Gebratene Rithreier mit Kiirbis
und Steckrube

Mit leckerem Kiurbis
Ein einfaches Rezept.

Fur das ich Gemuse verwende solches, das von manchen Personen
nicht so haufig verwendet wird.

Kirbis sollte in der Saison in Herbst und Winter allerdings
bei allen schon richtig angekommen sein.

Aber Steckrube wird eigentlich weniger verwendet. Obwohl man
sie gut als Beilage, in Wurfel geschnitten und gekocht oder
als Stampf sehr gut servieren kann.

Ich habe beide Gemise in sehr kleine Wurfel geschnitten und in
der Pfanne gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/08/gebratene-ruehreier-mit-kuerbis-und-steckruebe/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/08/gebratene-ruehreier-mit-kuerbis-und-steckruebe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/64727651-7286-411A-84D9-5BBF4E279118.jpeg

Eier daruber, wurzen, fertig ist ein schnelles, sehr
schmackhaftes Gericht.

Pochierte Eier mit Oliven,
grobkornigem Senf und
Schnittlauch

Verschiedene Geschmacksnuencen
Pochierte Eier als kleiner Abend-Snack.

Dazu grune Oliven aus dem Glas.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/12/pochierte-eier-mit-oliven-grobkoernigem-senf-und-schnittlauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/12/pochierte-eier-mit-oliven-grobkoernigem-senf-und-schnittlauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/12/pochierte-eier-mit-oliven-grobkoernigem-senf-und-schnittlauch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/63AC3713-2BB0-4EA6-9458-0CA9D806F77D.jpeg

Etwas grobkdrniger Senf.

Und als Garnitur kleingeschnittener Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1230]

Eiergericht

Einfaches Pfannengericht
Ein einfaches Gericht.
Mit Speck, Zwiebel, Knoblauch, Knddel, Ei und Schnittlauch.

In wenigen Minuten in der Pfanne gebraten und dann serviert.
Und sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/21/eiergericht/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/B420E22A-DD39-44CB-A361-3428B24E3ADA.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1209]

Omelett-Torte

Ein Rezept, das ich aus dem Internet habe.

Ich muss demnachst besser darauf achten, von welcher Website
ich ein Rezept habe, damit ich die Quelle besser angeben kann.

Das Omelett gelingt sehr gut und ist sehr schmackhaft.

Besonders die in einer Pfanne angebratenen Toastbrotstucke
geben dem Omelett aufgrund ihrer RoOststoffe viel Geschmack.

Aufgrund der GrolBe einer Spring-Backform passt das Omelett
aber nicht auf einen normalen Teller, ich habe Pizza-Teller

verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1078]

Eier mit Oliven und
eingelegten Tomaten

Ein schnelles Essen. Als Snack abends vor dem Fernseher.

Wenige, gute Zutaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/19/omelett-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/

Schnell zubereitet.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:856]

Pfannkuchen und Lauch-Gemuse

Dies ist eigentlich kein gewohnlicher Pfannkuchen, wie man ihn
sonst zubereitet. Also mit ganzen Eiern, Milch und Mehl.

Nein, ich habe ja in den letzten Tagen des oOfteren eine
frische Sauce Hollandaise fur frischen Spargel zubereitet. Und
dafur braucht man eben nur die Eigelbe. Also hatte ich eine
Schale voll mit EiweiBen Ubrig, die ich hier fir die
Pfannkuchen verwende. Es handelt sich somit eher um einen
Eiweill-Pfannkuchen.

FuUr das Gemluse dunste ich kleingeschnittene Schalotten und
Knoblauchzehen und eine Stange kleingeschnittenen Lauch in
viel Butter an. Dann gebe ich Mehl hinzu fur eine angedickte
Sauce und brate es leicht mit an. Ich losche mit etwas Milch
ab und erstelle somit eine schone helle, samige Sauce, die ich
noch wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:661]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/23/pfannkuchen-und-lauch-gemuese/

Champignons-0Omelett

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

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

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

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

Gewurzt wird mit Salz, Pfeffer und Zucker.

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

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

Mein Rat: Es gibt einen einfachen Trick, um ein Omelett, das
auf einer Seite schon gut angebraten ist, bei dem die
Moglichkeit besteht, dass es auf dieser Seite zu dunkel
anbrat, und dessen obere Seite dagegen vielleicht noch leicht
flissig ist, ohne grolle Probleme zu wenden. Man gibt einfach
einen Teller in der GroBe der Pfanne umgedreht auf das Omelett
und sturzt dann das Omelett mit dem Teller um, damit der
Teller auf seinem Boden steht und das Omelett somit auf ihm
liegt. Dann gibt man eventuell nochmals etwas Fett in die
Pfanne, lasst das Omelett einfach auf der noch nicht ganz
gebratenen oder teilweise flussigen Seite in die Pfanne
rutschen und gart diese Seite auch noch kurz.

[amd-zlrecipe-recipe:630]


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

Pilz-Omelett

Feines Omelett

Ein einfaches Omelett, zubereitet aus Eiern, die ich ubrig
hatte und die verbraucht werden mussten.

Ich gebe einige groRe, weille Champignons hinzu, die ich aber
vorher in der Kichenmaschine zerkleinere.

Ein schnell zubereitetes, einfaches Essen. Aber schmackhaft.
Es eignet sich als Abend-Snack vor dem Fernseher. Oder auch
mit einigen Schrippen oder einigen Scheiben Baguette als volle
Mahlzeit.

Mein Rat: Fur das Wenden eines zerbrechlich erscheinenden
Omeletts oder auch Pfannkuchens gibt es einen Tipp. Nachdem
die erste Seite gegart ist, gibt man einen groBen Teller,
dessen Durchmesser in etwa der des Omeletts entspricht,
umgedreht, also mit der oberen Seite nach unten, auf das
Omelett. Dann packt man mit einem Kuchen-Handtuch Pfanne und


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/pilz-omelett/

Teller und wendet die Pfanne. Man gibt etwas Ol in die Pfanne
und lasst den Pfannkuchen vom Teller auf der ungegarten Seite
in die Pfanne rutschen.

Zutaten fiur 2 Personen:

=10 Eier

= 8— 10 groBe, weiBe Champignons
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. Garzeit 5-6 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Pilze in eine Kuchenmaschine geben und zerkleinern. In eine
Schussel geben.

Eier aufschlagen, in die Schiussel geben und verrihren.

Omelettmasse mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Alles
gut verruhren. Petersilie entweder gleich in die Omelettmasse
geben und verrihren. 0der nach dem Zubereiten auf die Omeletts
auf den Tellern streuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Omeletts jeweils in zwei
Durchgangen braten. Dabei jeweils die Halfte der Omelettmasse
in die Pfanne geben. Auf einer Seite 5-6 Minuten braten.
Wenden und in weiteren 2-3 Minuten fertigbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, einmal zusammenklappen und warmhalten.
Servieren.




Riihrei mit Speck

Rihrei statt Omelett

Zuerst wollte ich ein einfaches Omelett zubereiten, schnell
zubereitet, mit wenigen Zutaten, aber sehr schmackhaft. Aber
das gelang mir nicht so ganz richtig, und ich entschied mich
dazu, einfach Ruhrei zuzubereiten.

Ich hatte noch vier Eier vorratig. Dazu Speck aus dem
Tiefkuhlschrank. Gekauft habe ich noch frische Petersilie, die
ich aber direkt in die Omelett-Masse gebe.

Ich wirze mit Chili-Salz und Pfeffer fiur kraftige Wirze.

Und abgerundet wird das Rihrei noch mit chinesischer, suBer
Chili-Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 Eier

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 1/2 Bund Petersilie

» Chili-Salz

» Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/19/ruehrei-mit-speck/

= sufe Chili-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5-10 Min.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Mit Chili-Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen.

Petersilie kleinwiegen. In die Schussel geben und vermischen.
Speck in kleine Wirfel schneiden.

Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin ohne 01
mehrere Minuten kross anbraten. Eimasse dazugeben, alles gut
vermischen und einige Minuten braten. Dabei mit dem Kochloffel
zu Ruhrei zerrupfen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und Chili-Sauce daruber
geben. Servieren.

Spiegeleier mit Erbsen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/spiegeleier-mit-erbsen/

Eier mit Erbsen

Einfache Spiegeleier, fur etwas mehr Form in Eierringen
zubereitet.

Da derzeit keine Saison ist fur Erbsen, diesmal Erbsen aus der
Dose, damit ich meinen Vorrat an Konserven etwas reduzieren
kann.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Spiegeleier
= 130 g Erbsen

= Salz

 bunter Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe hineinstellen.
Zweli Eier aufschlagen und in die Eierringe geben. Eier salzen
und pfeffern. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.



Erbsen in die Pfanne geben und kurz anbraten. Ebenfalls salzen
und pfeffern.

Erbsen herausnehmen, zu den Spiegeleiern geben und servieren.

Pfannkuchen mit Hackfleisch-
Gemuse-Fullung

Leckere Fullung

Dies ist ein einfaches Gericht, das man auch als Vegetarier
essen kann, lasst man das Hackfleisch weg.

Ich bereite eine Fullung zu aus Hackfleisch, Paprika,
Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons, Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel. Ich wirze das Ganze kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/23/pfannkuchen-mit-hackfleisch-gemuese-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/23/pfannkuchen-mit-hackfleisch-gemuese-fuellung/

Mein Rat: Wenn die Fillmasse etwas zu viel ist, bendtigt der
gefullte Pfannkuchen doch einen Zahnstocher zum Zusammenhalten
zum Servieren.

Zutaten fir 1 Person:
Fur den Pfannkuchen:

= 3 gehaufte Essloffel Mehl
= Milch
=1 Ei

Fur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken

= 2—3 weiBe Champignons

1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

=1 Ei

scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeut 10 Min. | Garzeit 10 min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons und
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schissel geben. Gemlise dazugeben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
kraftig wilrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fullung einige Minuten



darin anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel geben und
warmhalten.

Mehl in eine Schissel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
dem Schneebesen gut verruhren

Butter in der gleichen Pfanne erhitzen, Pfannkuchenmasse
hineingeben und verteilen. Auf jeder Seite einige Minuten
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Fillmasse
langs in die Mitte geben und Pfannkuchen zusammenklappen.
Servieren.

Kaseomelett

Wirziges, kraftiges Omelett ..

Wie man ein Kaseomelett zubereitet, weils ich eigentlich nicht.
Aber da es ein Omelett ist, kommen Eier hinein. Und da das


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/08/kaeseomelett/

Wort ,Kase” im Begriff des Gerichts enthalten ist, schlielllich
auch Kase.

Also, man nehme frisch geriebenen, mittelalten Gouda, dazu
Eier und frisch geriebenes Meersalz und frisch geriebenen
bunten Pfeffer.

Fir noch mehr Geschmack und das Aussehen kommt eine groRe
Portion frisch geschnittener Schnittlauch darauf. Man kann
auch frisch geschnittene Petersilie verwenden.

Mein Rat: Dieses sehr fragile Omelett lasst sich nur schwer
wenden, auch nicht mit zwei Pfannenwendern. Ich habe das
Omelett, auf der einen Seite gebraten, auf einen groflen Teller
rutschen lassen. Dann stiulpt man die Pfanne — sie darf nicht
mehr viel Fett enthalten - daruber und wendet das Ganze
mithilfe eines Kichenhandtuchs. Somit gelangt das Omelett mit
der noch ungebratenen Seite in die Pfanne, wo es noch einige
Minuten gebraten wird.

Zutaten fiir 1 Person:

4 Eier

= 150 g mittelalter Gouda

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener bunter Pfeffer
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schnittlauch kleinschneiden. Kase in einer Kichenmaschine oder
Handreibe grob in eine Schussel reiben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Kochléffel gut vermischen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Omelettmasse hineingeben und
verteilen. Auf einer Seite einige Minuten kraftig anbraten.
Omelett mithilfe meines Ratschlags wenden und nochmals einige
Minuten braten.



. mit viel Schnittlauch

Omelett auf einen Teller geben. Mit Schnittlauch garnieren.
Servieren.

Pfannkuchen mit Oliven-
Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/09/pfannkuchen-mit-oliven-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/09/pfannkuchen-mit-oliven-fuellung/

Leckerer Pfannkuchen mit Fullung

Dieses Rezept muss ich unbedingt mit Euch teilen. Es ist ein
einfaches Gericht, das schnell zubereitet ist.

In nicht einmal 15 Minuten hat man ein Essen auf dem Tisch.

Und es lasst sich noch gut variieren. Man kann in die Fullung
zu den Oliven z.B. noch Mozzarella- oder Schafskasewlrfel
dazugeben, oder frische Krauter wie Rosmarin, Thymian oder
Oregano.

Und noch dazu ist es ein vegetarisches Gericht.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden, die
Fallung schmeckt authentischer.

Zutaten fiir 1 Person:
Fur den Pfannkuchen:

= 3 EL Mehl
-1 Ei
= Milch



- 01
Fur die Fullung:

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 100 g grune Oliven
= Gemusefond

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Oliven grob
zerkleinern.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Oliven dazugeben. Etwas Fond
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen
und fast komplett reduzieren.

Mehl in eine Schussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Alles mit dem Schneebesen
verruhren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Teig hineingeben und verteilen.
Pfannkuchen auf beiden Seiten einige Minuten braten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Fullung darauf geben
und Pfannkuchen zusammenrollen. Alles servieren.




Spiegeleler mit
Bratkartoffeln

Heute Abend hatte ich noch Hunger. Also habe ich mir schnell
Bratkartoffeln mit Spiegeleiern zubereitet. Ein einfaches,
schnell zuzubereitendes Gericht.

Ich verwende flur die Bratkartoffeln rohe Kartoffeln. Man kann
jedoch auch schon gegarte Kartoffeln verwenden. AuBerdem
greife ich auf Bio-Kartoffeln zuruck, weshalb ich sie mit
Schale verwende. Achtet man beim Braten einige Zeit nicht auf
die Kartoffeln, dann gibt es eben auch solche mit verbrannten
Stellen.

Fir die Spiegeleier verwende ich zwei Eierringe, damit sie
etwas formschon auf den Teller kommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/spiegeleier-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0016.jpg

Mein Rat: Richtig gute Bratkartoffeln gelingen nur in einer
guten Pfanne als Arbeitsgerat. Ich verwende eine
schmiedeeiserne Pfanne.

Zutaten fir 1 Person:

=2 Eier

= 4-5 kleine Kartoffeln
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schnittlauch

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden. Schnittlauch
kleinschneiden.

0l in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 8-10 Minuten
jeweils auf beiden Seiten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf einen grollen Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Ol in die Pfanne geben. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen. Jeweils ein Ei aufschlagen, hineingeben und
braten. Salzen und pfeffern. Eierringe entfernen. Eier
herausnehmen, auf den Teller geben und mit Schnittlauch
garnieren. Alles servieren.

Pfannkuchen mit Pfifferling-
Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/01/pfannkuchen-mit-pfifferling-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/01/pfannkuchen-mit-pfifferling-fuellung/

Einen Pfannkuchen habe ich schon lange nicht mehr zubereitet.
Ich hatte deswegen richtig Appetit darauf.

Ich bereite die Fullung mit Pfifferlingen zu, wobei ich auf
tiefgefrorene Pfifferlinge zuruckgreife. Dazu etwas frische
Petersilie.

Mein Rat: Bereitet man den Teig etwas dicker zu, erhalt man
einen Pfannkuchen. Gibt man mehr Milch hinzu, erhalt man eine
diinne Crepes.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden, die
Fillung schmeckt dann noch authentischer.

Zutaten fir 1 Person:
Fur den Teig:

=6 EL Mehl
=2 Eier
= Milch


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_00011.jpg

Fiur die Fullung:

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

100 g Pfifferlinge
1/2 Bund Petersilie
Gemusefond

= Olivenol

= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Mehl in eine Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
dem Schneebesen verruhren.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pfifferlinge dazugeben und mit
anbraten. Etwas Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Petersilie dazugeben. Etwas kdcheln lassen.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen. Teig hineingeben
und gut verteilen. Pfannkuchen auf beiden Seiten einige
Minuten braten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Fullung darauf geben und Pfannkuchen zusammenschlagen.
Servieren.




Speckomelett

Ein einfaches Omelett, mit Speck zubereitet.

Eine grune Peperoni sorgt fur etwas Scharfe.

Zutaten fiir 1 Person:

6 Eier

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 grune Peperoni

= 125 g durchwachsener Bauchspeck
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

| Garzeit 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/speckomelett/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0007-0.jpg

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden. Speck
in kleine Wurfel schneiden.

Eier in eine Schussel aufschlagen und verquirlen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Speck dazugeben und
ebenfalls anbraten. Eier dazugeben. Alles gut vermengen und
kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Omelett auf einen Teller geben und servieren.



