Gefullte, gratinierte
Portobello-Pilze

Schon und schmackhaft gratiniert
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (4 Pilze, 2 Packungen a 200 g)
= geriebener 4-Quattro-Formaggi

= Salz

« Pfeffer

Fiur die Fullung:

= 500 g Schweine-Hackfleisch

6 EL rote Linsen

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=15 g frischer Thymian (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/

= 2 Eier

 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit bei 170
°C Umluft 25 Min.

Leckere, saftige Fullung
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schissel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schussel hinzugeben.

Hackfleisch dazugeben.

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und Kochwasser abschutten. Linsen



in die Schissel geben und abkihlen lassen.

Alles gut mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut mit
einem Essloffel oder der Hand vermischen.

Die zu fullenden Seiten der Pilze salzen und pfeffern.

Fillmasse in 4 Teile teilen, jeweils eine Kugel formen und die
Pilze damit fullen. FuUllmasse gut in den Pilzen festdrucken.
Auf eine feuerfeste Platte geben und die oben angegebene Zeit
auf oberer Ebene in den Backofen geben.

Nach 20 Minuten Pilze herausnehmen und mit Kase bestreuen.
Umluft ausschalten, den Grill anschalten und die Pilze etwa
5-7 Minuten gratinieren.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Gefullte Paprika mit
Hackfleisch und Buchweizen

Sie sind auch offen fur neue Produkte zur Zubereitung von
Speisen? Vielleicht sagt Ihnen dieses Rezept zu. Und schmeckt
Ihnen hoffentlich auch.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/

Der Buchweizen Uberzeugt nicht

Ich hatte eine Packung Buchweizen erstanden, im Ganzen, also
als Korn. Und auf der Packung wurde in grolBen Tonen dafur
geworben, dass sich Buchweizen aufgrund seines nussigen
Geschmacks ja so gut fur Fullungen fur Paprikaschoten oder
WeiBkohlrouladen eignet.

Ich hatte gedacht, jetzt einmal ein wirklich gut schmeckendes
Produkt gefunden zu haben, das man alternativ zu anderem
Getreide oder auch als Ersatz fur Hackfleisch bei Fullungen
verwenden kann. Denn ich esse Reis in allen Sorten sehr gern.
Auch fir Couscous kann ich mich hin und wieder begeistern.

Aber fur diesen Buchweizen nicht. Er schmeckt einfach komisch
und man hat ein merkwirdiges Mundgefuhl. Es ist wie mit den
meisten Produkten der vegetarischen oder sogar veganen Kilche.
Vor kurzem hatte ich einmal wieder so ein Paradebeispiel eines
Fleischersatzes in Form von veganen Burgerpaddies mit
Sojaprotein in der Pfanne gegrillt und getestet. Es schmeckt
einfach nicht! Da konnen die Hersteller von solchen
Fleischersatzprodukten machen, was sie wollen. Bisher hat mich



kein Produkt Uberzeugt.

Trotz guter Wiurzung

Und der Buchweizen als Alternative fiur Reis, Couscous, Nudeln
oder Kartoffeln ist auch sang- und klanglos durchgefallen. Und
dabei habe ich die Fullmasse fur die Paprikas wirklich sehr
gut gewlrzt, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Aber mit
diesem Buchweizen kann man ja nicht einmal anstandig backen,
weil ihm das Gluten, also der Kleber fehlt!

Flir 2 Personen:

4 rote Paprikaschoten
» 500 ml Gemusebrihe

Fur die Fullung:

= 200 g gemischtes Hackfleisch
= 100 g Buchweizen (ganz)
= 2 Knoblauchzehen



= 2 Zweige frischer Rosmarin

= Salz
- Pfeffer
» Paprikapulver
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 20 Min.

Buchweizen in der doppelten Menge kochendem Wasser, leicht
gesalzen, 20 Minuten garen. In eine Schissel geben und etwas
abkuhlen lassen.

Hackfleisch dazugeben und untermischen.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. In die Schissel geben.

Blattchen des Rosmarins abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in die Schissel geben.

Fiullmasse sehr gut mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer
Prise Zucker wirzen. Alles mit dem Kochloffel oder auch der
Hand gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Den Deckel der Paprikaschoten quer abschneiden. Paprikas
fullen und Deckel aufsetzen. Gemlusebrihe in einem groRen Topf
erhitzen. Paprika hochkant hineinstellen und zugedeckt bei
mittlerer Temperatur 20 Minuten garen lassen. Herausnehmen und
jeweils zwei Paprikaschoten auf einen Teller geben. Servieren.
Guten Appetit!

Pizza Calzone oder Strudel

Was genau ist das jetzt?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/08/pizza-calzone-oder-strudel/

Pizza? Strudel?

Eine Pizza Calzone? Also eine Pizza mit einem runden
Pizzateig, zur Halfte gefullt, dann zusammengeklappt und
gebacken?

Oder doch eher ein Strudel? Aber daflir verwendet man
normalerweise einen rechteckigen Teig, fuallt ihn 1langs und
rollt ihn eben zu einem Strudel in Form eines langlichen,
dicken Rollchens zusammen.

Entscheiden Sie selbst. Als Pizza Calzone, wie auf dem
Foodfoto abgebildet, geht das Gericht bei einem echten
Italiener sicher nicht durch. Und ein richtiger Strudel ist es
auch nicht.

Die ganze Misere ist eigentlich dadurch entstanden, dass ich
beim Einkaufen nicht aufgepasst hatte. Ich wollte einen
rechteckigen, fertigen Teig kaufen, wie ich es bisher immer
fur Strudel getan habe. Als Pizza-, Flammkuchen- oder
Blatterteig ist da einerlei. Aber als ich zuhause angekommen
war und meine Einkaufe auspackte, sah ich, dass ich einen



runden Telig gekauft hatte.

Zumindest ist aber die Fullung sehr lecker. Sie besteht aus
Schweinebauch und vielen Gemiusesorten. Wichtig ist eine gute
und ausreichende Wurzung mit Salz, Pfeffer und scharfem
Paprikapulver, denn die Pizza respektive der Strudel bekommt
sonst auf andere Weise keine Wirzung mehr.

Der Rand des halben Teigs, auf den man die Fullung gibt, wird
mit einem verquirlten Ei zwecks besserer Haftung eingepinselt.
Und da man davon noch einiges ubrig hat, bekommt das Gebilde
obenauf vor dem Backen auch noch einen Ei-Bestrich.

Das Rezept ist ubrigens flir zwei Personen mit richtig groRem
Appetit. Und keinesfalls flr ein Gericht mit zusatzlicher Vor-
und Nachspeise. Hat man nur geringeren Appetit, halbiert man
die in der Rezepteliste angegeben Zutaten, verwendet nur einen
runden Pizzateig, backt nur eine solche Pizza respektive
Strudel, halbiert diese wie im Foodfoto und serviert jeder
Person eben einen halben davon.




Mit leckerer Fullung mit Schweinebauch und Gemuse
Fir 2 Personen:

=2 runde Pizzateige, Durchmesser 26 cm (2 Packungen)
=2 Eier

Fur die Fullung:

= 2 Scheiben Bauchspeck
= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 1 kleine Gurke

= ein Stuck Zucchini

= 10 Zuckerschoten

= 2 braune Champignons

= 2 kleine, rote Spitzpaprika
= ein Stuck Bio-Ingwer

= ein Bund Petersilie

= Salz

 bunter Pfeffer

= Zucker

= scharfes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 15 Min. bei 220 °C Umluft

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden. Schweinebauchscheiben
langs in schmale Streifen schneiden, dann quer in kleine
Warfel. in eine Schissel geben.

Bio-Ingwer auf einer feinen Kuchenreibe 1in die gleiche
Schussel reiben.

Das ganze Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden. Auch in die Schissel geben.

Petersilie kleingeschnitten dazugeben.



Die Fullung sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Die Halfte der Fullung jeweils halbkreisformig auf eine Halfte
des runden Pizzateigs geben. Einen kleinen halbkreisformigen
Rand freilassen. Diesen mit einem Backpinsel mit den in einer
Schale verquirlten Eiern bestreichen. Teig zusammenklappen und
Rand mit den Fingern gut zusammendricken.

Gebilde mit dem Backpinsel mit den Eiern obenauf ebenfalls
bestreichen.

Die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen, halbieren, auf zwei Teller geben und servieren.
Guten Appetit!

Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln

Da hat mir doch vor vielen Jahren ein befreundeter
Foodblogger-Kollege fur die Zubereitung von Rouladen geraten,
die Rouladen vor dem Garen in Gemusefond oder einer Sauce
einzeln auf allen Seiten in Fett im Topf anzubraten und den
Rouladen somit noch mehr Geschmack durch die entstehenden
Roststoffen zu geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/

Mit einfacher Sattigungsbeilage

Und dieser Rat ist mir glucklicherweise beim Zubereiten der
Rouladen eingefallen. Und ich habe ihn natirlich sofort in die
Tat umgesetzt. Und tatsachlich bekommen die Rouladen deutlich
mehr Geschmack als wenn man sie nicht vorher anbrat.

Klassische Rouladen bereitet man ja eigentlich mit Weilkohl
zu. Dessen Blatter sind auch gro8 genug, dass ein Blatt fur
eine Roulade reicht.

Ich hatte einen Wirsing vorratig, der nicht so groR geraten
war. Und da reichte ein Blatt fur eine Roulade nicht aus. Also
habe ich fur jede Roulade zwei Blatter verwendet, die Fullung
jeweils in ein Blatt gegeben, dann mit dem zweiten Blatt
zugedeckt, alles etwas zusammengerollt und mit Kichengarn
verschlossen. Die Rouladen gelingen auch so.

Wichtig ist vor allem, dass man bei den Blattern ein wenig den
dicken, weiBen Blattstiel ein- und herausschneidet. Er ist so
dick, fest und hart, dass er eventuell beim Garen der Rouladen
nicht oder nur schwer durchgart. AuBerdem lassen sich die



Rouladen mit dem dicken Blattstiel nur schwer zusammenrollen.

Als Sattigungsbeilage gibt es einfach und klassisch
Salzkartoffeln dazu.

Vor dem Schmoren angebraten
Und als Sauce fur die Rouladen und die Beilage verwende ich
den Gemusefond, in dem ich die Rouladen gare.

Fur 2 Personen:

= 8 grolle Wirsingblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

ein Stuck Bioingwer

= 1 Bund Petersilie

= scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer



= Zucker

= Butter

= Kichengarn

= 2 Tassen Gemusefond
= 10 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden. Mit dem Hackfleisch zusammen in eine Schiussel
geben. Ingwer auf einer feinen Kuchenreibe mit Schale
hineinreiben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wilrzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils den dicken Blattstiel der Wirsingblatter spitz ein-
und wegschneiden. 4 Wirsingblatter auf ein grofes
Schneidebrett legen und Fullung auf die Blatter verteilen,
jeweils ein weiteres Blatt daruber 1legen, Rouladen
zusammenrollen, Rander einschlagen und jeweils mit Kuchengarn
zusammenbinden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen und Rouladen einzeln auf
jeder Seite kurz anbraten, damit sie Rostspuren bekommen.

Alle Rouladen in den gleichen Topf geben, Gemusefond dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.

Kartoffeln schalen, in grobe Stliucke schneiden und 15 Minuten
vor Ende der Garzeit in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Rouladen mit dem Schaumloffel vorsichtig herausheben und auf
ein Arbeitsbrett geben. Kiuchengarn entfernen. Rouladen auf
zwel Teller verteilen. Kartoffeln dazugeben. Gemusefond
abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Fond uber Rouladen
und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemilse
zubereitet werden. Sie konnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.

Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten

Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uUppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine grolBen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weiBen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den groflen, grunen Blattteil fur
die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weille Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.

Leckere, wilrzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur

die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!
Fur 2 Personen:

Fiur die gefillten Mangoldblatter:

= 12 groBe Mangoldblatter



= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 kleine, rote Spitzpaprika
1/2 kleine Zucchini

8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemuse:

 weille Strunke der fir die Fillung verwendeten Blatter
= 1 Tasse Couscous

» Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wirfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den grofen, weilen
Stiel vom grunen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.



Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,
dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines grolRen Topfes legen.

Eine Tasse Gemusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10
Minuten garen. Mit dem Schaumldoffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschitten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

Zucchini kennt man ja gut aus einer italienischen Zubereitung
als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit Aubergine, Tomate,
Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen Kuchenkrautern.
Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/04/gefuellte-zucchini-3/

Schon im Backofen uberbacken

Aber Zucchini bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch zu fullen,
mit einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie moglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Zucchini mehr Fullung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Zucchinihalften innen 1leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wurzen. Am besten bieten sich



Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund splrt.

-

Mit leckerer, wirziger Fullung

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihalften
mit der uberbackenen Fullung schmecken wirklich vorzuglich.
Ich war wirklich sehr Uberrascht daruber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch
=1 Zwiebel
= 5 Knoblauchzehen



= eine Portion frische Schnittlauch

= Zucchinifleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Zucchini putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Zucchinihalften ausschaben. Zucchinihalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Zucchinifleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu beflullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wlrzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Zucchinihalften damit fdllen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal langs halbieren und Zucchinihalften damit



belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

Achtung, sie kommen sehr heils aus dem Backofen!


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/

Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie méglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Widrze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.



Kross und knusprig uUberbacken

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut wund die
Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorzuglich. Ich war wirklich sehr dberrascht daruber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fur 2 Personen:

= 2 grole Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schissel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fillen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges grofer, denn ein Pilz hat
eine Grole einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fillen.

Gefullte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba

bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie médgen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fullung geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/17/gefuellte-portobello-pilze/

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewlrfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stiick)

Fur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch



= 1 Camembert (150 g)

= 2 weile Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch
= eine Portion frische Petersilie
Fleischgewlurzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Gefullter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls



dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.

Mit der Hand vermischen und vier groBe Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdriicken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Krautwickel mit Rote-Beete-
Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/krautwickel-mit-rote-beete-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/krautwickel-mit-rote-beete-gemuese/

Mit wunderbarer Sauce

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch 1ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benotigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut
mit Kdchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die Ublichen Verdachtigen in die Fillung.



Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlirfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu

vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fir die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofRe Blatter eines Spitzkohls.



Vor dem Schmoren in der Gemusebruhe

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfach ein kleines Gemuse aus Rote Beete, Zwiebeln,
Knoblauch und Petersilie dazu. Mit der auBergewdhnlich guten



Sauce schmeckt alles sehr gut. Mehr bedarf es eigentlich
nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese RoOoststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Fur 2 Personen:

=4 grolBe Spitzkohlblatter
= Kichengarn
= 400 ml Gemusebrihe

Fur die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 groBBe Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

= eine Portion frische Petersilie
= eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

» 3 Rote Beete



=1 groBBe Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= eine Portion Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Beilage aus Rote Beete und Zwiebeln

Toastbrotscheiben in kleine Wirfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschitten.

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

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fillmasse einschlieflich des Hackfleischs
in eine grofle Schiussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.



Zwei grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fillung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebruhe abldoschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Rote Beete schalen und in kleine Sticke
schneiden. 10 Minuten in kochendem Wasser garen. Wahrenddessen
Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig dinsten und Rote Beete dazugeben und mit
anbraten. Petersilie untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wlrzen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Gemise dazu verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Wickel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Krautwickel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

Salzkartoffeln

Wunderbarer Krautwickel

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benOtigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

mit Kuchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die UuUblichen Verdachtigen in die Fullung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlrfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fir die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofRe Blatter eines Spitzkohls.

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfache Salzkartoffeln dazu. Die mit der
auBergewohnlich guten Sauce sehr gut schmecken. Mehr bedarf es
eigentlich nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese Roststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Flir 2 Personen:

=4 grofe Spitzkohlblatter
= Klichengarn
= 400 ml GemlUsebruhe

Fir die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)



eine Portion frische Petersilie
eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

= 8 Kartoffeln
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Im Saucenspiegel

Toastbrotscheiben in kleine Wurfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wiurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschutten.



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

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fullmasse einschlieRlich des Hackfleischs
in eine groBe Schussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.

Zwel grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fullung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kuichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebriuhe abloschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Kartoffeln schalen und in grobe Stucke
schneiden. 15 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Kartoffeln dazu
verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Herzhafter Strudel mit Tofu,
Feta, Tomate und Reis

Mit herzhafter Fullung

Mogen Sie Strudel? Diese gefullten, gebacken Gebackteile aus
dem Backofen, die man sowohl herzhaft und pikant als auch suB
zubereiten kann? SUR sind Sie Ihnen sicherlich bekannt, mit
Obstbelagen jeglicher Art. Aber man kann sie auch herzhaft
zubereiten, mit Zutaten, die man sonst flur eine Gulaschssauce,
ein Pesto oder eine ahnliche Zubereitung verwendet.

FiUr diesen Strudel wird ein fertiger Teig, der eigentlich fur
eine Quiche oder Tarte gedacht ist, vom Discounter verwendet.
Ich habe aus Versehen einen runden Teig gekauft, normalerweise
eignet sich ein rechteckiger Teig besser flr einen Strudel.
Aber auch mit einem runden Teig gelingt der Strudel.

Ich konnte aus den Angaben auf der Verpackung nicht entnehmen,
welcher Art der Teig ist. Es ist kein Hefeteig und auch kein


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/

Blatterteig. Sondern ein anderer Teig, der hauptsachlich auf
Weizenmehl beruht.

Als Wdrzung dient Paprikapulver und Cayennepfeffer. Dann
naturlich noch Salz und eine Prise Zucker.

Hauptzutat fur die Fullung ist Basmatireis, der
verstandlicherweise vorgekocht wird. Hinzu kommen noch
Biotofu, Feta und Rispentomaten.

Beim fertig gebackenen Strudel tritt eine leichte Scharfe des
Cayennepfeffers hervor. Und der verwendete Feta bringt eine
leichte Saure durch die Lake, in die er eingelegt ist, mit.
Alles in allem ein rundes, gelungenes Gericht.

Ein wenig mehr Flussigkeit hatte die Fullung vielleicht
gebraucht. Nehmen Sie einfach ein paar Rispentomaten mehr als
in meinem Rezept angegeben. Oder betraufeln Sie die Fullmasse
vor dem Einrollen mit etwas Olivenol.

Wenn Sie diesen Strudel nur als Vorspeise fur zwei Personen
planen oder Sie haben nur wenig Appetit und wollen den Strudel
nur als kleinen Snack vor dem Fernseher servieren, dann nehmen
Sie nur die Halfte der unten angegebene Zutaten. Also ein
Strudelteig. Denn dann reicht ein halber Strudel pro Person.
Gutes Gelingen!

Flir 2 Personen:

= 2 runde Strudelteige (fiur Quiche/Tarte, Packung)
= 8 EL Basmatireis

= 200 g Biotofu

= 200 g Feta

= 6 Minirispentomaten

»1/2 Topf Petersilie

=2 TL Paprikapulver

=1 TL Cayennepfeffer

= Salz



= Zucker
=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35 Min.
bei 170 °C Umluft

Kross und knusprig gebacken

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Tofu und Feta in kleine Wurfel schneiden und in eine Schale
geben.

Tomaten kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Reis und restliche Zutaten in eine Schissel geben. Mit
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut vermischen und abschmecken.



Einen Teig auf dem Backpapier auf ein Arbeitsbrett legen.

Fillmasse an einer Seite des Teigs in langlicher Form
auftragen und zu einer langlichen Rolle formen. Teig uber der
Rolle zusammenrollen. Dann die Enden des Teigs bzw. der Rolle
einschlagen, damit der Strudel geschlossen ist.

Mit dem zweiten Strudel genauso verfahren. Beide Strudel mit
dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Eier in einer Schale aufschlagen und verquirlen. Strudel auf
der Oberseite mit den Eiern mit einem Backpinsel bepinseln.

Backblech mit den Strudeln die oben genannte Zeit bei der
entsprechenden Temperatur auf mittlerer Eben in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils quer in der Mitte halbieren, auf zwei
Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Gefiullter Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/12/gefuellter-kuerbis-2/

Mit leckerer, wirziger Fullung

Herbstzeit ist Kiurbiszeit. [J] Also wurden einmal wieder
Hokkaido- und Butternuss-Kurbisse gekauft. Und ersteres fur
die Zubereitung eines leckeren Gerichts verwendet.

Das Rezept sah ich nur ganz fluchtig im Fernsehen, habe es mir
aber gemerkt. Kirbisse kann man ja in unterschiedlichster
Weise zubereiten. Dampfen, braten, backen, frittieren. Aber
diese Zubereitung mit einer Fullung eines ganzen, kleinen
Kirbisses fand ich sehr ansprechend.

Sie konnen sich fur die Fullung auch eine beliebige Fullung
mit diversen, anderen Zutaten einfallen lassen. Alles geht,
was man sich vorstellen kann. Ich habe einfach eine normale
Hackfleischfullung wie fur Frikadellen ausgewahlt, nur eben
ohne Eier fur Bindung, denn der Kurbis halt ja alles zusammen,

Fir 2 Personen:

= 2 kleine Hokkaido-Kurbisse


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/10/img_1972.jpg

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 45 Min.
Bei 160 °C

Lecker im Backofen durchgebacken

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Schalotten und Koblauch putzen, schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schussel geben.

Petersilie kleinwiegen. Dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/10/img_1971-1.jpg

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut wirzen.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils einen Deckel der Kurbisse flach abschneiden.

Mit einem Essloffel das Kerngehause entfernen.

Hackfleischmischung in die Kiurbisse geben, verteilen und
festdrucken.

Kirbisse auf zwei kleine, feuerfeste Teller geben und auf
mittlerer Ebene fir 45 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat

Mit schmackhaftem Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/

Der Salat benotigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fillung benotigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
= 2 grolle Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkdrner (Glas)

= 5 Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlurzsalz

Fur den Salat:

= 3 groBBe Spitzkohlblatter



= 2 Wurzeln

=1 TL Kimmel

- Weilweinessig
= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fir den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kiuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kichenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kuimmel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und Ol dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.



Leckere Pastete
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wirfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schissel
geben.

Petersilie kleinwiegen wund auch dazugeben. Ebenso die



Pfefferkorner.

Mit dem Fleisch-Gewlurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweilS mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten im Kuhlschrank aufbewahren.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.

Guten Appetit!



Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat

Kalter Snack fur den Fernseh-Abend

Der Salat bendtigt einen ganzen Tag, wahrend dem er im
Kihlschrank im Dressing durchziehen muss. Ein frischer Salat
mit Kohl gleich nach der Zubereitung zu essen, schmeckt nicht.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

Die Fullung bendtigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/

Leckere, wlrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wurzig, aber nicht uberwlrzt
oder -salzen, sondern gerade richtig.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
=2 grolBe Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 grolle, braune Champignons

=70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkdrner (Glas)

=5 Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlurzsalz

Fur den Salat:



» 3 groBe Spitzkohlblatter
=2 Wurzeln

=1 TL Kdmmel

» WeiBweinessig

= 0Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Kohl und Wurzel

Fur den Salat:

| Wartezeit 24

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie

sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In



eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und Ol dariiber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Kalter Snack mit Meerrettich
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem groBen Schneidebrett abkuhlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Hackfleisch in eine Schissel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwei Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiR mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten uber Nacht in den Kuhlschrank geben.



Am darauffolgenden Tag beide Pasteten quer einmal

durchschneiden. Jeweils eine Pastete auf einen kleinen Teller
geben.

Jeweils 2 EL Meerrettich dazugeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit den Pasteten
servieren.

Guten Appetit!

Provencalischer Blatterteig-
Strudel

Bei groBem Appetit fur eine Person

Bei dem Begriff ,Provence” denkt man natiurlich sicherlich
sofort an zwei Dinge: Frisches Gemuse wie Tomate, Aubergine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/

und Zucchini. Und an frische Krauter wie Thymian, Rosmarin,
Oregano und Majoran.

Und naturlich an leckeren Rotwein. Da ich aber keinen Alkohol
trinke, fallt diese letztere Zutat oder Beigabe beim Servieren
bei mir weg.

Fur die Fullmasse fur den Strudel habe ich aber Tomaten,
Aubergine, Zucchini, Lauchzwiebel und Knoblauch verwendet. Und
als Kraut frischen Rosmarin.

Verfeinert habe ich die Fullmasse mit Ricotta, der der
Fillmasse ihre gewisse Cremigkeit verleiht.

Das Ganze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt.

Und die Strudel bekommen naturlich noch einen , Anstrich” mit
dem Backpinsel mit verquirltem Eigelb.

Wie bei den meisten meiner Strudel-Rezepte gilt auch hier: Beil
geringem Appetit oder einem mehrgangigen Menu reicht ein
Strudel fur zwei Personen. Bei groBBen Appetit vertragt ein
Erwachsener durchaus einen ganzen Strudel.

Flur 2 Personen:

= 2 Blattereigstrudel (1 Packung)
= 10 Mini-Rispentomaten

= 1 Zucchini

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Packungen Ricotta (a 250 g)
4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit cremiger Ricotta-Fullung

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
kross anbraten.

Rosmarin dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Ricotta dazugeben und alles zu einer cremigen Masse
vermischen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fullmasse an einer Querseite des Strudels zu einer dicken



Rolle zusammenformen.
Strudel vorsichtig zusammenrollen.

Enden des Strudels zusammenschlieRen, festdrucken und
eventuell mit einer Gabel verzieren.

Strudel mit den verquirlten Eigelbe mit dem Backpinsel
einpinseln.

Backblech mit den Strudeln auf mittlerer Ebene fur 20-25
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, jeweils einmal quer halbieren, jeweils beide
Halften auf einen groBen Teller geben und servieren. Guten
Appetit!

Geflillte Kohlrabi mit
Hackfleischballchen und
Kichererbsen-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/08/gefuellte-kohlrabi-mit-hackfleischbaellchen-und-kichererbsen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/08/gefuellte-kohlrabi-mit-hackfleischbaellchen-und-kichererbsen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/08/gefuellte-kohlrabi-mit-hackfleischbaellchen-und-kichererbsen-salat/

Mit krossem Speck
Kohlrabi kennt man als Gemuse, kleingeschnitten und gegart.
Und meistens in einer hellen (Kase-)Sauce zubereitet.

Ich bin einen anderen Weg gegangen.
Kohlrabi kann man auch gut aushdhlen und fillen.

Dazu werden die geschalten Kohlrabi erst einmal im Ganzen
gegart.

Dann ausgehohlt und mit einer Ublichen Hackfleischmasse
gefullt.

Dann werden sie in einer Auflaufform oder einem Brater im
Backofen gegart, damit die Fullung auch durchgegart ist.

Fir etwas Wurze und Krossheit gibt man einige Speckscheiben
auf die gefullten Kohlrabi im Backofen.

Von der Fullmasse bleibt sicherlich etwas ubrig, denn die
Kohlrabi fassen nicht so besonders viel.



Also rollt man sie zu Hackfleischballchen, frittiert sie 1in
der Fritteuse und serviert sie als Beigabe zu den gefullten
Kohlrabi.

Leckere Kichererbsen mit Petersilie und Koriander

Ach ja, und der Salat. Am besten verwendet man gegarte
Kichererbsen aus der Dose. Denn bei getrockneten Kichererbsen
benotigt man etwa 12 Stunden zum Einweichen und Garen, bis man
diese dann weiter verwenden kann.

Das Dressing fur die Kichererbsen ist einfach. Ein gutes
Olivenol. Dazu kleingeschnittene Petersilie und Koriander.
Salz, Pfeffer und Zucker. Und etwas Zitronensaft fur Saure.

Fur 2 Personen

= 4 Kohlrabi
= 12 Scheiben Bauchspeck

Fur die Fullung:

= 400 g Hackfleisch (gemischt)



= 2 Scheiben Toastbrot
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= frische Petersilie
=2 Eier

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fir den Salat:

= 1 Dose Kichererbsen (400 g)
= Olivenol

= Zitrone (Saft)

» Petersilie

= Koriander

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 50 Min.



Gemuse als Hauptmahlzeit
Kichererbsen in eine Schussel geben.

Petersilie und Koriander kleinwiegen. Zu den Kichererbsen
geben.

Etwas Zitronensaft daruber traufeln.

Etwas Olivenol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Kohlrabi schalen.

In einem grofBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser 20 Minuten
garen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Kochwasser aufbewahren.

Toastbrotscheiben in kleine Wiurfel schneiden und in kaltem
Wasser kurz einweichen.



Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Hackfleisch in eine Schussel geben.
Toastbrotwurfel ausdrucken und dazugeben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls hineingeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Einen Deckel bei jeder Kohlrabi abschneiden.

Das Innere der Kohlrabis vorsichtig mit einem
aushohlen.

Kohlrabis mit der Hackfleischmasse fullen.
In eine Auflaufform oder einen Brater setzen.
Deckel der Kohlrabi obenauf geben.

Jeweils drei Scheiben Speck auf die Kohlrabis legen.

Essloffel

Auflaufform oder Brater mit einem Teil des Kochwassers

aufgielen.

Backofen auf 200 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Kohlrabi auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen

geben.

Wahrenddessen restliche Hackfleischmasse zu Kugeln formen.
Wenn die Masse nicht gut zusammenhaftet, eventuell noch ein Ei

und Semmelbrosel dazugeben.

Fett in der Fritteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.



Kugeln im siedenden Fett etwa 3 Minuten kross frittieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Kohlrabi aus dem Backofen nehmen.

Jeweils zwei Kohlrabi mit den Speckscheiben auf einen grofien
Teller geben.

Hackfleischballchen dazu verteilen.
Kichererbsen-Salat in zwei kleinen Schalen dazu servieren.

Guten Appetit!



