Currywurst mit Pommes frites

Auch Convenience kann lecker sein
Ein Klassiker der Fastfood-Gerichte. Ein sehr traditionelles
Essen. Hier aber in einer anderen Variante. Namlich vegan.

Ob die vegane Currywurst geschmacklich einem Vergleich mit
einer traditionellen Currywurst standhalt, kann ich nicht
sagen. Nur so viel, die vegane Variante schmeckt!

Zutaten fir 2 Personen:
= 2 Glaser vegane Currywurst
= 2 Portionen Pommes frites

= Salz
= Petersilie

Zubereitungszeit: 4 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/28/currywurst-mit-pommes-frites/

Fastfood-Klassiker
Zubereitung:

Eine kleine Portion Petersilie kleinschneiden.
Jeweils den Inhalt eines Glases auf einen Teller geben.

Pommes frites in der Fritteuse bei 180 °C etwa 4 Minuten Kkross
und knusprig frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier
geben, abtropfen lassen und salzen.

Parallel dazu Currywurst jeweils etwa 2 Minuten bei 800 W in
der Mikrowelle erhitzen.

Pommes frites dazugeben.
Currywurst mit Petersilie betreuen.

Servieren. Guten Appetit!



Mariniertes Steak mit
frischer Tagliatelle in
Thymian-Butter

Leckere frische Pasta
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 marinierte, vegane Steaks (a 180 g)

= 400 g frische vegane Tagliatelle (2 Packungen a 200 g)
=15 g frischer Thymian (1 Packung)

= Salz

 vegane Butter

- 01


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Kross und knusprig gegrillt
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Tagliatelle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser nach
Anleitung garen.

0l in einer Grillpfanne erhitzen. Steaks darin auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten fur schone Grillspuren Kkross
anbraten. Auf beiden Seiten auch um 45 Grad gedreht jeweils 3
Minuten grillen fiur kreuzformige Grillspuren.

Eine sehr groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben. Pasta dazugeben, in der Butter schwenken
und erhitzen. Salzen.

Jewelils ein Steak auf einen Teller geben. Steaks bei Bedarf
salzen. Pasta dazu verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Sojabratwiirste und
Bratkartoffeln

Ohne jegliche Fleischprodukte
Zutaten fiir 2 Personen:

» 8 Sojabratwirste (2 Packungen a 200 g)
6 grolle Kartoffeln

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

- 01


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Kross und knusprig
Zubereitung:

Kartoffeln schalen. Sehr grofe Kartoffeln halbieren. In eine
Schussel geben.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Zuruck in die Schussel geben und abkihlen lassen. In
Scheiben schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 10-15
Minuten auf allen Seiten schon knusprig und braun braten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und
Bratwlrste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten kross
braten.

Jeweils 4 Bratwiurste auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
auf die Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Paprika-Chunks-Gulasch 1in
Rotwein-Sauce auf Tagliatelle

Leckeres Gulasch
Sie werden sich fragen, was Chunks sind. Wenn Sie nicht in der

vegetarischen oder veganen Kiuche beheimatet sind, wird Ihnen
dieser Begriff fremd sein. Da ich mich in dieser Kiche auch
nur selten bewege, musste ich auch danach recherchieren.

Chunks 1ist englisch und bedeutet soviel wie ,Brocken“. Es
handelt sich im Grunde einfach um Gemuseteile oder -stuckchen,
die vorwiegend aus Erbsen- oder Sojaprotein hergestellt
werden. In diesem Rezept das letztere.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/

Vergleichen Sie beim Essen das Gulasch nicht mit einem
Fleischgulasch aus Rinder- oder Schweinefleisch. Da gehen Sie
den falschen Weg. Beurteilen Sie das vegane Gulasch fiur sich
allein. Ohne dabei einen Vergleich anzustellen. Sie koOnnen
sagen, okay, schmeckt gut, oder schmeckt nicht gut. Diese
Zutaten oder dieses Aroma schmecken besonders gut heraus. Und
diese oder jene Zutat hat gefehlt und hatte man noch
hinzufigen konnen. Dann kommen Sie zu einem gerechteren, weil
abgewogenen Urteil.

Mir selbst hat das Gulasch mit den Chunks sehr gut geschmeckt,
ich kann es somit empfehlen und werde es wieder einmal kochen.

Bei Schmorgerichten wie diesem, das eine halbe Stunde oder
auch gern mehrere Stunden benotigt, vertreibe ich mir die Zeit
des Schmorens gern mit guter Musik in meiner Kiche und spiele
dazu ein paar Casinospiele im Internet. Ich bin vor kurzem auf
den Anbieter Fonbet Casino gestoRen (originare Internetadresse
https://fonbet.com/). Ich nutze dort meistens einige
Spielautomaten fur einige unterhaltende Spiele. Manchmal
gewinne ich dort sogar etwas Geld. Das Online-Casino bietet
Casino, Live-Casino und Spielautomaten. Da ist wirklich fur
jeden etwas dabei. Und aullerdem auch noch eine Mobile App fur
Dein Smartphone. Verantwortungsvoll weist der Betreiber des
Online-Casinos auch darauf hin, dass Glucksspiel eine
angenehme Unterhaltung sein sollte, nicht ein Weg, um
finanzielle Probleme zu 1lo6sen.

Zutaten fiir 2 Personen:

400 g in Paprika marinierte Chunks (2 Packungen a 200 g,
aus Sojaprotein)

= 10 braune Champignons

» 6 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck frischer Bio-Ingwer

 trockener Rotwein

= Tomatenmark


https://fonbet-casino.com/
https://fonbet-casino.com/

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 400 g frische Tagliatelle

- 01

= veganer Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 30
Min.

Mit Chunks aus Sojaprotein
Zubereitung:

Champignons halbieren, dann quer in dinne Scheiben schneiden.
In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale reiben.



Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andiinsten.
Chunks und Champignons dazugeben und mit anbraten. Etwas
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit einem guten
Schluck Rotwein abloschen. Ingwer dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Alles verrihren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30
Minuten schmoren. Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Tagliatelle in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten garen. Nudeln
durch ein Nudelsieb geben und auf zwei tiefe Nudelteller
verteilen.

Gulasch mit viel Sauce groBziugig daruber verteilen. Mit etwas
frisch geriebenem Hartkase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillter Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/17/gefuellter-kuerbis-3/

Warzige Fullung
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Hokkaidokurbis

= 1/2 Tasse Basmatireis

= 250 g Babyspinat (2 Packungen a 125 g)
» 15 g frischer Thymian

» Kirbiskernol

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.



Verfeinert mit Kurbiskernol
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Kirbis halbieren und Kerngehause entfernen. Ebenso die Strunke
entfernen.

Jeweils einen halben Kiurbis mit der HOhlung nach oben auf
einen feuerfesten Teller geben. Salzen und pfeffern.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und beide Kurbishalften
fir 20 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Parallel dazu Reis nach Anleitung garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Reis darin schwenken. Spinat
dazugeben und garen und zerfallen lassen. Thymian dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

Beide Kirbishalften aus dem Backofen nehmen. Reis-Spinat-



Mischung mit einem Essloffel in die beiden Hohlungen fillen.
Beide Halften mit etwas Kurbiskerndl garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Bratwurste mit
Paprika-Pastasotto

Mit veganen Bratwlrsten
Zutaten fiir 2 Personen:

Fur die Bratwurste:

= 8 vegane Bratwlrste (Sojaproteinbasis)
= Rapsol


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/

Fur das Pastasotto:

= 150 g Kritharaki (griechischer Nudelreis)
= 1 Schalotte

» 2 Lauchzwiebeln

= 1 Knoblauchzehe

=1 Stuck frischer Ingwer

4 kleine, gelbe Paprikaschoten
= 500 ml Gemusefond

=1 TL edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 50 ml Kokosnussmilch

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schlotziges Pastasotto
Zubereitung:



Fur das Pastasotto:

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebeln putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Ingwer schalen und auf einer
feinen Kluchenreibe in eine Schale reiben. Paprikaschoten
putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln andinsten. Ingwer ebenfalls hinzufidgen und kurz
mit andinsten. Nudelreis in den Topf dazugeben und ebenfalls
kurz andunsten. Paprikawurfel hinzufugen und mit etwas
Gemusefond abldéschen. Nun nach und nach den Fond angieflen und
verkochen lassen, dabei immer gut rihren. Nach 12 Minuten sind
die Nudeln gar. Kokosnussmilch dazugeben, unterrdhren und
erhitzen. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen und abschmecken.

Fur die Bratwurste:

Parallel dazu eine groBe Portion 0l in einer Pfanne erhitzen
und Bratwurste darin auf jeweils beiden Seiten 10 Minuten
kross und knusprig braten.

Jewelils vier Bratwurste auf zwei Teller geben. Pastasotto dazu
drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Belugalinsensuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/01/scharfe-belugalinsensuppe/

Exzellente Suppe

Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch ofters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemise hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebruhe
gegart. Und dann mit dem Purierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

Alles in allem - da nur frische Zutaten in die Suppe
hineinkommen — eine wirklich exzellente Suppe, die man sich
gerne erneut einmal zubereitet. Dann vielleicht mit einer der
anderen oben genannten, andersfarbigen Linsensorte?

Fliir 2 Personen:



2 NN NN

Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
= 6 Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebrihe

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schon samig
Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Bruhe in einem Topf erhitzen.



Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln.

Mit dem Purierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Blumenkohl-Kokosmilch-Suppe
g A

N -

Aullergewohnliche Suppe
Versuchen Sie einmal diese Suppe. Sie ist vegan. Besteht nur


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/30/blumenkohl-kokosmilch-suppe/

aus wenigen Zutaten. Und diese vorwiegend sehr frisch. Und nur
mit wenigen Gewlrzen.

Aber Sie erhalten eine ungewdhnliche, nicht alltagliche und
exzellente Suppe. Probieren Sie es aus.

Fur 2 Personen:

= 400 ml Kokosmikch (1 Dose)
= 1 kleiner Blumenkohl

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Extrem lecker
Die ROoschen des Blumenkohls abschneiden und in eine Schussel

geben. Strunk entfernen und entsorgen.



Roschen in kochendem Wasser in einem Topf 10 Minuten garen.

Kochwasser abschutten und Roschen mit dem Stampfgerat fein
zerstampfen.

Kokosmilch dazugeben. Alles vermischen und erneut zum Kochen
bringen. Kurz kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Suppe
abschmecken.

Petersilie kleinhacken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit der
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Miso-Ramen-Suppe

Eigentlich ist es weder das eine noch das andere. Entweder ist
es eine typische Misosuppe. Eventuell mit Einlage. Oder es ist
eine Ramen-Suppe. Auch eventuell mit Einlage. Aber dann mit
der typischen Bruhe fur eine Ramen-Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/01/miso-ramen-suppe/

Leckere Suppe
Ich habe die beiden Suppen hier einfach gemischt.

Fur die Bruhe habe ich Wasser und Misopaste verwendet. Und fur
die Nudeln japanische Ramen. Es sind tatsachlich Ramen, die
fir eine solche Suppe geeignet sind, auch wenn die Bruhe nicht
original dafur 1ist. Sie entsprechen von der Dicke
italienischen Spaghetti, aber differieren im Geschmack ein
wenig von diesen.

Auf alle Falle ergibt diese Zusammenstellung eine gute
Ramensuppe, die lecker und delikat ist. Kurz vor dem Servieren
habe ich zusatzlich zu den Ramen noch eine Portion frischen
Babyspinat in die Suppenbowls gegeben und in der heiBen Suppe
nur noch kurz ziehen und garen lassen.

Fur 2 Personen:
=2 1 Wasser

=4 EL weille Misopaste
= 280 g frische Ramen (2 Packungen a 140 g)



= eine Portion Babyspinat
Zubereitungszeit: 3 Min.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Misopaste
hineingeben, mit dem Kochloffel gut verriuhren und kurz kochen
lassen.

Ramen hinzugeben und 90 Sekunden mitgaren.
Suppe mit Ramen in zwei Suppenbowls verteilen.

Jeweils eine Portion Babyspinat in die Suppen geben, kurz
vermischen und noch kurz in den heillen Suppen ziehen lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Curry-Erdnuss-Nudeln mit
karamelisierten Erdniissen 1in
cremiger Kokosmilchsauce mit
Paprika und Spinat

Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem
Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am Madaras-Curry-Pulver und auch an der verwendeten
Erdnussbutter, dass die Sauce ein wenig staubig gerat.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/

Unterschiedlichste Gewlrze

Ansonsten 1ist alles lecker. Die Fettuccine sowieso, eine
meiner Lieblingspastasorten. Die Paprika und der Spinat
bringen als Gemise einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

Ja, und an Erdnlissen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwahnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnusse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
griunen Fruhlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes daruber getraufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Saure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Scharfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und fur ein veganes Geircht
kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufligen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor
allem Gewlrzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.



Und Ubrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnusse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Fur 2 Personen:
=2 rote Paprika
» 2 Lauchzwiebeln
= 150 g Babyspinat
* 400 ml Kokosmilch
=2 Limetten

= 4 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver

100 ml Gemusebruhe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnusse

=2 TL Zucker

» Salz

» schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, langliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. WeiBen vom grunen Teil trennen. Beides
quer kleinschneiden und separat in jeweils einer Schale
aufbewahren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kiuchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.
Fur die Sauce:

WeiBe Frihlingszwiebelringe in einem groBen Schluck 01
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.
Madras-Curry-Pulver und die Halfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Ruhren garen.



Dann die Kokosmilch, die Gemusebruhe, die Halfte des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und aufkochen lassen. Paprika dazugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Flur die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Flir das Karamelisieren der Erdnilsse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnusse hineingeben, die zweite Halfte
des Chilipulvers dazugeben und ebenfalls den Zucker, der
schmelzen soll. Die Erdnusse bei mittlerer Temperatur unter
standigem Ruhren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiR
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat in die Sauce geben, unterheben und kurz erhitzen.
Fettuccine 1in ein Nudelsieb geben und das Kochwasser
abschutten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem Loffel die Erdnusse daruber verteilen. Dann die
grunen Fruhlingszwiebelringe ebenfalls darauf verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf traufeln.

Guten Appetit!



Pasta asciutta

Ein Klassiker
Kennen Sie Pasta asciutta? Es ist ein Klassiker der

italienischen Kiche. Und hier ist sogar noch ein veganes
Rezept dafur.

Ich hatte allerdings eine Erklarung, was denn eine Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lasst sich
uber die Pasta asciutta folgendermalien aus:

,Pasta asciutta oder Pastasciutta (italienisch ,trockene
Nudeln®) bezeichnet in der italienischen Kuche eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschlieBend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Bruhe
gegart und als Suppe verzehrt werden.”

Somit ist diese Bezeichnung unabhangig von der gewahlten


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/25/pasta-asciutta-3/

Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber fur die Pasta asciutta eine wirklich sehr
delikate, einfache Tomatensauce zubereitet. Und zwar
weitestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorratig. Schwarze Tomaten. Sie haben
haben eine schwarze Schale und ihr Fruchtfleisch ist auch sehr
viel dunkler als das von roten Tomaten. Im Grunde hat die
schwarze,_halbierte_Tomate fast eine Anmutung an eine Feige,
mit der schwarzen Schale und den Kernen im Inneren.

Ich habe aus einer groflen Portion schwarzer Tomaten diese
aulBerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein WeiBwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
naturlich Gewurze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stindigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstiucke alle zerfallen und man hat eine leckere, samige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!

Flir 2 Personen:

= 25 schwarze, kleine Tomaten
= 8 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 350 g Spaghetti

= Grano Padano

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2,5
Stadn.



Mit leckerer Tomatensauce
Tomaten halbieren, dann quer nochmals dritteln. In eine
Schissel geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andiinsten.
Tomaten dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 2,5 Stdn. garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.

Pasta in ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Spaghetti zu der Sauce geben. Alles gut vermischen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padana garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese

Ein Klassiker. Zubereitet aus faschiertem Fleisch,
Tomatenmark, und auch eventuell Tomaten, einigen Gewlrzen.
Dazu Spaghetti. Und kraftig Grano Padano daruber gerieben.

Als alleinstehendes Gericht beurteilt ..
Ich dachte mir, das kann man auch einmal vegan zubereiten. Da

kann man sicherlich nicht viel falsch machen. Und schmecken
sollte es auch. Denn mit veganem Hackfleisch aus Sojaprotein
sollte das Gericht, der Klassiker, auch gelingen.

Ich habe das vegane Fleisch — ein wirklich irrefuhrender
Ausdruck — mit den Zutaten tatsachlich drei Stunden bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/17/vegane-spaghetti-bolognese/

wirklich sehr leckere Sauce.

Wenn man jedoch den Fehler begeht und das Gericht mit einem
Gericht mit Rinderhackfleisch vergleicht, merkt man schon die
Unterschiede. Es fehlt etwas der wirzige, kraftige Geschmack
von kross und knusprig angebratenem Rinderhackfleich, das
dadurch viel ROststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

Aber beurteilt man das vegane Gericht fir sich allein, was man
eigentlich machen sollte, muss ich sagen, es schmeckt und ist
lecker. Ein gelungenes veganes Gericht wund daher
empfehlenswert. Daumen hoch!

Fur 2 Personen:

= 500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
a 250 g)

= 500 g Cherrydatteltomaten

=2 EL Tomatenmark

» scharfes Paprikapulver

= Kreuzkummel

= schwarzer Pfeffer

= Salz

= Zucker

= 300 ml Wasser

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol

= 350 g Spaghetti

= Veganer Hartkase

- Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



.. Lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schissel geben.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin kross und knusprig anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser abloschen. Sehr kraftig mit Paprika, Kreuzkimmel,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti 8 Minuten in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken. Pasta durch ein Nudelsieb geben. In die
Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Hartkase garnieren. Dann noch etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie daraufgeben.

Servieren. Guten Appetit!



Bratpaprika mit Champignons

Was soll ich zu diesem Rezept schon schreiben? Sie lesen die
Zutaten ja direkt in der Uberschrift. AuRer Gewiirzen kommt da

nichts weiter hinzu.

Einfach Paprika und Pilze
Also ein einfaches, schnelles Gericht aus der Pfanne. Das

zudem noch vegan und sehr schmackhaft ist. Und das man immer
einmal wieder auf den Speiseplan stellen kann.

Aus diesem Grunde erlautere ich deswegen hier auch nichts
weiter. Alles ist eigentlich schon beschrieben.

Flur 2 Personen:

= 2 Packungen griner Bratpaprika (a 250 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/06/bratpaprika-mit-champignons/

= 1 Packung braune Champignons (a 500 g)

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10-15
Min.
I —

Lecker gewlrzt ein Genuss
Stiele der Paprika quer abschneiden.

Champignons vierteln.
Eine groBe Portion 01 in einer sehr groRen Pfanne erhitzen.

Paprika und Pilze darin unter gelegentlichem Ruhren 10-15
Minuten kross anbraten. Vor allem die Paprika sollen schone
Rostaromen bekommen.

Salzen, pfeffern und mit einer Prise Zucker wlrzen.



Auf zweli tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit! Ein
Stuck Baguette oder Chiabatta passt dazu.

Gebratene Spitzpaprika mit
Champignonsgemiise

Hier ein einfaches, veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite
ich zwar selten, aber doch auch ab und zu zu.

Kross gebraten

Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/10/gebratene-spitzpaprika-mit-champignonsgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/10/gebratene-spitzpaprika-mit-champignonsgemuese/

mit den mir zur Verfligung stehenden Moglichkeiten — und vor
allem Gewlurzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Flir 2 Personen:

4 rote Spitzpaprika

=1 kg braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= Petersilie

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schones Farbenspiel
Petersilie kleinschneiden.



Zwiebeln putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schussel
geben.

Ol in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen, Spitzpaprika
ungeputzt im Ganzen anbraten und zugedeckt einige Minuten
braten.

Parallel dazu Ol in einer zweiten groBen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln und Champignons darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Petersilie dazugeben
und untermischen. Abschmecken.

Spitzpaprika ab und zu wenden und kraftig auf allen Seiten
braten. Es diurfen sich gern dunkle Stellen mit RoOstspuren
zeigen.

Jeweils zweil Spitzpaprika auf einen Teller geben. Champignons
darum herum verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Couscous mit Gemiise

Hier ein veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite ich zwar
selten, aber ab und zu doch auch einmal zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/06/couscous-mit-gemuese/

Leckerer Cousocus
Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
mit den mir zur Verfligung stehenden Moglichkeiten — und vor
allem Gewlrzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Couscous 1ist ja aus der arabischen Kuche bekannt. Er ist
schnell zubereitet, da man ihn nur aufkochen und dann einige
Minuten im nur noch heiBen Wasser ziehen lassen muss. Couscous
ist auf meinem Speisezettel gern gesehen, ich bereite damit
sicherlich einige Male im Monat ein leckeres Gericht zu. In
diesem Fall kommen noch sechs Gemusesorten und Gemusebruhe
hinzu.

Flir 2 Personen:



= 1 Glas Couscous

= 2 Glaser Wasser

=ein Stuck Chinakohl, Mini Pak Choi, Fenchel,
Spitzpaprika

= 8 Minirispentomaten

= eine Portion Zuckerschoten

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» scharfes Paprikapulver

= Zucker
=1 Tasse Gemusebruhe
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit drei Gemusesorten
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, schmale
Streifen schneiden.

Zuckerschoten und Tomaten grob zerkleinern.



Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin 5 Minuten kross
anbraten.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, Couscous
dazugeben, aufkochen, Topf vom Herd nehmen und Couscous noch 5
Minuten ziehen lassen.

Couscous unter das Gemuse mischen.

Gemuse mit der Gemusebruhe abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen
und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Auf zweli tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Rosti

So einmal schnell und aus dem Stehgreif, wie wirden Sie Rosti
zubereiten? Kartoffel, Eier, Semmelbrosel, Paniermehl ..?

Ich habe vor vielen Jahren bei den ersten RoOsti, die 1ich
selbst zubereitet habe und hier veroffentlichen wollte, so
ziemlich alles falsch gemacht, was man falsch machen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/28/roesti-4/

Einfach und schnell zubereitet

Eine befreundete Foodbloggerin aus der Schweiz hat mich dann
auf den richtigen Weg gebracht. Fazit: In echte ROosti kommen
nur Kartoffeln! Nichts anderes, keine Bindemittel, kein
sonstiger Schnickschnack. Bei den Kartoffeln gibt es in der
Schweiz allerdings regionale Unterschiede. Man macht Rosti nur
mit gekochten, geriebenen Kartoffeln, mit gekochten und rohen
geriebenen Kartoffeln oder nur mit rohen, geriebenen
Kartoffeln. Aber das ist schon alles.

Okay, die Rosti sollen auch schmecken und den Gaumen erfreuen.
Also kommen noch Salz und schwarzer Pfeffer hinein.

Am besten schalen Sie die Kartoffeln und reiben sie in der
Kichenmaschine grob in eine Schissel. Mit der groben Reibe!
Nicht der feinen Reibe. Letztere produziert eine feine
Kartoffelmasse, die in der Pfanne uberhaupt keinen Halt und
Bindung hatte und die ROosti wirden auseinanderfallen. Die
Kartoffelmasse ist damit zu fein. Also muss die grobe Reibe
her.



Dann sollten Sie die geriebene Kartoffelmasse mit der Hand
ausdrucken, damit der Saft und somit viel Feuchtigkeit aus den
Rosti herausgepresst wird. Auch das, zuviel Feuchtigkeit,
wurde den ROsti nur wenig Bindung und Halt in der Pfanne
geben.

Dann wird die geriebene, ausgepresste Kartoffelmasse grofzugig
mit Salz und frisch geriebenem Pfeffer gewlrzt und alles gut
mit der Hand vermischt.

Portionieren Sie die Kartoffelmasse zu sechs kleinen Haufchen,
erhitzen Sie eine groBe Menge Rapsdl in zwei grolBen Pfannen
mit Deckel und verteilen Sie die Kartoffelhaufchen auf die
beiden Pfannen. Am besten mit dem Stampfgerat flach in die
Pfannen dricken und ein wenig Form geben.

Leckere, knusprige ROsti

Ich habe die ROsti dann mit Deckel auf einer Seite 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur gebraten, die Kartoffeln sollen ja
schlieBlich durchgaren. Dann einmal wenden und ohne Deckel
nochmals 10 Minuten ebenfalls bei mittlerer Temperatur braten,



dieses Mal sollen die ROsti noch etwas mehr Knusprigkeit
bekommen.

Beim Essen der Rosti stellte ich fest, dass dies doch ein
recht fettiges Essen ist. Kein Wunder, die Résti sollen im 01
braten und nicht anbrennen. Zu spat fiel mir der Trick von
Profikochen ein, die die fetten ROsti vor dem Anrichten und
Servieren noch auf ein frisches Kuchenpapier geben, das einen
groBen Teil des 0ls aufsaugt. Machen Sie es einfach, auch wenn
es mir zu spat eingefallen war.

Ubrigens, der Klecks Erdbeermarmelade zu den Résti ist im
Grunde nicht notwendig, er dient als kleine, suBe Beigabe.
Aber die Rosti allein schmecken so gut, dass die Marmelade
eigentlich nicht bendtigt wird. Aber dann hat man die ROsti
allein auf dem Teller und wo sind weitere Beilagen ..?

Fur 2 Personen:

= 8 groBe Kartoffeln
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Rapsol

= Erdbeermarmelade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Zubereitung finden Sie oben in der Einfdhrung zum Rezept.
Einfach in der beschriebenen Weise verfahren.



