Gefiillte Zucchini

Leckere gefullte Zucchini
Einfaches Gericht. Sicherlich im Foodblog schon einmal zu

finden. Man kann immer mal wieder die Rezeptur der Fullung
andern, so in diesem Fall, in dem ich viel geriebenen Parmesan
mit verwende. Und auch die Beilage ist sehr variable, von Reis
uber Couscous bis zu Linsen jeglicher Art. Bratkartoffeln
gingen sicher auch.

Zutaten fiir 2 Personen:

=2 groBe Zucchini
= Riesling

Fur die Fullung:

= 500 g gemischtes Hackfleisch
=1 grolle Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/30/gefuellte-zucchini-4/

» 4 Knoblauchzehen

» viel frisch geriebener Parmesan

» etwas Petersilie

= 2 EL Fleischgewurzsalzmischung beliebiger Art

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft

Mit wlrziger Sole
Zubereitung:

Hackfleisch mit der Hand leicht in eine Schussel zerbroseln.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schussel geben.

Parmesan nach Belieben dazugeben.
Gewlrzsalzmischung dazugeben.

Eine Portion Petersilie kleinschneiden und auch hinzugeben.



Alles gut mit einem Essloffel vermischen.

Zucchini putzen, also den Strunk entfernen, jeweils einmal
quer halbieren. Schlielllich 1langs einmal halbieren.
Kerngehause mit einem Essloffel herauskratzen. Zucchinihalften
innen salzen.

Fleischmasse mit der Hand nochmals durchkneten und zu einer
groBen Masse formen. In acht Teile teilen. Jeweil einen Teil
in die Hande nehmen, zu einer grofen, dicken Rolle formen und
diese 1in die jeweilige, ausgekratzte Zuchinihalfte
hineindricken und an die Form anpassen. Alle geflillten Teile
in eine grofe Auflaufform legen.

Riesling in die Auflaufform geben, so dass der Boden einige
Zentimeter bedeckt ist. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen und Zucchinihalften auf zwei Teller
verteilen. RieslingsoBe bei Bedarf noch mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wilurzen und groBzugig UuUber die
Zucchinihalften respektive eine Beilage geben (siehe unten).
Servieren. Guten Apptit!

Wenn der Appetit sehr groll ist, parallel zu der Backzeit im
Backofen eine Beilage wie in der Anleitung beschrieben in
einem Topf auf dem Herd zubereiten und auf die beiden Teller
verteilen. SoBe nicht vergessen!

Rote-Beete-Risotto


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/13/rote-beete-risotto/

Mit wlrzigem und erdigem Geschmack

Sie essen gern Risotto? So richtig schlotzig und wiurzig? Wenn
Sie sich nach dem Grundrezept fur Risotto richten, kann
eigentlich nichts schief gehen.

Ich liste aber hier nochmal die Eckdaten auf:

= Sie brauchen Risottoreis, also Mittelkornreis.

 Ein Risotto bendtigt 20 Minuten und bedeutet standiges
Riuhren, bis die Hand abfallt. []

» Und immer etwas heille Flussigkeit nachgieRen.

 Ein gutes Risotto bendtigt vor dem Servieren noch eine
gute Portion Butter und geriebenen Parmigiano Reggiano.

» Und ein gutes Risotto darf nicht zu fest und nicht zu
flussig sein, es muss flieBen und schlotzig sein.

Guten Appetit!
Fur 2 Personen:

Fur das Risotto:



= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 1L Rote-Beete-Saft
= Salz

= Zucker

- Pfeffer

= Butter

= Parmigiano Reggiano
= Sahne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit etwas Sahne dekoriert
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei anstelle Wein und Gemusebrihe den Rote-Beete-Saft
verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Gut mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine gute Portion Butter und viel
geriebenen Parmigiano Reggiano unterrihren.

Risotto abschmecken.

Auf zwei Schalen verteilen. Ein wenig Sahne zum Garnieren
daruber geben. Servieren.

Gourmetspargel mit
Sauerrahmsauce mit Speck,
Pilzen und Petersilie

Mit leckerer Sauerrahmsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/27/gourmetspargel-mit-sauerrahmsauce-mit-speck-pilzen-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/27/gourmetspargel-mit-sauerrahmsauce-mit-speck-pilzen-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/27/gourmetspargel-mit-sauerrahmsauce-mit-speck-pilzen-und-petersilie/

Suchen Sie noch zum Ende der Spargelzeit ein ansprechendes,
leckeres Rezept fur Spargel? Dann gefallt Ihnen vielleicht
dieses Rezept und das Gericht wird Ihnen sicherlich munden.
Ich habe es selbst kreiert, und nach der Zubereitung hat der
Spargel mit der leckeren Sauce wirklich erstklassig
geschmeckt.

AuBerdem hatte ich beim Kauf dieses Spargels wirklich ein
Novum zu verzeichnen. Kauft man ein Pfund Spargel, also 500 g,
so enthalt das Pfund meistens 6-8 Spargel, je nach Klasse und
somit Dicke des Spargels. Bei diesem Spargel musste ich mich
aber wirklich wundern. Das Pfund Spargel enthielt nur vier (!)
Spargel, die allerdings so dick waren wie ein starker, dicker
Daumen. Wirklich. Kein Scherz. Da war ich natudrlich noch umso
mehr auf deren Geschmack gespannt.

Der Spargel, den ich gekauft habe, stammt auch nicht aus den
bekannten Regionen in Baden, zum Beispiel aus Schwetzingen, wo
sie einen hervorragenden LOBboden zum Spargelanbau haben. Er
stammt aus einem Dorf sudlich von Bremen. Und klassifiziert
ist er mit Klasse I, 16/26. Letzteres bedeutet, dass der
Spargel einen Durchmesser von 16-26 mm hat, und somit wird
dieser Spargel als Gourmetspargel bezeichnet.

Und fur diesen Gourmetspargel habe ich mir eine leckere Sauce
einfallen lassen. Hauptzutaten sind Bauchspeck, Austernpilze
und frische Petersilie. Gebunden mit Sauerrahm. Und zu dieser
Sauce passt auch eine Portion Saure, so dass ich sie mit etwas
trockenem Weiwein verlangere.

Fir 2 Personen:

=1 kg Spargel (2 Packungen a 500 g)

= 200 g durchwachsener Bauchspeck

= 200 g Austernpilze

= 60 g frische Petersilie (2 Packungen a 30 g)
= 200 ml Sauerrahm

= Chardonnay



» Salz

= Pfeffer
= Zucker
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Leckerer Gourmetspargel
Spargel putzen und schalen.

Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden.

Austernpilze ebenfalls kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Bauchspeck und Pilze darin
einige Minuten kross anbraten. Petersilie dazugeben. Rahm
dazugeben. Sauce mit einem Schuss Chardonnay verlangern. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren



und ein wenig kdcheln lassen. Sauce abschmecken.
Spargel auf zwei Teller verteilen.
Sauce grofSzugig uber die Spargel geben.

Seevieren. Guten Appetit!

Champignonragout in
Rotweinsauce mit Speckknoddeln

Champignons statt gemischtes Gulasch

Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernahrungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann wurde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/

Waren da nicht die Speckknodel, die ich selbst zubereitet und
fur solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie uUber den Link zum
Rezept fur die Zubereitung der Knddel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck fur die Knodel. Und hoffen
darauf, dass der Hersteller der industriellen Knodelmasse
darin keine Zusatzstoffe verarbeitet hat, die der
vegetarischen oder veganen Ernahrung nicht entsprechen ..

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafur, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben da einen guten Ersatz fur gemischtes Gulasch. Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginensticke zerfallen beim langen Garen
verstandlicherweise. Aber das ist so gewollt, denn sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
samig.

Die Gewurze, die ich vorsichtshalber fur mehr Rostaromen in
der Sauce beim Anbraten des Gemuses mit anbrate und dann
ablésche, machen die Sauce sehr wirzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, wiurzige, dunkle Sauce — wie eben
fur ein Ragout gewunscht — zubereitet.

Fir 2 Personen:

= 500 g groBe, braune Champignons (etwa 10 Stlck)
= 1 kleine Aubergine

= 2 Lauchzwiebeln

=5 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Parikapulver

=1 TL gemahlener Kreuzkiummel

= 300 ml trockener Rotwein

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= 6 Speckknddel

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.

Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.
Aubergine putzen und in grobe Stucke schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dunsten. Restliches Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkummel wirzen. Die
Gewlurze auf dem Topfboden anrdsten, es sollen sich Rdéstspuren


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

bilden. Mit dem Rotwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden koécheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem groBen Topf
erhitzen. Speckknddel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.
Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
Ragout daneben drapieren. Sauce Uber die Knodel verteilen.

Restliche Sauce in einer Sauciere am Tisch zum NachgieBen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackener, geschmorter
Chicorée mit
Bauchspeckwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/11/ueberbackener-geschmorter-chicoree-mit-bauchspeckwuerfeln/

Schon gegartes Gemuse

Ein Rezept fur ein sehr leckeres Gemisegericht.
Geschmorter Chicorée ist etwas sehr feines.

Wirze geben die ohne Fett gebratenen Bauchspeckwirfel.

Und der mittelalte Gouda, mit dem ich die geschmorten Chicorée
kurz vor Ende der Garzeit noch Uberbacke.

Gewlrzt wird nur leicht mit Salz und Pfeffer.
Fur 2 Personen

» 4 Chicorée (etwa 800-1000 g)

= 200 g durchwachsenerBauchspeck
= 150 g mittelalter Gouda

= Riesling

» Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Speck in kleine Wirfel schneiden.

In einer Pfanne mit Deckel ohne Fett einige Minuten sehr kross
und knusprig braten.

Speck herauszunehmen. Warmhalten.

Chicorée im ausgelassenen Fett des Specks auf beiden Seiten
anbraten.

Mit einem groBen Schluck Riesling abloschen.

Zugedeckt 10 Minuten bei geringer Temperatur schmoren.
Gouda in kleine Scheiben schneiden.

Chicorée mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Goudascheiben auf die Chicorée verteilen.

Nochmals zugedeckt 2 Minuten garen.

Jeweils zwei Chicorée auf einen Teller geben.



Speckwurfel dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Wie schafft man es, mehr
Gemiise 1n seine Ernahrung zu
integrieren?

Sehr gesund

Eine ausgewogene und gesunde Ernahrung

Die Ernahrung hat einen groflen Einfluss auf unser Wohlbefinden
und unsere korperliche sowie geistige Gesundheit. Es gibt
viele verschiedene Ernahrungsformen, doch immer gilt die
Regel: man muss ausreichend Gemuse zu sich nehmen. Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/

versorgt den Korper mit Vitaminen und anderen wichtigen
Nahrstoffen.

Pro Tag sollte man etwa 500 bis 600 Gramm Obst und Gemise zu
sich nehmen, wobei der Anteil des Gemluses eindeutig groler
sein sollte. Viele Menschen haben Probleme, diese Menge in
ihren Alltag zu integrieren und ausreichend Gemise zu
verzehren. Mit einigen Tipps lasst sich dies allerdings ganz
leicht andern.

Die verschiedenen Gemiisesorten
Viele Menschen denken an Tomaten, Gurken und Karotten, wenn es
um Gemuse geht. Dabei ist die Auswahl an verschiedenen

Gemusesorten riesig. Es macht viel Spall, neue Gerichte
auszuprobieren und dabei mit Gemuse zu arbeiten, das man
bisher nicht gegessen hat.

Zucchinis und Auberginen eignen sich perfekt fur einen
gesunden Auflauf mit einer leckeren Sauce. Auch Spinat kann
man in zahlreichen Gerichten verwenden. Wenn er nicht pur auf
den Tisch kommt, lieben ihn auch die meisten Kinder.

Weitere Gemusesorten, die oft vergessen werden, aber eine
wahre Bereicherung fur die Ernahrung darstellen, sind rote
Beete, verschiedene Kohlsorten, Avocado, Mais und Kohlrabi.

Ein kleiner Snack fiir zwischendurch

Jeder kennt es: vor allem am Nachmittag uberfallt einen
plotzlich ein groBer Hunger oder Appetit. Viele Menschen
greifen dann zu Schokolade, Chips oder ahnlichen
Nahrungsmitteln. Diese liefern dem Korper allerdings nur
wenige Nahrstoffe und machen auf Dauer nicht satt. Um seinen
Bedarf an Gemuse uber den Tag zu decken, eignet sich ein
kleiner Snack am Nachmittag perfekt. Beispielsweise kann man
sich einen Salat mit einem leckeren Dressing zubereiten. Eine
weitere Moglichkeit ist ein bunter Rohkost-Teller. Man kann
Tomaten, Gurken, Karotten, Sellerie und Kohlrabi aufschneiden
und dazu einen gesunden Dip geniellen. Der Snack eignet sich


https://www.iglo.de/gemuese/iss-bunter
https://www.iglo.de/gemuese/iss-bunter

auch gut fur die Schule, Uni oder die Arbeit.

Gemiuse zum Fruhstuck

Viele Menschen denken bei dem Thema Gemise automatisch an ein
herzhaftes Abendessen. Doch es eignet sich auch hervorragend,
um es bereits zum Fruhstuck zu sich zu nehmen. Besonders
beliebt sind an dieser Stelle Smoothies. Man kann seiner
Kreativitat freien Lauf lassen und nach eigenem Geschmack
verschiedene Obst- und Gemusesorten zusammen purieren. Erganzt
mit etwas Honig oder Ahornsirup wird daraus ein leckeres
Getrank.

Wer am Morgen nicht auf sein herzhaftes Brot verzichten
mochte, kann einige Salatblatter sowie Tomaten- und
Gurkenscheiben mit dem Belag kombinieren.

Unauffallige Zutat
Wenn man nicht auf seine geliebten Nudeln, den

kohlenhydratreichen Reis oder die leckere Pizza verzichten
mochte, gibt es auch hier einige Moglichkeiten, das Gemuse zu
integrieren. Sicher hat man bereits von den sogenannten



https://www.nudelheissundhos.de/category/gemuse/
https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/
https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/

Zoodles gehort. Dabei wird eine Zucchini mit einem
Spiralschneider in lange Gemusenudeln geschnitten. Das
funktioniert auch mit Karotten oder Kiurbissen.

Der gewohnliche Reis lasst sich durch Blumenkohlreis ersetzen.
Diesen kann man ganz einfach selbst herstellen oder fertig
abgepackt kaufen.

Auch bei der Pizza gibt es einige spannende Moglichkeiten.
Hier kann das Gemlise nicht nur als Belag, sondern als geheime
Zutat im Boden verwendet werden. Durch zerkleinerten Kirbis
oder Blumenkohl bekommt der Pizzaboden eine ganz neue
Konsistenz und ist gleichzeitig sehr gesund.

Bratpaprika mit Bauchspeck
und Kase


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/01/bratpaprika-mit-bauchspeck-und-kaese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/01/bratpaprika-mit-bauchspeck-und-kaese/

Kross und knusprig gebraten

Eigentlich war dieses Gericht geplant als ein veganes Gericht.
Nur der Bratpaprika. Mit veganem Hartkase.

Dann stellte ich fest, dass ich dieses Gericht auf diese Weise
schon einmal zubereitet hatte.

AulBerdem hatte ich keinen veganen Hartkase mehr vorratig.

Also habe ich schnell umdisponiert und das Gericht nochb etwas
wlrziger gemacht.

Indem ich Bauchspeck in kleinen Wirfeln dazugebe und mit dem
Bratpaprika anbrate.

Als Kase verwende ich nun einfach frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano.

Dieses Mal putze ich auch die Bratpaprikas, indem ich den
Stiel und somit den Deckel der Paprikas abschneide. Denn ich
bereite sie ja mit Speck und Kase zu, da wird es ein wenig


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8476.jpg

muhsam, wenn man diese Teile der Paprikas erst auf dem Teller
beim Essen entfernen will.

Fur 2 Personen

1 kg Bratpaprika (2 Packungen a 500 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= frisch geriebener Parmigiano Reggiano
= frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6-8 Min.

Deckel und Stiele der Paprika abschneiden.
Speck in kleine Wirfel schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Paprika und Speck darin einige Minuten kross anbraten.



Frisch geriebenen Parmigiano Reggiano daruber geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit Spargel und
Sauce Hollandaise

Es ist wieder Spargel-Saison.

Was 1liegt da naher, als ein schones Spargel-Gericht
zuzubereiten.

Mit frischer Sauce Hollandaise.

Es ist vermutlich ein ein wenig ausgefallenes Gericht, da es
kein klassisches Spargel-Gericht mit Schnitzel, Schinken oder
Salzkartoffeln ist.

Einfach Spargel geschalt, kleingeschnitten und gegart.
Dazu leckere Pasta.
Und die bereits erwahnte Sauce Hollandaise.

Das ist wirklich ein schoner, butterig-cremiger Genuss.

[amd-zlrecipe-recipe:1046]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/19/tortiglioni-mit-spargel-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/19/tortiglioni-mit-spargel-und-sauce-hollandaise/

Chinakohl-Lasagne

Eine Variation einer Lasagne.

Anstelle von Lasagne-Nudel-Platten verwende ich grolSe
Chinakohl-Blatter.

Ansonsten sind die restlichen Zutaten die gleichen wie bei
einer originalen Lasagne.

Eine frisch zubereitete Hackfleisch-Sauce aus Hackfleisch,
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch.

Dann eine frisch zubereitete Béchamel-Sauce.

Und schlief8lich fein geriebener Hartkase.

[amd-zlrecipe-recipe:967]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weilBen Variante oder der grune Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/18/chinakohl-lasagne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafur verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass 1ich
eine fast weille Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zweli verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Spargel und Sauce Hollandaise

Dieses Mal, nun, man kann eigentlich nicht sagen, ein
Convenience-Produkt. Sondern vielleicht eher ein halbes
Convenience-Produkt.

Denn ich habe ein Kilo schon geschalten Spargel gekauft.

Da es aber bei diversen Supermarkten wie z.B. Edeka auch eine
Spargel-Schal-Maschine am Spargelstand gibt, wo man sich den
gekauften Spargel auch schalen lassen kann, ist der Kauf von
schon geschaltem Spargel in einer Verpackung nicht so sehr
verwerflich.

Und ich muss zugeben, dieser Spargel hat hervorragend
geschmeckt, sogar noch besser, als wenn ich Spargel mit der
Hand schale.

Da ich keinen groBen Topf oder sogar Spargeltopf habe, um den
Spargel in der vollen Lange zu garen, habe ich mir dieses Mal


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/spargel-und-sauce-hollandaise-2/

damit beholfen und habe den Spargel in voller Lange einfach 1in
kochendem Wasser im Brater gegart. Leider waren auch einige
Spargel-Bruchstiucke vorhanden, die durch den Transport
gekommen sind.

Dazu gibt es nach dem Grundrezept zubereitete Sauce
Hollandaise.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:674]

Spargel und Sauce Hollandaise

Jetzt ist die Spargel-Saison so richtig angelaufen.

Und heute gibt es den ersten frischen, deutschen Spargel, den
ich beim Discounter kaufte.

Es ist Spargel aus Baden, die Region, aus der ich stamme. Dort
soll es ja den besten Spargel Uberhaupt geben. Das hangt mit
dem guten LOBboden zusammen, der aus der Eiszeit stammt und
gerade in der Rheinebene stark vorhanden ist.

Ich gare den Spargel in leicht gesalzenem Wasser.

Leider habe ich keinen Spargel-Kochtopf oder einen sehr groRen
Topf, so dass ich die Spargel nicht in der vollen Lange garen
kann. Sondern ich muss die Spargel einmal quer halbieren.

Naturlich nach dem Putzen und Schalen der Spargel die Abfalle
nicht wegwerfen, sondern aufbewahren und eine leckere
Spargelcremesuppe daraus zubereiten.

Dazu gibt es frisch zubereitete Sauce Hollandaise.

Beim Zubereiten der Sauce Hollandaise diese keinen Augenblick


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/18/spargel-und-sauce-hollandaise/

aus den Augen verlieren und nie das Umrudhren mit dem
Schneebesen vergessen. Das durfen Sie nicht. Die Sauce flockt
sonst aus und das Eigelb gerinnt.

Klassisch. Frisch. Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:654]

Gruner Spargel und gekochter
Schinken mit Sauce
Hollandaise

Es ist bald Spargelzeit. Und ich bereite schon einmal ein
Gericht mit grinem Spargel aus Spanien zu. Griuner Spargel hat
den Vorteil, dass er nicht wie weiller Spargel geschalt werden
muss. Sondern man kann ihn einfach im Ganzen, nachdem man die
holzigen Enden abgeschnitten hat, zubereiten. Dieses Mal brate
ich ihn in viel Butter in der Pfanne an.

Leider ist der Spargel im Ganzen zu grof8 fur meine verwendete
Pfanne und passt nicht hinein, also zerkleinere ich ihn in der
Halfte.

Dies ist auch das erste Mal, dass ich eine Sauce Hollandaise,
die ja zur Spargelzeit im Frihjahr gern zu frischem weillen
oder grunen Spargel gegessen wird, frisch zubereite.

Wer sie einmal zubereitet und gegessen hat, wird sicherlich
merken, dass 1industriell gefertigte, gekaufte Sauces
Hollandaises sehr nach Geschmacksverstarkern und
Konservierungsstoffen schmecken.

Diese frisch zubereitete Sauce Hollandaise ist jedoch sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/25/gruener-spargel-und-gekochter-schinken-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/25/gruener-spargel-und-gekochter-schinken-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/25/gruener-spargel-und-gekochter-schinken-mit-sauce-hollandaise/

lecker und schmeckt hervorragend. Man wird danach keine
industriell gefertigte Sauces Hollandaises mehr kaufen.

Aber wie so manchmal geschieht genau das, was man nicht
erreichen mochte. Wovor man bei der Zubereitung einer Sauce
Hollandaise immer gewarnt wird. Einmal zu lange auf den
Spargel geschaut und nicht auf die Sauce Hollandaise im
Wasserbad und — zack — flocken die Eigelbe aus und die Sauce
wird grieselig. Nun, somit ist die Sauce Hollandaise beim
ersten Zubereiten leider misslungen. Ich richte das Gericht
aber dennoch mit der Sauce an — ich habe keine Eier mehr
vorratig, um sie nochmals zuzubereiten — und das Gericht
schmeckt auch mit der misslungenen Sauce sehr gut.

Da ich in der kommenden Spargelzeit noch das eine oder andere
Rezept zur Zubereitung von Spargel veroffentliche, werde ich
sicherlich noch die eine oder andere Moglichkeit haben,
nochmals eine frische Sauce Hollandaise zuzubereiten, die dann
auch gelungen ist.

Insgesamt hat das Gericht wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:624]

Gefiillte Zucchini


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/10/gefuellte-zucchini-2/

VA

Beim Braten in der Pfanne

So, wie ich vor einigen Tagen geflllte Auberginen zubereitet
habe, bereite ich heute geflillte Zucchini zu.

Man kann Zucchinis vegan zubereiten. Indem man einfach nur
gekochten Reis fur die Fullung verwendet. Und ihn z.B. mit
gedunsteten Schalotten und Knoblauch verfeinert.

Oder man verwendet eine Fullung Halb-Halb, also halb gekochter
Reis, halb Hackfleisch.

Ich habe jedoch bei diesem Rezept eine klassische Fullung
verwendet. Und zwar reines Hackfleich. Vom Rind.

Man kann auch noch Eier fur mehr Bindung verwenden. Dies ist
aber nicht unbedingt notwendig. Die Fullmasse mit dem
Hackfleisch bindet sehr gut. Ich verwende bei diesem Rezept
also keine Eier.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Zwiebeln und Knoblauch.
Und fur etwas Scharfe gebe ich einige kleingeschnittene,
getrocknete Chili-Schoten hinzu.



Die Sauce bilde ich aus Riellling, in dem ich auch die
gefullten Zucchini gare.

Ein leckeres Gericht, leicht und gut verdaulich bei diesen
sommerlichen Temperaturen. Und auch schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:414]

Mit Shiitake und Garnelen
gefullte Auberginen

Ein frisches, sommerliches Gericht. Das leicht ist und gut
verdaulich. Es passt sehr gut zu den derzeit hohen
sommerlichen Temperaturen. Aulerdem ist es sehr schnell
zubereitet. Also ein sommerliches Gemusegericht mit einem
leicht fischigen Touch.

Fir die FuUllung verwende ich Shiitake und geschalte Garnelen.
Dazu Schalotten und Knoblauch. Als Krauter gebe ich frischen
Basilikum hinzu. Und wirze mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Ich gare die geflillten Auberginen in Gemisefond, den ich zum
Ende der Garzeit noch einreduziere und als SORchen uber die
fertig gegarten Auberginen gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:412]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/08/mit-shiitake-und-garnelen-gefuellte-auberginen/

Chicorée 1im Speckmantel 1in
Riesling-Sauce mit Basmati-
Reis

Ein sehr leckeres Gericht. Einfach. Aber doch mit vielen guten
Zutaten. Und eben sehr lecker. Schon geeignet als relativ
leichtes, frisches Sommer-Gericht bei diesen sehr heillen
Temperaturen.

Ich wirze den Chicorée nur leicht mit Salz, dann wickle ich in
ihn die Speckscheiben.

Sie werden in Butter angebraten, mit einem sehr groflen Schuss
Riesling abgeloscht und in zugedeckter Pfanne etwa 10 Minuten
gegart. Danach ist der Chicorée durchgegart, aber noch
knackig.

Wahrenddessen bereite ich Basmati-Reis nach Anleitung zu.

[amd-zlrecipe-recipe:408]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis/
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