Kasespatzle

Mit viel geriebenem Emmentaler
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Spatzle (1 Packung)

= 1 Becher Sauerrahm

= 200 g geriebener Emmentaler (Packung)
» Salz

 Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: 8 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/30/kaesespaetzle-3/

Lecker
Zubereitung:

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

Sauerrahm dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kase dazugeben, alles gut vermischen und noch einige Minuten
braten, bis der Kase geschmolzen ist.

Wenn Sie das Gericht ein wenig flussiger mdchten, geben Sie
einen Schluck trockenen Weillwein hinzu.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Proteinbrockchen-Gulasch mit
Gemiise 1n Sauerrahm-WeiRwein-
Sauce mit Jasminreis

Leckeres Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

» 300 g Proteinbréckchen (2 Packungen a 150 g)
= 6 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 6 braune Champignons

= 2 Mini-Pak-Choi

= 2 Tomaten

= 200 ml Sauerrahm (1 Becher)

= 200 ml trockener WeiBwein

» Fleischgewlrzmischung

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/

= Pfeffer

= Zucker
=1 Tasse Jasminreis
- 01
Zubereitungszeit: 15 Min. | Schmorzeit 3 Stdn.

Mit duftendem Jasminreis
Zubereitung:

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

Spitzpaprika putzen, Kerngehause entfernen, quer in Ringe
schneiden und ebenfalls in eine Schale geben. Champignons in
feine Scheiben schneiden und zum Paprika geben,

Mini-Pak-Choi putzen und quer in Streifen schneiden. Auch 1in
eine Schale geben.

Tomaten in kleine Stucke schneiden und in eine Schale geben.



Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Proteinbrdckchen
darin einige Minuten unter Ruhren kross anbraten. Paprika und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Mini-Pak-Choi und Tomaten
dazugeben. Sauerrahm hinzugeben. Mit dem WeiBwein abloschen.
Mit der Gewurzmischung wurzen. Ebenfalls mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut verriduhren und bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden schmoren. Danach Sauce
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Reis auf zweili tiefe Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grolszliigig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kasbubespitzle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/04/kasbubespitzle/

Mit leckerem, wirzigem Kase

Ein Rezept meiner Vorfahren mitterlicherseits, die aus dem
Schwabenland stammen. Ich habe also durchaus die Berechtigung,
hier ein traditionelles, regionales Rezept aus erster Hand zu
prasentieren.

Idealerweise hatte ich die Bubespitzle noch selbst zubereiten
sollen. Aber da es abends gern auch mal etwas schneller
zugehen darf, habe ich auf ein gutes Convenience-Produkt aus
der Packung zurickgegriffen.

Sie fragen sich sicher, was der Titel des Rezeptes genau
bedeutet. Nun, der Begriff’ ,Kas” bedeutet erwartungsgemal
,Kase” und das Bubespitzle, na, das ist eben einfach von der
Form her vergleichbar mit einem ludtten Schniedel eines kleinen
Jungen. Das Spitzle des Buben.

Seien Sie bitte vorsichtig mit dem Wirzen des Gerichts. Der
verwendete Kase bringt genugend Wiurze mit, so dass Sie mit dem
Salz gern etwas sparen konnen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_5754-scaled.jpg

Das Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber auch sehr machtig.
Der verwendete Emmentaler hat immerhin 40 % Fettanteil. Dazu
die Sahne. Es ist also kein leichtes Essen.

Zutaten fiir 2 Personen:

500 g Bubespitzle (im Geschaft unter
»Schupfnudeln“ zu finden, 1 Packung)

1 Gemusezwiebel

» 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 g geriebener Quattro Formaggi
= 100 g geriebener Emmentaler
= Muskatnuss

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

 etwas frische Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Schmackhafte Bubespitzle
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben. Lauchzwiebeln putzen, quer in Ringe schneiden und
ebenfalls dazugeben. Knoblauch putzen, schalen, mit einem
breiten Messer flach dricken, kleinschneiden und ebenfalls
hinzugeben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Bubespitzle dazugeben und alles 5 Minuten unter RiUhren bei
mittlerer Temperatur kraftig anbraten, damit sich Roststoffe
bilden. Mit der Sahne abldschen. Geriebenen Kase dazugeben.
Mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und etwas kodcheln
lassen, damit sich der Kase gut auflost. Petersilie
untermischen. Abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Pizza Quattro Formaggi
reloaded

Convenience — nur zum Teil

Ich hatte einen langen Zahnarzttermin. Uber 2 Stunden. Im
Alter repariert man eben keine Zahne mehr, man ersetzt sie.
Ich komme mit Zahnarztsitzungen sehr gut zurecht. Aber nach
dieser langen Sitzung wollte ich mich dann doch mit etwas
belohnen.

Eine gute Flasche Wein fiel weg. Ich trinke keinen Alkohol.
Eine gute Tafel Schokolade oder eine Packung Gummibarchen
fielen ebenfalls weg. Ich esse keine SuBigkeiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/

Ja, Sie werden sich fragen, womit belohnt sich denn jemand,
der keinen Alkohol trinkt und keine SulBigkeiten isst? Ich kam
auf eine einfache, aber gute Tiefklhlpizza. Ich wollte mir
eine solche schon seit langerem einmal wieder kaufen, um sie
zu testen und zu schauen, ob man sie aufpeppen kann.

Einige der Leser in diesem Foodblog werden nun sagen, eine
Tiefkihlpizza ist eines Rezeptes in einem guten Foodblog nicht
wert. Das wilrde zutreffen, wenn ich die Tiefkuhlpizza nur in
den Backofen schieben, sie backen und dann verspeisen wurde.

Aber ich habe sie aufgepeppt. Und zwar mit Tomate, Paprika und
Peperoni. Somit bleibt die Pizza vegetarisch. Auch wenn ich
mir beim Verspeisen derselben durchaus etwas Salami oder
Schinken auf ihr gewiunscht hatte. Aber zumindest die Peperoni
gibt der Pizza dann doch eine gewisse Scharfe.

Probieren Sie es aus! Mit der Lieblings-Tiefkuhl-Pizza Ihrer
Wahl. Und den Zutaten, die Sie noch zuhause vorratig haben und
gern auf der Pizza drauf haben wollen.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Pizzen Quattro Formaggi (TK)
=2 groBe Tomaten

=2 grune, turkische Paprika

= 2 orange Peperoni

= getrockneter Majoran

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 10 Min.
bei 200 °C Umluft



Lecker!
Zubereitung:

Tomaten, Paprika und Peperoni putzen. In Scheiben bzw. quer in
Ringe schneiden.

Pizzen mit dem Gemlise belegen. Mit Majoran wirzen.

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

Herausnehmen, auf zwei Pizzateller geben, mit dem Pizzarad
achteln und servieren. Guten Appetit!




Mediterranes Gemiise in
Kasesauce auf Basmatireis

Einfaches, vegetarisches Gericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/2 Aubergine

= 1/2 Zucchini

= 2 orange Peperoni

=1 Mini Pak Choi

=2 groBBe, braune Champignons
= 10 Minrispentomaten

= 250 g Feta

= Chardonnay

= Salz

= Zucker

= Olivenol

»1/2 Tasse Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit einer wlrzigen, samigen Sauce
Zubereitung:

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Aubergine und Zucchini 1langs vierteln und quer in Scheiben
schneiden. Mini Pak Choi putzen und quer in Streifen
schneiden. Tomaten vierteln. Alles ebenfalls in eine Schale
geben.

Champignons halbieren und quer in feine, halbe Scheiben
schneiden. In eine Schale geben.

Feta in eine Schale mit der Hand in kleine Krumel zerbroseln.

Basmatireis in einem Topf mit der zweifachen Menge kochendem,
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt bei geringer Temperatur 11
Minuten garen.



Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und
Pilze darin andinsten. Einige Minuten kocheln lassen. Feta
dazugeben. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen. Mit
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut verruhren. Kurz
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemuse mit der
Kasesauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pilzgulasch mit Basmatireis

—_— - ]

——
>

Drei Pilzsorten
Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/

= 20 Shiitakepikze

= 8 grolle, braune Champignons
=6 grolle, weille Champignons
= 6 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Pinot Grigio

=2 EL Creme fraiche

» BBQ-Gewurzmischung

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:



Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schissel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach druicken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andunsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rihren anbraten. Mit WeiBwein abldoschen. Creme fraiche
dazugeben. Alles gut verruhren. Kraftig mit BBQ-
Gewlrzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Reisbowl


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/30/vegetarische-reisbowl/

Mit wlrziger Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 275 g veganes Hackfleisch (1 Packung)

= 2 kleine Mini Pak Choi

=2 grolBe braune Champignons

=2 rote Peperoni

= 2 EL Chou-Hou-Paste (chinesische Funf-Gewlirze-Sauce)
» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 1 Tasse Basmatireis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit veganem Hackfleisch
Zubereitung:

Mini Pak Choi quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Auch 1in
eine Schale geben.

Champignons quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Hackfleisch darin
pfannenruhren. Gemuse dazugeben und ebenfalls pfannenruhren.
Sauce und Wasser dazugeben. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Hackfleisch mit Gemuse und
Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Spiegeleier mit
Bratkartoffeln und Spinat

Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Kliche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zahlt dazu. Ich weil nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier
mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von fruher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/

verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein grolBer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zuruck, wenn er fur eines seiner Produkte
,mit dem Blubb“ Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkuhltruhe, der
auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemuse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch besser. Und Spinat fallt beim Garen sowieso stark
zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Haufchen ubrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat vertragt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewurzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen Gewlrze greifen, hier genlugen bei allen drei
Hauptbestandteilen dieses Gerichts einfach Salz und frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Fir 2 Personen:

= 2 sehr grolle Kartoffeln

= 200 g Babyspinat (2 Packungen a 100 g)
=4 Eier

= 5 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.



T

Lecker und schmackhaffu
Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15

Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann einmal
langs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

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

0l in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

0l in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin
andinsten, Spinat dazugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.

Jeweils zwei Eier auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
jeweils zur Halfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Halfte des



Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Barlauch 1in Sahnesauce mit
Fusilli Bucati Corti

Es ist Fruhling! Und es ist Barlauchzeit!

Viél frischer Barlauch
Sammeln Sie Ihren Barlauch selbst? Ich mache das nicht. Ich

habe da immer Bedenken, dass 1ich dann auch ein Kraut
mitsammle, das vielleicht nicht genieBbar ist. Und man landet
dann sehr schnell im Krankenhaus zum Auspumpen des Magens.

Aber es gibt ja viele Landwirtschaftsbetriebe, die den Barlauf


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/24/baerlauch-in-sahnesauce-mit-fusilli-bucati-corti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/24/baerlauch-in-sahnesauce-mit-fusilli-bucati-corti/

fur uns Konsumenten und GenieRer zum Zubereiten und Verzehren
anbauen.

Und so habe ich zwei groBe Portionen a 100 g von frischem
Barlauch gekauft und zubereitet.

Eigentlich ist es eine weille Sauce, die ich da zubereite. Denn
es kommen nur weiRe Zutaten hinein. Butter, Zwiebeln,
Knoblauch, Austernpilze, Sahne, weiller Pfeffer, sogar
geriebener Mozzarella.

Aber der Star der Zubereitung, der Barlauch, bringt dann
naturlich nicht nur den passenden Geschmack, sondern auch noch
das farbliche I-Tupfelchen in Grun in das Gericht hinein.

Die italienische Pasta, die ich fur das Barlauchgericht
zubereite, ist von einem namhaften, italienischen Hersteller,
den ich aber hier nicht nennen muss. Es ist eine besondere
Form, denn auf der Packung steht in Italienisch ,Besondere
Formen fur besondere Momente”. Na, dem stimme ich doch einmal
unumwunden zu. Die Pasta ist sehr lecker und saucensuffig und
somit schmeckt das Gericht sehr fruhlingshaft und sehr lecker!



Hervorragende, saucensuffige Pasta
Flur 2 Personen:

» 200 g Barlauch (2 Portionen a 100 g)
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 4 Austernpilze

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

- weiller Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= eine Portion geriebener Mozzarella
= Butter

= 350 g Fusilli Bucati Corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

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



Austernpilze in kleine Wurfelchen schneiden und in eine Schale
geben.

Barlauch putzen, quer kleinschneiden und in eine Schussel
geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dunsten. Pilze dazugeben und mit
anbraten.

Barlauch dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Kreuzkimmel und einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen
und etwas kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Mozzarella zum Barlauch
dazugeben und untermischen.

Sauce mit etwa 6 Essloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern.

Pasta auch zwei tiefe Pastateller verteilen. Barlauch mit
Sauce daruber geben.

Servieren. Geniellen. Guten Appetit?

Backofenkartoffeln mit
Krauterquark


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/05/backofenkartoffeln-mit-kraeuterquark/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/05/backofenkartoffeln-mit-kraeuterquark/

Mit Krauterquark

Dieses Rezept kennen Sie. Es 1ist ein verbreitetes Arme-Leute-
Essen. Es wurde besonders in Kriegs- und Nachkriegszeiten
zubereitet.

Es ist auch schnell zuzubereiten. Sie brauchen nur Kartoffeln.
Dazu wahlweise Quark oder Butter. Und auf alle Falle noch den
Salzstreuer.

Kartoffeln mit oder ohne Schale fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Zusammen mit Quark oder Butter servieren.



Schmackhaftes, einfaches Gericht
Fur 2 Personen:

=1 kg Bio-Drillinge (etwa 30 Stlck)
= 400 g Krauterquark (2 Packungen a 200 g)
= Salz

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung!

Fusilli mit Gemiisepesto


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/

Mit vielen Gemlsesorten
Sie suchen sicherlich ab und zu auch einmal vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es handelt sich einfach nur um Pasta. Zusammen mit
kleingeschnittenem Gemiuse in einer leckeren weiRen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Fur 2 Personen:

= 375 g Fusilli

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 4 kleine Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 EL Creme fraiche

= 1 Schopfloffel des Nudelkochwassers
= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Zucker
= Grana Padano
= Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

—
e

Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Parallel dazu Gemuse putzen. Dann gegebenenfalls schalen. Und
in sehr kleine Stucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemiuse darin unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Creme fraiche dazugeben. Einen
Schopfloffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen und die Sauce abschmecken.

Pasta zum Gemuse geben. Alles gut vermischen.



Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Mit gehobeltem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Bratkartoffeln mit Zwiebeln
und Spiegeleier

Sie brauchen manchmal auch ein Gericht, das einfach und
schnell zubereitet ist. Und keinen groflen Aufwand am Herd
benotigt. Das vielleicht auch zu den Klassikern und somit
einem Standardessen in der deutschen Kiche zahlt.

Ganz einfach Kartoffeln und Eier
Dann bereiten Sie einfach dieses Gericht zu. Es bedarf
eigentlich keines Rezepts. Und Sie haben es sicherlich schon


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/

zig Male zubereitet. Es handelt sich einfach um Kartoffeln mit
Eiern. Und mit diesem Gericht haben Sie dann sogar ein
vegetarisches Gericht zubereitet, denn bei diesem Rezept wird
einfach auf Speck verzichtet.

Was soll ich Ihnen noch groB dazu sagen? Kartoffeln schalen,
in kochendem Wasser garen, abkiuhlen lassen, in Scheiben
schneiden und in 01 10-15 Minuten bei hoher Temperatur unter
gelegentlichem Rihren kross und knusprig braten. Dabei auch
die kleingeschnittenen Zwiebel mit dazugeben und mit anbraten.

Kurz vor Garende, die Kartoffeln sind so richtig schon braun,
kross und knusprig, geben Sie noch die Eier in zwei Pfannen
und braten schone Spiegeleier dazu.

Lecker und schmackhaft
Beides dann salzen und pfeffern. Und fertig ist ein leckeres,

einfaches Gericht, das sicherlich zur Hausmanns- und
Hausfrauenkost zahlt. Aber einfach ist auch lecker. Warum soll
es immer ausgefallen und extravagant sein?



Fur 2 Personen:

= 8 Kartoffeln

6 Eier

= 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung zum Rezept!

Buchweizengrutze mit Gemuse
und Feta

Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmalfig aus MaisgrieB zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrutze. Sie wird in Gemusebruhe gegart und dann
noch gewlrzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da man mit dieser Buchweizengrutze eine feine
Sattigungsbeilage hat.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/

Mit Grutze in Form einer Polenta

Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tutchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tutchen zu kaufen gibt. Dem Tutchen
nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
natlirlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht machtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tute nicht einmal mit meiner Lesebrille entziffern. Aber
zumindest bekommt die Buchweizengrutze dadurch eine roétliche,
oder sagen wir orange Farbe, was sie beim Anrichten und
Servieren sehr hubsch aussehen lasst.

Das Gemuse, das dazu gegart wird, bekommt durch den
hinzugefugten Feta noch einen leicht wurzigen, salzigen Kick.
Und der trockene WeiBwein sorgt fur leichte Saure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.'!

Fir 2 Personen:



= 1 Tasse Buchweizengrutze
= 3 Tassen Gemlsebruhe

= 4 Titchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, a 1,5q)
ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis
= ein Stuck Aubergine

=1 Tomate

= 4 Knoblauchzehen

» Bio-Ingwer

 etwas Petersilie

=200 g Feta (1 Packung)

= trockener Weillwein

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
 Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze Stifte
schneiden.

Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale reiben.
Feta in kleine Wuarfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dunsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

Parallel dazu Bruhe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrutze
dazugeben und bei mittlerer Temperatur 4 Minuten garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grutze in zwei tiefen Tellern anrichten. Gemise mit Feta und



Sauce daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Kiirbis-Tortilla

Kochen Sie taglich? Fir sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie schon einmal daran gedacht, Newsletter per Mail mit
aktuellen Rezeptvorschlagen zu abonnieren? Vielleicht von
fuhrenden Supermarktketten? Die Sie dann direkt zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept
Ich habe dieses Rezept fur Tortillas vom Supermarkt REWE

erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja in seinen
eigenen Zubereitungsweisen eher gefangen, bereitet seine


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/20/kartoffel-kuerbis-tortilla/

Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und
Milch zum Uberbacken mit dem Plirierstab aufzuschlagen? Da
nimmt doch verstandlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwirdige Art, den Kirbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kurbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich fur
sehr verwirrend und merkwurdig. Ich brate zuerst die
Kartoffeln an, gebe dann den Kurbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

Aullerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokurbis vorratig, also
nahm ich den Butternusskiurbis aus dem Kuhlschrank. Das Rezept
gelingt auch damit und schmeckt sehr gut und ist lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Fir 2 Personen:

= 600 g Hokkaido-Kurbis

» 800 g festkochende Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= ein Bund Petersilie

6 Eier

=6 EL Milch

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehause des Kurbis entfernen. Kirbis zerteilen und 1in
kurze, schmale und dunne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.
Beides in eine Schissel geben.
Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

0l in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Ruhren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kirbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Gemise mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden l0sen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wirzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse auf die beiden Pfannen verteilen, daruber
giellen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen aus dem Backofen nehmen, Tortillas vorsichtig mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden ldsen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarischer Strudel

Sind Sie Veganer? 0Oder essen gerne vegan oder vegetarisch?
Dann habe ich hier eine kleine Warnung fir vegane oder
vegetarische Produkte, die ich nicht empfehlen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/16/vegetarischer-strudel/

Wirklich nicht gelungen ..

Ich habe hier einen vegetarischen Strudel zubereitet, der
eigentlich ganz gut gelungen ist. Dafur habe ich unter anderem
veganen Hartkase zum Schmelzen und vegetarische Mini-Wirstchen
verwendet.

Die vegetarischen Mini-Wurstchen kann ich gerade noch so
empfehlen. Auch wenn sie nicht wirklich wie zum Beispiel ein
(Wiener) Wuarstchen schmecken, aber das ist hinnehmbar.

Aber der vegane Hartkase ist wirklich grauenhaft. Das muss ich
leider so sagen. Ich gehe sogar soweit und sage, dass er fast
wie Kunststoff schmeckt.

Bei diesem Strudel bin ich somit einmal wieder an die Grenze
gestollen, bei der ich versuchsweise und auch ganz neugierig
vegane oder vegetarische Produkte ausprobiert habe, aber
leider war das Ergebnis nicht gerade sehr schmackhaft.

Wenn schon ein veganer oder vegetarischer Strudel, dann doch
lieber nur mit Gemiuse wie zum Beispiel Spinat, Chinakohl, Pak



Choi, Kurbis, Zwiebel, Knoblauch, alles kleingeschnitten,
gemischt, schon gewurzt. So ein Strudel ist lecker.

Und wer Gerichte auf die vegane oder vegetarische Art sowieso
nicht mag und gleich zu Fleisch greifen will, der bereitet
doch lieber einen Strudel mit einer Mischung aus Hackfleisch,
Tomate, Mozzarella, Spinat und Knoblauch und leckeren Gewlrz
zu. Letzteres habe ich schon einmal zubereitet das schmeckt
wirklich gut.

Also seien Sie vorsichtig, welche veganen oder vegetarischen
Produkte Sie im Discounter oder Supermarkt kaufen und von
denen Sie sich eine gesunde, umweltbewusste und nachhaltige
Erndhrung versprechen, die sie ja vielleicht auch ist. Nur der
Geschmack hinkt hinterher und das soll ja nicht sein, wenn man
sich 1 Stunde lang ein leckeres Gericht zubereitet und sich
auf dessen Genuss freut.

Fur zwei Strudel:

= 2 Strudelteige (auch Pizzateig oder Flammkuchenteig)

= 300 g vegetarische Mini-Wirstchen (2 Packungen a 150 g)
= 400 g veganer Hartkase (2 Packungen a 200 g)

= 100 g Blattspinat

» 6 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» edelsuBes Paprikapulver

=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Minuten | Verweildauer
im Backofen 30 Minuten bei 170 °C Umluft



Keine empfehlenswerten Zutaten
Mini-Wiarste kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ebenso Hartkase in kleine Wirfel schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
flach drucken. Kleinschneiden und in eine Schale geben.

Wirstchen, Kase, Spinat und Knoblauch in eine groRe Schiussel
geben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen.

Jeweils einen Strudelteig auf ein Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten und etwas Raumtemperatur annehmen lassen.

Fillmasse quer in einer dicken Rolle auf den Strudelteig
geben. Strudelteig vorsichtig mit der Fullmasse zusammen
rollen.

Zwel Eier aufschlagen, in eine Schale geben, verquirlen und
die beiden Strudel auf der Oberseite mit einem Backpinsel mit



den verquirlen Eiern bestreichen.

Beide Strudel auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Verweildauer in den Backofen geben.

Herausnehmen und jeweils einen Strudel auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Krauter-Pfannkuchen mit BBQ-
Sauce

Krautig und frisch

Bei Pfannkuchen denken Sie sicherlich auch immer mal wieder
daran, wie Sie sie variieren konnen. Denn sonst schmeckt der
gewohnliche Pfannkuchen doch etwas droge, eben nach Mehl,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/12/kraeuter-pfannkuchen-mit-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/12/kraeuter-pfannkuchen-mit-bbq-sauce/

Eiern und Milch.

Vielleicht ist dieses Rezept etwas flur Sie. Denn hier werden
viele frische Krauter verwendet und zum Pfannkuchenteig
hinzugefugt. Man konnte fast sagen, der Teig besteht mehr aus
kleingeschnittenen Krautern denn aus den anderen, restlichen
Zutaten.

Die Pfannkuchen schmecken dann auch etwas anders als
gewohnlichenPfannkuchen ohne Krauter. Sie sind kratuig und
frisch. Und wirklich lecker.

Verwenden Sie fur die BBQ-Sauce zum Dippen der
Pfannkuchenstiucke eine Sauce, die Kkeinen zu starken
Eigengeschmack hat, sie wilrde sonst den feinen, krautigen
Geschmack der Pfannkuchen Uubertodnen.

Alles in allem ein leckeres, vegetarisches Gericht, bei dem
man eben auch einmal gern als Alternative auf Fleisch
verzichten kann.

Flir 2 Personen:

= 14 gehaufte EL Mehl

=4 Eier

= 200 ml vegane Milch

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 2 Bund krause Petersilie

= 30 g frischer Rosmarin (2 Packchen a 15 g)
= 30 g frischer Koriander (2 Packchen a 15 g)
= Rapsol

» BBQ-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Leckere, knusprige Pfannkuchen
Blattchen des Rosmarin abzupfen und in eine Schale geben.

Rosmarinblattchen, Koriander und Petersilie auf einem groRen
Schneidebrett mit einem grolBen Messer kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Mehl in eine Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Milch ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Krauter zu der Masse geben und ebenfalls alles gut vermischen.
Sehr viel 01 in zwei Pfannen erhitzen.

Mit dem Schopfloffel jeweils ein Viertel der Masse in die
Mitte der Pfannen geben und etwas nach aulen verstreichen, so
dass man runde Pfannkuchen hat. Pfannkuchen auf jeder Seite
bei mittlerer Temperatur etwa 3—-4 Minuten kross und knusprig
braten. Die Pfannkuchen durfen ruhig in dem Rapsol schwimmen.
Ab und zu mit dem Pfannenwender immer unter den Pfannkuchen
schauen, ob er gut angebraten ist.



Pfannkuchen wenden und nochmals 3—4 Minuten braten. Auf zwel
grolle Teller geben und warmhalten.

Prozedere in der gleichen Weise ein zweites Mal durchfdhren.
Die zweiten Pfannkuchen auf die ersten Pfannkuchen geben.

BBQ-Sauce in zwei kleine Schalchen geben. Zu den Pfannkuchen
servieren.

Guten Appetit!



