apfelkuchen
Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/

Far den Murbeteig:

= Grundrezept

Fir die Streusel:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 6 sauer-siiBe Apfel
=2 Bio-Limetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Limette fur etwas Saure
Zubereitung:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Streusel nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel putzen, schédlen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfel in feine Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben.

Schale der Limetten auf einer feinen Kichenreibe in eine
Schale abreiben. Limetten auspressen und Saft dazugeben.
Vermischen.

Apfelscheiben in zwei kroBen Ringen auf dem Mirbeteig in der
Spring-Backform aneinanderreihen. Limettenabrieb und -saft mit
einem Teeloffel auf den Apfelscheiben verteilen. Streusel
daruber verteilen.

Kuchen die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben. Stickweise anschneiden und
servieren.

Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Schweinefleisch, Mangold und
Spinat 1n einer schwarzen
Knoblauch-Bohnen-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/

Schon knackiges Gemuse
Zutaten:

zwel Schweine-Minutensteaks

ein Stangel roter Mangold

eine rote Peperoni

100 g Baby-Spinat (eine Packung)
 Fischsauce

= 3 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
= Wasser

= zweil Portionen Chinanudeln

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Mit leckerer Sauce
Zubereitung:

Steaks quer in schmale, lange Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Mangoldstangel putzen und quer in feine Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Peperoni putzen und ebenfalls quer in schmaler Ringe
schneiden. Zum Mangold geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold und Peperoni darin
kurz pfannenrihren. Schweinefleisch dazugeben und ebenfalls
kurz pfannenridhren. Spinat hinzugeben. Mit etwas Fischsauce
wlrzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Chinanudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen.

Chinanudeln in ein Sieb geben und somit das Kochwasser



abschiutten. Chinanudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen.
Schweinefleisch mit Gemuse und Sauce darubergeben.

Servieren. Guten Appetit!

Vier-Gemiise-Kuchen

Mit vier Gemusesorten
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/22/vier-gemuese-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

ein Stuck Hokkaidokiurbis
ein Stuck SuBkartoffel
eine halbe Zucchini

eine Pastinake

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Backzeit 1
Stunde bei 170 °C Umluft

- - ; il “;‘i} ‘J'r' ‘
Man sieht deutlich die unterschiedlich farbigen Gemisezugaben
Zubereitung:
Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse in der Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Gemuse zum Ruhrteig geben und unterheben.



Ruhrteig in eine Kasten-Backform mit Backpapier geben.

Riuhrteig die oben angegebene Backdauer auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestauben. Stuckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Buttermilch-Joghurt-Torte mit
Mango, Banane und Zitrone

Wunderbar fruchtig
Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 500 ml griechischer Natur-Joghurt
= 500 ml Zitronen-Buttermilch

= 4 Bananen

= 1 Mango

= 14 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Verweildauer im



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

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mango schalen, entkernen und in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Bananen schalen, langs vierteln und quer in dinne Scheiben
schneiden. Zu der Mango geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Joghurt mit Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in die
Joghurt-Milch-Mischung geben wund mit dem Schneebesen
verquirlen und auflodsen.

Mango und Bananen dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.

FiGllmasse auf den Tortenboden in der Back-Springform fillen
und verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kihlschrank geben.

Torte herausnehmen. Mit Schokoladenstreuseln garnieren.
Backform- und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/19/gnocchi/

-

Frisch zubereitet
Zutaten (fur 2 Personen, etwa 40 Stiick):

= 500 g Kartoffeln (mehligkochend)
» 3 Eigelbe

= 100 g Mehl

= Muskat

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit je
Portion 3-4 Min.

Zubereitung:

Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin etwa 15-20 Minuten garen.

Kartoffeln herausnehmen, in eine Schussel geben und mit einem
Kartoffelstampfer zerdricken. Abkuhlen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2024/11/img_2431-1.jpg

Eigelbe und Mehl zum Kartoffelstampf geben, mit Muskat, Salz
und Pfeffer wirzen und alles gut vermengen.

Ein Arbeitsbrett leicht mehlieren. Kartoffelteig mit den
Handen auf dem Arbeitsbrett zu einer groBBen Rolle formen. Dann
bei Bedarf quer einmal teilen und jeweils zu einem 5-6 cm
dicken Strang rollen. Jeweils quer in fingerdicke Stilcke
schneiden und auf mehrere grolle, leicht mehlierte Teller
geben.

Man kann die Gnocchi mit einer Gabel langs ein wenig einritzen
und somit verzieren.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, salzen und Gnocchi
portionsweise bei geringer Temperatur darin einige Minuten
garen. Wenn die Gnocchi an die Oberflache kommen, sind sie
gar. Mit einem Schaumloffel herausheben und auf einen Teller
geben.

Gnocchi entweder sofort fiur ein Gericht verwenden oder
abkuhlen lassen und portionsweise 1in Gefrierbeuteln
einfrieren.

Variation einer
Hochzeitssuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/

Gehaltvoller Teller
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 frischer Gemisefond

= 10 MarkkloBchen (Packung)

= 10 GrieBkloBchen (Packung)

= 10 Suppenmaultaschen (Packung)
Stangel Mangold

Pastinake

grolBe Blumenkohlrdschen
kleine Zwiebeln
Knoblauchzehen

Lauchzwiebeln

 kleine Portion Baby-Spinat

= 4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
» 6 Cherrydatteltomaten

= Muskat

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= =® = ®§ =m =
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= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollstandige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
zerteilen.

Die funf zuerst aufgefihrten Gemusesorten kommen in eine
Schale, die vier zuletzt aufgefuhrten Gemlisesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Suppeneinlagen wie
MarkkloBchen, GrieskloBchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemusesorten aus der ersten Schale hineingeben. Suppe bei
geringer Temperatur 6 Minuten kocheln lassen. Gemisesorten aus
der zweiten Schale hineingeben. Suppe weitere 4 Minuten



kocheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Suppe abschmecken.

Suppe mit Einlagen und Gemise auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Rouladen mit
Kritharaki in Paprika-
WeiBwein-Sauce

Mit einfacher Hackfleischfullung
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/

= 8 groBe Chinakohlblatter
= Chardonnay

=2 TL Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Kichengarn

Fur die Hackfleischfillung:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
= 2 Schalotten
= 2 Knoblauchzehen

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kritharaki

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Wasser 1in einem grolBen Topf erhitzen. Den Strunk der
Chinakohlblatter abschneiden. Chinakohlblatter im nur noch
siedenden Wasser 10 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
In eine Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles gut mit der Hand vermischen. Acht kleine
Rollchen daraus formen.

Jeweils vier Chinakohlblatter senkrecht nebeneinander auf ein
grolles Arbeitsbrett geben. Jeweils ein Stuck Kiuchengarn
senkrecht unter jedem Chinakohlblatt hindurchziehen. Am Fuss
eines Chinakohlblattes ein Hackfleischrollchen quer
positionieren. Chinakohlblatt von unten her einrollen und mit
dem Kichengarn fixieren. Mit den anderen Chinakohlblattern
ebenso verfahren. Einen zweiten Durchgang mit den restlichen
vier Chinakohlblattern durchfihren.



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

Parallel dazu Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel
erhitzen und Rouladen auf allen Seiten kross anbraten. Mit
einem groBen Schluck WeilBwein abloéschen. Paprikapulver
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Rouladen herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und das
Kichengarn entfernen. Sauce abschmecken. Kritharaki auf die
beiden Teller verteilen. Grolzligig Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Hahnchenlebern, Brokkoli und
Stangensellerie in Chou-Hou-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
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Mit Hahnchenlebern
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Brokkoli

= 4 Stangel Stangensellerie

= 2 Portionen Chinanudeln

= 2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Funf-Krauter-Sauce)
 Fischsauce

= Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Und Brokkoli uhd Stangensellerie
Zubereitung:

Hahnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine RoOoschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestangel putzen und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemiise darin einige
Minuten anbraten und pfannenruhren. Mit etwas Fischsauce
abloschen. Chou-Hou-Sauce dazugeben. Die Sauce mit Wasser
verlangern. Etwas kocheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemise und
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



