Tomaten-Mozzarella-Knoblauch-
Salat

Einfacher, leckerer Salat
Geeignet als Beilage fur ein Hauptgericht. Oder einfach als
Abendsnack vor dem Fernseher.

Wenige, gute Zutaten. Schnell zubereitet. Sehr einfach, frisch
und lecker!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Cherrydatteltomaten (2 Packungen a 250 g)
= 2 Mozzarellakugeln

= 6 Knoblauchzehen

»1/2 Topf Petersilie

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10 Min.
Zubereitung:
Tomaten kleinschneiden und in eine Schissel geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Stuckchen zupfen und
dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken, kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Petersilie kleinschneiden und auch dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Einen sehr grofen Schluck Olivenol dazugeben. Alles gut
vermischen. Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Chicorée-Salat mit Schinken,
Lauchzwiebeln und Kapern in
einem Paprika-Zitrone-
Dressing


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/

Wunderbarer Chicorée-Salat
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Chicorée

=6 Scheiben Hinterschinken
= 4 Lauchzwiebeln

=4 TL Kapern (Glas)

Fur das Dressing:

=6 EL gutes Olivenol

=2 Zitronen (Saft)

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.



Mit einigen weiteren, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Chicorée putzen, kurze Strinke abschneiden und quer in schmale
Streifen schneiden. In eine groBe Salatschussel geben.

Schinkenscheiben in kleine Wirfel schneiden. Zum Chicorée
geben.

Lauchzwiebeln putzen, quer in schmale Ringe schneiden und zum
Chicorée geben.

Kapern dazugeben. Alle Zutaten gut miteinander vermischen,

Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben. 01
dazugeben. Mit viel Paprikapulver und wenig Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Dressing vermischen und
abschmecken. Dressing l0ffelweise Uber den Salat geben. Mit
dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefen Tellern servieren. Guten Appetit!



Lauwarmer Feldsalat mit
Speck, Knodel und Pilzen

Lecker, lauwarm und wirzig

Sie essen in den Sommermonaten sicherlich auch ab und zu gern
einen groBen, frischen Salat, auch als Hauptmahlzeit. Gerade
wenn es sehr heil ist, hat man zum einen keine grofe Lust, in
der Kuche am warmen Herd zu verweilen. Zum anderen sind grole
und Uppige Mahlzeiten nicht besonders angebracht, weil der
Magen bei dieser Hitze dann kraftig zu verdauen hat.

Also liegt es nahe, einfach einen leckeren Salat zuzubereiten.
Sie konnen diesen aber noch durch einige kraftigere Zutaten
aufpeppen. Die dem Salat dann tatsachlich den Charakter eine
Hauptmahlzeit verleiht. Und ihn sogar noch etwas lauwarm
machen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/01/lauwarmer-feldsalat-mit-speck-knoedel-und-pilzen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/01/lauwarmer-feldsalat-mit-speck-knoedel-und-pilzen/

Hier geschehen in diesem Rezept mit zwei Portionen Feldsalat.
Verfeinert und aufgewertet mit durchwachsenem Bauchspeck. Mit
Semmelknddeln. Und mit vielen frischen Austernpilzen.

Die Semmelknodel sollten Sie schon von einem vorherigen
Gericht, am besten mit einem leckeren Braten, zubereitet,
gegart und einfach fur die Folgetage im Kuhlschrank aufbewahrt
haben.

Fur ordentliche Krossheit und Knusprigkeit des Salates werden
die zusatzlichen Zutaten vor dem eigentlich Anrichten noch
einige Minuten in der Pfanne in Olivendl angebraten.

Das Dressing besteht in den Hauptteilen aus Olivenol und
Balsamicoessig, dieses Mal einem roten Essig, der den
kraftigen und wirzigen Charakter des Salates unterstreicht.
Hinzu kommen noch zwei Packchen mit Salatkrautern. Und
naturlich einige Gewlrze.

Mit vielen, zusatzlichen Zutaten aufgepeppt
Flir 2 Personen:



= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
» 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 4 vorgegarte Semmelknddel

= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= 0Olivenol

Flir das Dressing:

=6 EL Olivenol

6 EL roter Balsamicoessig
=6 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Aus den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten, gut verquirlen und abschmecken.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.
Ebenso die Knddel in kleine Wirfel schneiden.
Austernpilze zerkleinern und in eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Knddel und Pilze darin
etwa 5 Minuten kross und knusprig braten.

Salat in eine Schussel geben. Restliche Zutaten dazugeben und
alles gut vermengen. Dadurch hat man einen lauwarmen Salat.
Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Der Salat ist fir zwei Personen zu groB fur zwei normale
Schalen. Verteilen Sie ihn auf zwei tiefe Pastateller.

Servieren. Guten Appetit!



Veganer Fleischsalat

Mit vielen frischen Zutaten

Sind Sie manchmal auch so verwirrt, wenn Sie im Discounter
oder Supermarkt die mittlerweile groBe Auswahl von veganen
oder vegetarischen Produkten sehen und lesen und dort immer
wieder von veganem Schnitzel, veganem Steak oder veganem
Burger die Rede ist? Ich pladiere schon seit langerem dazu,
die veganen Produkte nicht immer als Ersatz fur Schnitzel &
Co. zu deklarieren, sondern den veganen Produkten eigene
Begriffe und Namen zu geben, unter denen sie definiert werden.

Dieser vegane Salat — allerdings mit einer veganen Wurst, was
dem veganen Salat aber keinen Abbruch tut — hat als Hauptzutat
eben diese vegane Fleischwurst, die ihm die Bezeichnung meines
Rezeptes gibt. Aber, und das empfinde ich schon einmal als
Anfang in dem ganzen Begriffswirrwarr bei veganen Produkten,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/10/veganer-fleischsalat-2/

hat diese Wurst nicht nur die Bezeichnung ,Vegane
Fleischwurst”, sondern auch im Untertitel auf der Verpackung
noch den ldblichen Hinweis ,Wurstalternative auf Basis von
Kartoffel- und Erbsenprotein”. Hier wird zwar immer noch auf
den Vergleich zur herkdommlichen (Fleisch-)Wurst abgehoben,
aber es 1ist schon einmal ein Anfang, hier mit einer
»Alternative” zu argumentieren. Aber es geht sicherlich auch
noch besser. Mal schauen, was die weiteren veganen Produkte an
Namenskreationen erhalten und auf was wir uns einstellen
kdonnen.

Fur 2 Personen:

= 200 g vegane Fleischwurst
= 2 Romanasalatherzen

= 20 grune Oliven (Glas)

= 10 Gurkchen (Glas)

= 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

Flir das Dressing:

=4 EL Olivenol

=4 EL Weilweinessig

=4 EL Wasser

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 2 Packchen Salatkrauter

Zubereitungszeit: 15 Min.



Vegan, aber mit Fleischersatz
Zwiebeln und Knoblauch schalen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Gurkchen, Oliven und Tomaten ebenfalls kleinschneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Salat und Wurst grob zerkleinern und auch dazugeben.

Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Loffelweise uber den Salat geben und alles gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Veganer Fleischsalat

o~

Mit veganer Schinkenwurst

Essen Sie gern vegan? Dann greifen Sie sicherlich auch ab und
zu einmal zu solch einem veganen Wurstprodukt. Ich habe diese
vegane Schinkenwurst bei meinem Discounter gekauft. Einmal
wieder kopfschuttelnd. Denn wie immer wundere ich mich, dass
dieser vegane Artikel keine eigene Bezeichnung hat. Es muss
immer der Bezug und der Ersatz zum Fleisch bei der Bezeichnung
erscheinen.

Vegane Wurst wirde doch auch ausreichen. Eine Wurst aus
Fleisch heillt ja auch nicht fleischige Schinkenwurst. Und um
ein sehr bekanntes Beispiel hierbei gleich auch zu erwahnen:
Tofu heiBt ja auch nicht Sojafleisch(ersatz), sondern einfach
Tofu. So etwas winsche ich mir fur alle veganen Produkte,
damit der Ersatz fur das Fleisch nicht immer herhalten muss.

Zur Hauptzutat des Salates, der veganen Schinkenwurst,
gesellen sich noch einige andere pflanzliche Zutaten. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/13/veganer-fleischsalat/

Tomaten machen den Salat ein wenig saftig. Der Chicorée bringt
Frische. Und die eingelegten Gurkchen ein wenig Saure.

Als Dressing habe ich ein einfaches Dressing mit Essig und 01
gewahlt. Man muss hierbei nicht immer extravagant sein und mit
Joghurt, Senf oder frischen Krautern spielen.

Flir 2 Personen:

OO A BN NON

vegane Schinkenwiirste (a 180 g)
Tomaten

Lauchzwiebeln

Schalotten

Knoblauchzehen

Chicorée

eingelegte Gurkchen (Glas)

Fur das Dressing:

= Olivenol

= WeilBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.



Sehr lecker und wlrzig
Alles Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob

zerkleinern.
Wurst ebenfalls grob zerkleinern.
Mit den Zutaten flr das Dressing ein solches zubereiten.

Wurst und Gemuse in eine Salatschissel geben. Dressing daruber
geben. Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.
Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Frische Salat-Mischung

Gemischter Salat

Ein einfacher, frischer Salat aus Zutaten, die der Kuhlschrank
so hergab.

Mit einem Dressing aus Olivenol und WeiBweinessig. Zusatzlich
gebe ich noch den Saft einer Zitrone hinzu.

Als frische Krauter kommt Schnittlauch hinzu.

Und der mittelalte Gouda kommt nicht in kleinen Wurfeln
hinein, da er dazu doch etwas zu fest zum Kauen ist. Sondern
auf der Kuchenreibe fein gerieben. Er gibt dem Salat noch eine
bestimmte Wurze.

Fur 2 Personen:

= 2 Chicorée
= 3 Blatter Chinakohl


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/16/frische-salat-mischung/

» 3 Stangel Staudensellerie

=1 rote Spitzpaprika

= 10 Kirschtomaten

=2 Mini-Gurken

= 1/2 Topf Schnittlauch

= ein grolBes Stlck mittelalter Gouda

Fur das Dressing:

= Olivenol

= Weilweinessig

=1 Zitrone (Saft)
= Salz

= Pfeffer

= eine Prise Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Frisch und lecker

Gemluse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.



Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

Gouda mit der Kuchenmaschine fein in eine Schale reiben.
Ebenfalls dazugeben.

Alle Zutaten fiur das Dressing eine Schale geben und gut
verruhren.

Salat mit dem Dressing anmachen und mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei groBe Schalen verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat mit
gebratenen Steakstreifen 1in
Joghurt-Dressing


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/

Mit wurzigem Joghurt-Dressing

Bei diesem heiBen Sommerwetter hat man manchmal wirklich keine
Lust und auch keinen Appetit, sich eine normale Mahlzeit
zuzubereiten und zu essen. Zu schwer und zu heiB. Dann spart
man sich die Zubereitungszeit fir das Kochen und Uberlegt sich
eine leichte, schmackhafte Alternative. Eine Suppe? Ein
Wurstbrot? Ein leichte SuBspeise?

Aber es bietet sich doch auch ein frischer Salat an. Salate
lassen sich ja sehr vielfaltig zubereiten. Mit grunem
Blattsalat. Oder einem weillen Salat wie Chicorée. 0Oder einem
dunklem Salat, meistens leicht lila gefarbt, wie Radicchio.

Auch bei den Dressings gibt es sehr grofle Unterschiede. Manche
basieren auf Ol und Essig. Andere auf Joghurt. Manche
enthalten noch Senf fir Wirze.

Und verfeinern lassen sich Salate auf die vielfaltigste Weise.
Mit Kapern, grunen oder schwarzen Oliven, mit Widrsten wie
Chorizo oder sogar mit Fisch wie Sardellenfilets oder


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1823-scaled.jpg

gerauchertem Lachs. Der Vielfalt sind hier keine Grenzen
gesetzt.

Diesen Salat hier peppe ich noch ein wenig mit gebratenen
Steakstreifen auf.

Und bereite ihn aus zweil Salatsorten zu, einmal Feldsalat und
einmal Chicorée.

Beim Dressing greife ich nicht zu Olivenol, sondern bereite
ein leichtes, der Hitze angepasstes Dressing mit Naturjoghurt
Zu.

Dieser mediterrane Salat stammt ja aus dem Suden Europas. Und
so bin ich abends dann noch einige Zeit im Internet gesurft,
um vielleicht noch einige weitere mediterrane Anregungen fur
Gerichte zu finden.

Der Begriff ,Mediterrane Kuche“ wird zwar gern
umgangssprachlich und in Kochbuchern als Oberbegriff fur die
verschiedenen Landesklichen der Mittelmeerregion verwendet.
Diese Landeskiuchen weisen gemeinsame Elemente auf wie die
Verwendung von Olivenol, mediterranen Krautern und Knoblauch.
Allerdings unterscheiden sie sich teilweise auch erheblich.
Daher gibt es eigentlich genau genommen auch keine
»Mediterrane Kiuche“.

Aber als Grundelemente der ,Mediterranen Kiuche” gelten: Fisch
und Meeresfriuchte, Tomaten, Auberginen, Paprika und Zucchini,
Knoblauch, Lauch und Zwiebel, Olivenol und Oliven, Thymian,
Rosmarin, Koriander, Salbei, Fenchel, Kummel, Anis, Oregano
und Basilikum, helles Brot, Nudeln und Reis und hoher
WeilBwein- und Rotweinkonsum.

So auch auf Mallorca. Waren Sie schon einmal auf Mallorca? Ich
leider nicht. Mallorca gehort ja zu Spanien und daher ist dort
die spanische Kuche verbreitet. Also Tapas und Wein. Ersteres
esse ich gerne, letzteres nicht, da ich keinen Alkohol trinke.


https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/

Wollen Sie sich einmal einen Uberblick iiber die mallorcinische
Kiche machen? Auf dieser Website finden Sie die 10
bekanntesten Gerichte aus Mallorca.

Ich fuhre Sie in die kulinarische Welt von Mallorca. Lassen

Sie sich inspirieren Uber typisches Essen auf Mallorca.
Tauchen Sie ein!

Fir 2 Personen:

= 300 g Feldsalat (2 Packungen a 150 g)
= 2 Chicorée

= 15 Kirsch-Tomaten

= 2 Schweinenacken-Steaks

= Steak-Gewlurzmischung

= Olivenol

Fur das Dressing:

= 10 EL Naturjoghurt

» WeiBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= eine Prise Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.


https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/

Mit gebratenen Steakstreifen

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der Steak-
Gewlrzmischung wiurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin unter Riihren
einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, in eine Schale geben und abkuhlen lassen.
Salate putzen und grob zerkleinern. In eine Schissel geben.
Tomaten vierteln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Mit den Zutaten fur das Dressing in einer Schale dasselbe
zubereiten.

Alle Zutaten fur den Salat in eine Schussel geben.
Das Dressing mit einem Essloffel daruber verteilen.

Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1824-1-scaled.jpg

Auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Salat mit
Tiroler Speck und Gouda

Leckerer und wirziger Salat

Ein mediterraner Salat mit vielen guten Zutaten, die man aus
dem Suden Europas wie Spanien, Italien oder Griechenland
kennt.

Gurke und Tomate gehdren da naturlich dazu. Und auch
Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/09/mediterraner-salat-mit-tiroler-speck-und-gouda/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/09/mediterraner-salat-mit-tiroler-speck-und-gouda/

Besondere Wurze erhalt der Salat durch den verwendeten Tiroler
Speck und Gouda.

Angemacht mit einem 1leckeren Dressing mit Olivenol,
WeilBweinessig und getrockneten Salatkrautern.

Ab nach Balkonien und in den Urlaub!

Fir 2 Personen:

1 Salatgurke

= 10 kleine Strauch-Tomaten

= 200 g junger Gouda

= 100 g Tiroler Speck (gewurfelt)
=4 groBe, braune Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» WeiBweinessig

= Olivenol

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit Weilweinessig, Olivenol, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gouda 1in einer Kuchenmaschine fein in eine Schissel reiben.
Alle Zutaten in eine groBe Salatschiussel geben.

Dressing loffelweise Uber den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Auf zweli tiefe Schalen verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schmackhaft durch Speck und Kase

Gemischter Salat mit Fenchel,
Spitzkohl und Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/14/gemischter-salat-mit-fenchel-spitzkohl-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/14/gemischter-salat-mit-fenchel-spitzkohl-und-champignons/

Mit Fenchel und Spitzkohl
Ein leckeres Rezept fur einen einfachen Salat.

Der Salat ist schon fertig geputzt, gewaschen und so zum Essen
vorbereitet. Es ist eine Salatmischung aus drei verschiedenen
Salatsorten, Endivie, Frisée und Radicchio.

Aber ganz so einfach soll es nicht gehen. Es kommt noch
Spitzkohl und Fenchel hinzu, jeweils in der Kichenmaschine
fein gerieben.

Und kleingeschnittene Champignons.

Beim Dressing wird improvisiert, kein Joghurt mehr zuhause,
als muss statt dessen Sahne her. Dazu Weilweinessig und
Olivendél. Und die gangigen Gewlrze.

Fliir 2 Personen:

= 150 g gemischter Salat (Endivie, Frisée, Radicchio, 1
Packung)



=4 kleiner Spitzkohl
= 2 grolle Fenchelschalen
= 2 grolle, braune Champignons

Flir das Dressing:

» WeiBweinessig
= Olivenol

= 100 ml Sahne
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Mehrere Salatsorten
Fur das Dressing:

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.
Essig, Ol und Sahne dazugeben. Mit dem Schneebesen zu einem



samigen Dressing verquirlen.
Strunk des Spitzkohls entfernen.

Fenchelschalen putzen. Etwas Fenchelgrin zum Garnieren
zuruckbehalten.

Champignons halbieren, dann in feine Scheiben schneiden.

Spitzkohl und Fenchel nacheinander in der Kichenmaschine ganz
fein reiben.

Alle Zutaten in eine groBe Salatschiussel geben.

Dressing mit einem Essloffel loffelweise Uber den Salat geben.
Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Fenchelgriun kleinschneiden und auf den Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kase in Joghurt-Senf-Dressing


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/11/feldsalat-mit-champignons-und-kaese-in-joghurt-senf-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/11/feldsalat-mit-champignons-und-kaese-in-joghurt-senf-dressing/

Ein Rezept fur zwar einen einfachen Salat. Und zwar Feldsalat.

Dieses Mal aber ein wenig aufgepeppt.

Es kommen frische Champignons hinzu. Des weiteren junger
Gouda.

Und noch solche Zutaten wie Zwiebel und Knoblauch.

Auch beim Dressing beschranke ich mich nicht auf ein reines
Essig-01-Dressing. Sondern verfeinere es noch mit etwas
Joghurt und Senf.

Flir 2 Personen:

» 150 g Feldsalat (1 Packung)
=2 groBe, braune Champignons
= 100 g junger Gouda

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen



Fur das Dressing:

* Weillweinessig

= 0Olivenodl

= 2 EL Natur-Joghurt

= 1/2 EL scharfer Senf
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit leckerem Joghurt-Senf-Dressing

Champignons halbieren und dann in feine, halbe Scheiben
schneiden.

Gouda in sehr kleine Wurfelchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden.



Alle Zutaten zusammen mit dem Feldsalat in eine grofe
Salatschussel geben.

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.
Essig und Ol dazugeben.
Dann den Joghurt und den Senf dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen zu einer samigen Emulsion und somit
einem Dressing verquirlen.

Mit einem Essloffel loffelweise Uber den Salat geben.
Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.
Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gemischter Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/10/gemischter-salat/

Mit einer Salatmischung

Einfaches Salatrezept.

Salat zusammengestellt aus vier verschiedenen Salaten.
Rucola. Babyspinat. Rote Beete. Und Roter Mangold.

Als fertige Mischung, schon geputzt und gewaschen, gekauft.

Dazu ein einfaches Salatdressing. Aus Essig und Ol. Aber
verfeinert mit einer Packung Kuchenkrauter.

Flur 2 Personen:

» 250 g gemischter Salat (2 Packungen a 125 g, Mischung
siehe oben)

Fur das Dressing:

» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Kichenkrauter



Zubereitungszeit: 2 Min.

Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten.

Salat in eine Salatschussel geben.

Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Auf zwel Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Romana-Salat mit Mini-Pak-
Choi und Kirschtomaten

Romanasalat ein wenig aufgepeppt

Fur einen schonen, frischen und leckeren Salat kann man
diverse Zutaten verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/

Man muss sie logischerweise fur die Zubereitung zuhause haben,
dann sollten sie sich fur einen Salat eignen und auch gut
zusammenpassen.

Ein Salat nur mit einigen Romana-Salatherzen war mir zu
einfach und zu ode.

Also habe ich noch Mini-Pak-Choi dazugegeben, der sich roh
auch gut fur einen Salat eignet.

Und dann habe ich den Salat noch mit Kirschtomaten verfeinert,
die Frucht, SufBe und etwas Flissigkeit zum Salat geben.

Zum Wirzen ein einfaches Dressing aus Essig, 0l und Gewiirzen.
Aber mit einem Packchen Krautern, um das Dressing etwas
abzurunden.

Fir 2 Personen:

= 4 Romana-Salatherzen

= 2 Mini-Pak-Choi

= 8 Kirschtomaten

» Weillweinessig

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Gartenkrauter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit dem Essig, 01, den Gewiirzen und den Krdutern in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Romana-Salat und Mini-Pak-Choi putzen und quer in feine
Streifen schneiden. In eine Salatschiussel geben.

Tomaten achteln. In die Schussel dazugeben.

Dressing uUber den Salat geben. Mit dem Salatbesteck alles gut



vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kapern

Feldsalat ein wenig aufgepeppt

Ein frischer Salat fur zwischendurch ist immer etwas Leckeres
und Schmackhaftes. Und sehr viel gesunder, als wenn man statt
dessen eine Tafel Schokolade oder eine Packung Kekse isst.

Ich habe bei diesem Salat den Feldsalat noch etwas verfeinert.

Zum einen habe ich frische, weiBe Champignons verwendet, die
ich zum Salat dazugebe.

Und dann noch fur etwas Saure Kapern aus dem Glas.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/

Als Dressing wahle ich der Einfachheit halber ein recht
gewdhnliches Dressing aus Essig und Ol. Allerdings kommt noch
ein Packchen Krauter in das Dressing, die dieses etwas
verfeinern.

Fir 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
=6 grolBe weifRe Champignons

= 2 EL Kapern (Glas)

» WeiBweinessig

= 0livenodl

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Gartenkrauter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit Essig, 01, den Gewiirzen und den Krdutern in einer Schale
ein Dressing zubereiten.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Feldsalat, Champignons und Kapern in eine grofe Salatschussel
geben.

Das Dressing daruber verteilen. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Fruchtiger Salat mit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/15/fruchtiger-salat-mit-rumpsteakstreifen/

Rumpsteakstreifen

-

Wahrlich nicht fotogen ..

Einfaches Rezept. Einfacher Salat. Aber doch ein wenig
verfeinert durch ein frisches Salat-Dressing. Und auch ein
wenig aufgepeppt durch die frischen, Kkleingeschnittenen
Friuchte, die zum Salat kommen.

Und naturlich nicht zu vergessen die medium gebratenen
Rumpsteakstreifen, die zum einen den Salat doch sichtlich
veredeln. Und ihn dadurch naturlich auch teurer machen.

Aber der einfache Salat mutiert damit automatisch zu einer
vollmundigen Mahlzeit flr den Mittag oder Abend.

Und naturlich alles frisch, gesund, leicht verdaulich und
schlank haltend. []

Fur 2 Personen:

=4 Romana-Salatherzen (2 Packungen mit jeweils zwei
Salatherzen)
» 2 frische Feigen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/15/fruchtiger-salat-mit-rumpsteakstreifen/

= 2 frische Pflaumen

» 2 Rumpsteaks (a 300 g)
= Fleisch-Gewlrzsalz

= Olivenol

Fur das American Dressing:

= 2 EL Salat-Mayonnaise

=1 EL saure Sahne

=1 EL Speisequark

=1 EL Milch

= 2 EL Tomatenketchup

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 1 Bund Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit rosé gebratenen Rumpsteakstreifen

Schnittlauch oder Petersilie fur das Dressing kleinwiegen. In
eine Schussel geben.

Alle weiteren Zutaten flir das Dressing in die Schiussel geben



und daraus ein feines Dressing zubereiten. Dressing gut
abschmecken.

Rumpsteaks in kurze, feine Streifen schneiden. Mit dem
Gewlrzsalz gut wurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin einige Minuten
unter Rihren kurz anbraten.

Parallel dazu Salatherzen putzen und kleinschneiden. In eine
Schiussel geben.

Feigen und Pflaumen putzen, Pflaumen entkernen und alles
kleinschneiden. Auch in die Schussel geben.

Dressing Uber den Salat geben und alles gut mit dem
Salatbesteck vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.
Rumpsteakstreifen darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/07/herzhafter-salat/

..

Viele frische Zutaten

Ein Salat ist zwischendurch immer einmal gut fur ein frisches,
wohlschmeckendes und leicht verdauliches Gericht.

Bereitet man ihn mit vielen grob geschnittenen Zutaten zu und
nicht nur mit einem Kopf Blattsalat, hat man auch eine
komplette Mahlzeit.

Und diese ist dann sogar meistens noch vegetarisch oder vegan.

Nicht in diesem Fall, denn ich verwende auch Geflugelwurstchen
flir den Salat.

Aber dieser kraftige, herzhafte Salat ergibt tatsachlich ein
komplettes Essen. Mehr braucht man nicht.

Vielleicht noch eine paar frische Schrippen oder ein
kleingeschnittenes frisches Baguette wie in diesem Fall.

Flir 2 Personen:

= 800 g kleine Cornichons (1 groBes Glas)
= 400 g junger Gouda

= 15 Mini-Rispen-Tomaten

= 6 Geflugelwurstchen



1 rote Chili-Schote

=L Bund Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= WeilBweinessig

» 2-3 EL des Einlegewassers der Cornichons
= Olivenol

= 1 Baguette

Zubereitungszeit: 20 Min.

Herzhaft, frisch, schmackhaft

Alle Zutaten putzen und grob zerkleinern. In eine grofe
Salatschussel geben.

Achtung, das Einlegewasser der Cornichons nicht wegschutten,
Sie brauchen davon einige Essloffel fur das Salatdressing.

Chili-Schote und Petersilie kleinschneiden und dazugeben.

Mit Essig, Einlegewasser, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker in einer Schale ein Dressing zubereiten.



Uber den Salat geben.
Mit dem Salatbesteck gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit etwas frisch
geschnittenem Baguette servieren.

Jeweils aus der groBen Salatschussel nachfullen.

Guten Appetit!

Feldsalat und Rucola mit
Saure-Sahne-Frenchdressing

Leckeres, frisches Dressing

Ein fertig vorbereiteter Salat, aber eben nur geputzt und aus
zwel Salatsorten gemischt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/31/feldsalat-und-rucola-mit-saure-sahne-frenchdressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/31/feldsalat-und-rucola-mit-saure-sahne-frenchdressing/

Das ist zum einen Feldsalat und zum anderen Rucola.

Fur das Dressing bereite ich ein Frenchdressing zu, das ich
aber noch mit einem Becher saurerer Sahne sozusagen verlangere
und verfeinere.

Fertig ist ein frischer Salat mit einem frischen, leicht
sauren Dressing. Sehr bekommlich, gut zu verdauen und sehr
gesund.

Flir 2 Personen:

= 200 g Salatmischung (2 Packungen a 100 g, Feldsalat und
Rucola)

Fur das Dressing:

1 Knoblauchzehe

4 EL Joghurt

1 EL Mayonnaise

1 EL Weilweinessig

1 TL Senf

1/2 TL Meerrettich (Glas)

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 1 Becher saure Sahne (200 g)

Zubereitungszeit: 10 Min.



Zwei gemischte Salatsorten
Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Aus dem Knoblauch und allen anderen Zutaten in einer Schussel
ein Dressing zubereiten und gut vermischen.

Salat in eine sehr grolle Schissel geben.

Dressing daruber geben und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Salat in zwei Schalen geben.

Servieren. Aus der Salatschussel beim Essen nachservieren.
Guten Appetit!



