
Eierspätzle-Schinken-
Schalotten-Pfanne

Direkt aus der Pfanne essen

Ein Pfannengericht, für das ich Eierspätzle, aber auch sehr
viel  kleingeschnittenen,  rohen  Schinken  und  Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das  Ganze  gewürzt  mit  Kreuzkümmel,  Rosenpaprika,  Salz  und
Pfeffer.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
250 g roher Schinken
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
½ EL gemahlener Kreuzkümmel
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/


Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und quer in Scheiben
schneiden.  Schinken  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schinken,  Schalotten  und
Knoblauch darin anbraten. Eierspätzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkümmel dazugeben. Kräftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer würzen. Alles verrühren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Pfannen-Allerlei

Leckeres Pfannengericht

Bei  diesem  Gericht  könnte  man  auch  sagen,  dass  es  der

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/05/pfannen-allerlei/


Resteverwertung dient. Man kann vieles, was im Kühlschrank
noch übrig  ist, dabei verwerten.

Ich  verwende  als  Fleisch  eine  halbe  Hähnchenbrust  und  in
Streifen geschnittenen Speck.

Als Pasta kommt eine halbe Packung Tortellini hinzu.

Als Käse habe ich noch Feta zur Verwertung. Der Feta löst sich
beim Garen in der Pfanne auf und trägt so auch zur Würze des
Gerichts bei.

Und als Gemüse Rosenkohl, Kohlrabi, Champignons, Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer. Rosenkohl, Kohlrabi und
auch Tortellini gare ich vor dem Anbraten einige Minuten in
Gemüsefond.

Ich würze das Pfannengericht mit einigen Esslöffeln heller
Soja-Sauce, die mit Zitronensaft verfeinert ist.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, das Gericht ruhig aus
der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

½ Hähnchenbrust
120 g Speck
100 g Fett
200  g  Tortellini  (mit  Pilz  und  chinesischem  Trüffel
gefüllt)
8 Rosenkohlröschen
¼ Kohlrabi
2 weiße Champignons
1 Schalotte
2–3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
Petersilie
1 l Gemüsefond



3–4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons  in  Scheiben  schneiden.  Rosenkohl  und  Kohlrabi
putzen,  Rosenkohlröschen  halbieren  und  Kohlrabi  in  Würfel
 schneiden.  Hähnchenbrust  längs  halbieren,  dann  quer  in
Streifen schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden. Feta in
kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl, Kohlrabi und
Tortellini hineingeben und 3–4 Minuten garen. Herausnehmen und
auf einen Teller geben.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Hähnchenbrust,  Speck,
Champignons,  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  darin
einige Minuten kräftig anbraten. Rosenkohl, Kohlrabi, Ingwer,
Tortellini und Feta dazugeben und ebenfalls einige Minuten
kräftig anbraten. Mit Soja-Sauce würzen. Alles vermischen.

Petersilie über das Gericht in der Pfanne geben. Gericht in
der Pfanne servieren.

Leber-Apfel-Reis-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/leber-apfel-reis-pfanne/


Leckeres Gericht mit Leber, Apfel, Reis u.a.m.

Zu  Leber  passen  traditionsgemäß  Zwiebeln.  Und  auch  Apfel.
Letzteres entweder als Beigabe als Kompott. Oder auch mit der
Leber zusammen gebraten.

Gern brate ich auch in der Pfanne, bevor ich Leber anbrate,
einige eingelegte Sardellenfilets an, die geschmacklich auch
gut  zur  Leber  passen.  Die  Leber  auf  alle  Fälle  nur  kurz
anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Hier nehme ich einfach einmal alle Komponenten zusammen, gebe
noch einige wie Kapern und Oliven dazu und mische auch den
Reis unter. Das ergibt ein schmackhaftes Pfannengericht.

Als Äpfel habe ich die Sorte Kanzi zur Verfügung, die es in
Deutschland  schon  länger  gibt.  Sie  vereint  die  besten
Eigenschaften der Elternsorten Gala und Braeburn in sich, ist
saftig und leicht säuerlich.

Für  etwas  Sauce  gebe  ich  einfach  einen  Schuss  trockenen
Weißwein dazu.

Mein Rat: Wie immer bei einem Pfannengericht, das Gericht

http://www.kanziapple.com


direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
1/2 Tasse Reis
1/2–3/4 Apfel Kanzi
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL grüne Oliven
2 TL Kapern (Glas)
6–8 Sardellenfilets (Glas)
trockener Weißwein
grobes Meersalz
bunter Pfeffer
Schnittlauch
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Rinderleber grob zerkleinern. Apfel schälen, das Kerngehäuse
entfernen und zerkleinern. Zwiebel schälen und in Streifen
schneiden. Knoblauch schälen und kleinschneiden. Oliven quer
in Ringe schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Zwiebel  und  Knoblauch
hineingeben  und  darin  andünsten.  Apfel  dazugeben  und  mit
andünsten. Leber, Oliven, Sardellen und Kapern dazugeben und
mit  anbraten.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Einen  Schuss
Weißwein dazugeben. Alles etwas verrühren. Reis dazugeben und
vermischen.  Abschmecken.  Mit  Schnittlauch  garnieren  und
servieren.



Pfannengericht  mit
Rinderherz,  Süßkartoffel,
Kichererbsen und Champignons

Leckeres Pfannengericht

Ein einfaches Pfannengericht mit einigen ausgesuchten Zutaten,
das auch schnell zubereitet ist.

Die Kartoffelwürfel benötigen zum Garen am längsten und werden
als  erstes  einige  Minuten  angebraten.  Die  vorgegarten
Kichererbsen aus der Dose werden erst zum Ende der Garzeit
hinzugegeben und nur kurz erhitzt.

Mein  Rat:  Ein  Pfannengericht  isst  man  eigentlich  aus  der
Pfanne.  Bei  diesem  Gericht  für  zwei  Personen  bieten  sich
natürlich zwei Teller an.

Zutaten für 1 Person:

250 g Rinderherz

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/


1/2 Süßkartoffel
300 g Kichererbsen (Dose)
3 weiße Champignons
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herz, Kartoffel und Pilze in Würfel schneiden. Blättchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel darin einige
Minuten anbraten. Herz und Pilze dazugeben und mit anbraten.
Kichererbsen  ebenfalls  dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.
Rosmarin  hinzugeben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Alles vermischen.

Auf zwei Teller geben und servieren.

Eierspätzle-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/10/eierspaetzle-pfanne/


Ein
schnelles Pfannengericht.

Bei den Pilzen greife ich auf tiefgefrorene Steinpilze und
Pfifferlinge zurück.

Mein Rat: Das Gericht wie immer aus der Pfanne esssen.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
120 g durchwachsener Bauchspeck
150 g Steinpilze
100 g Pfifferlinge
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Pilze grob zerkleinern.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Speck  darin  anbraten.  Pilze
dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.  Spätzle  dazugeben  und
ebenfalls anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles gut



vermischen und servieren.

Tortellini-Gemüse-Pfanne

Ich  vergaß  vor  dem  Fotografieren,  mit  Parmesan  zu
garnieren

Ich bereite ein Pfannengericht zu. Mit frischen Tortellini.
Dazu  etwas  Chinakohl.  Verfeinert  mit  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Oliven. Für etwas Schärfe sorgen Peperonis.
Gewürzt  einfach  mit  Sojasauce.  Das  Ganze  wird  mit  etwas
Parmesan garniert.

Das Ganze ist somit auch ein vegetarisches Gericht.

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht als Abendessen.
Mein  Rat:  Das  Gericht  natürlich  wie  immer  aus  der  Pfanne
essen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/26/tortellini-gemuese-pfanne-2/


Zutaten für 1 Person:

200 g frische Tortellini (Käse)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Chinakohlblatt
2 grüne Peperoni
8 schwarze Oliven
1–2 EL helle Sojasauce
Parmesan
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  in  Ringe
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni
putzen und in Ringe schneiden. Chinakohl quer in Streifen
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Tortellini  dazugeben  und  mit
anbraten. Restliches Gemüse dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Mit etwas Sojasauce würzen.

Mit  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.  In  der  Pfanne
servieren.

Tortellini-Gemüse-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/22/tortellini-gemuese-pfanne/


Ich  vergaß  vor  dem  Fotografieren,  mit  Parmesan  zu
garnieren

Ich bereite ein Pfannengericht zu. Mit frischen Tortellini.
Dazu  etwas  Chinakohl.  Verfeinert  mit  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Oliven. Für etwas Schärfe sorgen Peperonis.
Gewürzt  einfach  mit  Sojasauce.  Das  Ganze  wird  mit  etwas
Parmesan garniert.

Das Ganze ist somit auch ein vegetarisches Gericht.

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht als Abendessen.
Mein  Rat:  Das  Gericht  natürlich  wie  immer  aus  der  Pfanne
essen.

Zutaten für 1 Person:

200 g frische Tortellini (Käse)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Chinakohlblatt
2 grüne Peperoni



8 schwarze Oliven
1–2 EL helle Sojasauce
Parmesan
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  in  Ringe
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni
putzen und in Ringe schneiden. Chinakohl quer in Streifen
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Tortellini  dazugeben  und  mit
anbraten. Restliches Gemüse dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Mit etwas Sojasauce würzen.

Mit  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.  In  der  Pfanne
servieren.

Eierspätzle-Zwiebel-Speck-
Eier-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/


Sehr leckeres Gericht

Heute musste es schnell gehen. Ich hatte nicht viel Zeit, ein
aufwändiges Gericht zuzubereiten.

Also  habe  ich  aus  sieben  einfachen  Zutaten  ein  leckeres
Pfannengericht zubereitet.

Ich  verwende  frische  Eierspätzle,  dann  Speckstreifen  und
Zwiebeln und Knoblauch. Eine grüne Jalapeño sorgt für etwas
Schärfe. Dazu kommen einige Eier.

Garniert wird das Ganze mit gehobeltem Parmesan. Ich habe
jedoch vergessen, diesen vor dem anschließenden Fotografieren
über dem Gericht zu verteilen.

Das ergibt ein sehr schnell zubereitetes, einfaches und sehr
schmackhaftes Gericht. Und gegessen wird das Ganze natürlich
wie immer aus der Pfanne.

Und ja, sehr viel länger hätte der Name für das Rezept nicht
werden dürfen.

Zutaten für 1 Person:



250 g frische Eierspätzle
120 g durchwachsener Bauchspeck
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 grüne Jalapeño
4 Eier
gehobelter Parmesan
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen. Zwiebel halbieren, dann in
Streifen schneiden. Knoblauchzehen in kurze Stifte schneiden.
Jalapeño  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Speck  in  kurze
Streifen schneiden.

Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Jalapeño dazugeben und mit
anbraten.  Wenn  das  aus  dem  Speck  ausgetretene  Fett  nicht
ausreicht, etwas Olivenöl dazugeben.

Eierspätzle  dazugeben  und  mit  anbraten.  Eier  aufschlagen,
darüber geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles einige Minuten kräftig anbraten.

Frisch gehobelten Parmesan darüber geben und in der Pfanne
servieren.

Seelachs-Gemüse-Bulgur-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/seelachs-gemuese-bulgur-pfanne/


Leckeres Pfannengericht

Diesmal ein Pfannengericht mit Fisch. Ein fast sommerliches,
weil frisches Gericht mit viel Gemüse. Und feinem Bulgur. Zum
Schluss noch etwas verfeinert mit Mozzarella.

Mein  Rat:  Selbst  zubereiteten  Fischfond  für  das  Gericht
verwenden, er gibt mehr Aroma für das Gericht.

Das Kaffir-Limetten-Blatt sorgt zusätzlich für Frische.

Gegessen wird das Gericht natürlich aus der Pfanne.

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 Chinakohl-Blätter
1 Tomate
2 Stangen Spargel
1 Kugel Mozzarella (125 g)
1 Kaffir-Limetten-Blatt



100 ml Fischfond
½ Tasse feiner Bulgur
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.

Seelachsfilet längs halbieren und quer in Streifen schneiden.
Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  grob  zerkleinern.
Lauchzwiebel  putzen  und  auch  grob  zerkleinern.
Chinakohlblätter quer in Streifen schneiden. Strunk der Tomate
entfernen und Tomate grob zerkleinern. Spargel putzen, schälen
und  in  Stücke  schneiden.  Mozzarella  in  kleine  Würfel
schneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Wasser  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Spargelstücke kurz blanchieren.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel darin andünsten. Seelachsfilet dazugeben und mit
anbraten. Chinakohl, Spargel und Tomate ebenfalls dazugeben
und  etwas  mit  anbraten.  Kaffir-Blatt  dazugeben.  Fond
hinzugeben. Bulgur dazugeben und alles verrühren. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Etwas köcheln lassen. Mozzarella dazugeben,
vermischen und etwas schmelzen lassen. Abschmecken. Kaffir-
Blatt herausnehmen.

In der Pfanne servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/


Hähnchenmägen-Spargel-Reis-
Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Diesmal  reine  Resteverwertung.  Ich  hatte  noch  einen  Rest
Spargel übrig. Außerdem noch etwas Reis. Also habe ich mit
Hähnchenmägen,  Speck,  Zwiebeln,  Koblauch  und  Lauchzwiebeln
daraus ein einfaches, schnelles Pfannengericht zubereitet.

Die Zutaten habe ich nacheinander in der Pfanne gebraten. Und
zum Schluss alles wieder in die Pfanne gegeben und erhitzt.

Das ausgelassene Fett des zuerst angebratenen Specks wird für
die  restlichen  Zutaten  vermutlich  nicht  ausreichen.  Dann
einfach etwas gutes Olivenöl wieder in die Pfanne geben.

Der gebratene Reis ist aufgrund der dunklen Patina meiner
Eisenpfanne etwas schwärzlich geraten.

Gewürzt habe ich alles recht kräftig mit Bockshornkleesamen,
Kreuzkümmel, Paprika, Pfeffer und Salz.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/08/haehnchenmaegen-spargel-reis-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/08/haehnchenmaegen-spargel-reis-pfanne/


Und gegessen wird alles natürlich aus der Pfanne.

Zutaten für 1 Person:

175 g Hähnchenmägen
100 g durchwachsener Bauchspeck
150 g weißer Spargel
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
½ Tasse Reis
1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen. Zwiebeln halbieren und in
halbe  Scheiben  schneiden.  Knoblauch  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Speck in schmale
Streifen  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Hähnchenmägen  in
kleine Stücke schneiden. Spargel putzen, schälen und in grobe
Stücke schneiden.

Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und Speck darin kross braten.
Schwarte mit hineingeben. Herausnehmen, Speck auf einen Teller
geben, Schwarte wegwerfen.

Wenn das ausgelassene Fett nicht ausreicht, etwas Olivenöl in
die Pfanne geben. Nun nacheinander zuerst Zwiebeln, Knoblauch
und Lauchzwiebel, dann Spargel und schließlich Hähnchenmägen
anbraten. Jeweils herausnehmen und auf einen Teller geben.

Reis  in  die  Pfanne  geben  und  anbraten.  Speck,  Gemüse  und



Hähnchenmägen  dazugeben  und  wieder  erhitzen.
Bockshornkleesamen  und  Kreuzkümmel  dazugeben.  mit
Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Abschmecken.

In der Pfanne servieren.

Hackfleisch-Champignon-Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Dieses Mal musste es auch schnell gehen. Wie vor einigen Tagen
ein leckeres Pfannengericht, als kleiner Abend-Snack.

Ein  wenig  Hackfleisch  und  einige  Champignons.  Dazu  einige
Schalotten und Knoblauchzehen. Und eine Lauchzwiebel.

Gewürzt mit Thai-Curry. Und ein wenig Weißwein für ein kleines
Sößchen.

Das Ganze wird natürlich aus der Pfanne gegessen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/27/hackfleisch-champignon-pfanne/


Ein paar Schrippen würden gut dazu passen. Ich hatte keine
mehr vorrätig.

Zutaten:

200 g Hackfleisch
6 braune Champignons
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
1 TL Thai-Curry
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  alles  einige  Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Thai-Curry dazugeben.
Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Alles verrühren.

In der Pfanne servieren.

Tortellini-Speck-Gemüse-
Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/tortellini-speck-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/tortellini-speck-gemuese-pfanne/


Leckeres Pfannengericht

Diesmal  sollte  es  schnell  gehen.  Und  ich  konnte  auch  die
Tortellini gut verwerten.

Ich verwende frische Tortellini mit einer Tomate-Mozzarella-
Füllung. Man kann natürlich jede andere Sorte von Tortellini
mit einer anderen Füllung verwenden.

Zitronenschalen-Abrieb sorgt für Fruchtigkeit. Thai-Curry für
Würze  und  Aroma.  Und  ein  wenig  Weißwein  für  ein  kleines
Sößchen.

Gegessen wird das Gericht natürlich einfach direkt aus der
Pfanne.

Zutaten:

400 g frische Tortellini (Tomate-Mozzarella)
2 l Gemüsefond
100 g durchwachsener Bauchspeck
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
4 braune Champignons



ein Stück Zucchini
1 Schale Fenchel
1/2 Bio-Zitrone (Schale)
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
2 TL Thai-Curry
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen  und  Tortellini  darin  nach
Anleitung garen. Mit dem Schaumlöffel herausheben, in eine
Schüssel geben und abkühlen lassen.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Champignons  halbieren  und  in  dünne  Scheiben  schneiden.
Zucchini  und  Fenchel  jeweils  putzen  und  in  grobe  Stücke
schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Schalotte,  Knoblauch  und
Speck  darin  anbraten.  Gemüse  dazugeben  und  ebenfalls  kurz
mitanbraten.  Tortellini  hinzugeben  und  auch  kurz  anbraten.
Zitrone auf einer Küchenreibe fein abreiben und dazugeben.
Thai-Curry dazugeben. Einen Schuss Weißwein hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen.

In der Pfanne servieren.

Garnelen-Gemüse-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/13/garnelen-gemuese-pfanne/


Sehr lecker, mit einer schmackhaften Sauce

Diesmal ein einfaches, schnell zuzubereitendes Pfannengericht.
Es benötigt wegen der vielen Gemüsesorten auch keine Beilage.

Das Ganze wird mit einer hellen Sauce aus trockenem Weißwein,
etwas Zitronensaft und Sahne zubereitet.

Kleingeschnittene  Petersilie  neben  grünen  Bohnen  und  roter
Parika  gibt  dem  Gericht  ein  wenig  Farbe.  Und  der  frisch
geriebene Parmesan rundet alles ab.

Zutaten für 1 Person:

100 g Riesengarnelenschwänze
¼ Kohlrabi
3 grüne Bohnen
½ rote Paprika
1 Lauchzwiebel
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
50 ml Sahne



¼ Zitrone (Saft)
½ Bund Petersilie
Salz
weißer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  in  Ringe
schneiden,  Knoblauch  grob  zerkleinern.  Restliches  Gemüse
putzen und ebenfalls grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  zuerst  Bohnen  einige
Minuten  darin  anbraten.  Restliches  Gemüse  und  Garnelen
hinzugeben und noch einige Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weißwein ablöschen. Zitronensaft hinzugeben und Sahne. Alles
vermischen.  Mit  Salz  und  weißem  Pfeffer  würzen  und
abschmecken. Etwas köcheln lassen. Petersilie untermischen.

Farbenfrohes Gericht

Garnelen-Gemüse-Mischung auf einen Teller geben und mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.



Spätzle-Spargel-Speck-Pfanne

Farbenfroh

Heute soll es etwas schneller gehen mit einer Zubereitung, ich
habe nicht viel Interesse, sehr lange zu kochen. Aber es soll
dennoch etwas Frisches sein.

Also nehme ich frische Spätzle, grünen Spargel und Speck,
brate alles zusammen einige Minuten in der Pfanne in Butter an
und würze einfach nur mit heller Sojasauce.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
5 Stangen grüner Spargel
60 g durchwachsener Bauchspeck
3 EL helle Sojasauce
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/26/spaetzle-spargel-speck-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image66-e1430008922697.jpg


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Spargel putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. Speck
in kleine Würfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargelstücke, Speck und
Spätzle darin 5–6 Minuten bei hoher Temperatur anbraten. Mit
Sojasauce würzen.

Aus einen Teller geben und servieren.

Schweinefleisch-Gemüse-Pfanne

Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft  und  dennoch  eine  ganze  Mahlzeit.  Selbst  die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Sätzen getan.

Einzig  die  Brechbohnen  habe  ich  vorher  einige  Minuten  in

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/13/schweinefleisch-gemuese-pfanne/


kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewürzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres für
Aroma und Schärfe, letzteres für Säure. Sehr schmackhaft.

Das  Gericht  kann  man  auch  im  Wok  zubereiten,  denn  ich
pfannenrühre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne  in  heißem  Öl.  Dann  wird  alles  gewürzt,  sofort
angerichtet  und  serviert.

Zutaten für 1 Person:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 Brechbohnen
5 Zuckerschoten
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
½ orange Minipaprika
2 Chinakohlblätter
1 TL Thai-Curry
½ Zitrone (Saft)
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in  grobe  Stücke  schneiden.  Im  kochenden  Wasser  5  Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.



Sehr lecker.

Restliches  Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  grob
zerkleinern.  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Fleisch  und
Gemüse darin 4–5 Minuten kräftig anbraten. Mit Curry und Salz
würzen. Zitronensaft darüber geben. Alles verrühren, auf einen
Teller geben und servieren.

Champignon-Kartoffel-Speck-
Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/10/champignon-kartoffel-speck-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/10/champignon-kartoffel-speck-pfanne/


Sieht schon in der Pfanne sehr lecker aus

Auch dies ist wieder ein schnelles Essen, das gerade mal 20–25
Minuten Zeit zur Zubereitung benötigt. Aber nichts desto trotz
sehr schmackhaft. Man benötigt auch nur einige wenige Zutaten,
wie Champignons, Drillinge und Speck. Wichtig ist auch ein
gutes Olivenöl.

Zutaten für 1 Person:

150 g braune Champignons
250 g Drillinge
125 g durchwachsenen Bauchspeck
Salz
schwarzer Pfeffer
gutes Olivenöl

etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Drillinge  schälen.  Champignons  halbieren  und  in  Scheiben
schneiden.  Speck  in  kleine  Würfel  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.



Wasser in einem Topf erhitzen und Drillinge darin etwa 10
Minuten  garen.  Herausnehmen,  abkühlen  lassen  und  pellen.
Drillinge in kleine Würfel schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen, Drillinge, Champignons und Speck
hineingeben und einige Minuten kräftig anbraten. Mit Salz und
schwarzem Pfeffer würzen. Mit etwas Petersilie garnieren.

In der Pfanne servieren oder auf einen Teller geben.


