Obsttorte mit verschiedenem
Obst

Einfache Obsttorte

Sie haben sicherlich ab und zu auch Obst vorratig, das
anderweitig nicht mehr gegessen wird und somit zlgig
verbraucht werden muss, da es sonst verdirbt.

Diese Obsttorte ist geschmacklich nichts besonders. Sie ist
handwerklich gut zubereitet. Und schmeckt, wonach eine Torte
aus einem Milchprodukt und verschiedenem Obst eben schmecken
soll. Nach Milch, durch die Gelatine verfestigt. Und nach
Obst. Besonders die Fruchtigkeit und SuBe der Trauben und
Johannisbeeren ist hierbei hervorzuheben.

Also eine fur den Spatsommer sehr geeignete Torte, die frisch
und fruchtig schmeckt und am besten gut gekiuhlt gegessen
werden sollte.

Fiur den Tortenboden:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Milch

» 12 Blatt Gelatine

= 500 g weile Trauben (1 Packung)
= 250 g Johannisbeeren (1 Schale)
=1 grolle Zwetschge

» 2 Kaktusfriuchte

=2 Limetten (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Das Obst bringt Sule mit
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, von den Stielen befreien und im Ganzen in eine
Schissel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Das Gleiche mit den Johannisbeeren durchfuhren.
Zwetschge entkernen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kaktusfruchte schalen, kleinschneiden und 1in eine Schale
geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Mich geben und mit dem
Schneebsen gut verrihren. Frichte und Limettensaft dazugeben
und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Torte am
besten Uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stluckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Italienische Bratwiirste mit
Curry-Blumenkohl und Kohlrabi
in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/

Mit gelbem Curry-Blumenkohl

Sie kennen doch sicherlich Rostbratwirste. Und haben diese
auch schon einmal im Sommer auf dem Grill zubereitet. Oder
zumindest in der heimischen Kiche in der Pfanne gebraten. Dann
kennen Sie auch den typischen Geschmack, den eine
Rostbratwurst hat. Besonders deutlich ist dies bei der
Thuringischen Rostbratwurst.

Ich selbst kann dies nicht genau definieren, wonach denn
eigentlich eine Rostbratwurst schmeckt. Ich kann nur
feststellen, dass sie eben einen ganz typischen Geschmack hat.
Vermutlich sind da bestimmte Gewilrze in der Wurstmasse dafur
verantwortlich.

Ich habe hier italienische Bratwirste nach Art der
Rostbratwurst von einem Schlachter vorliegen. Die Wirste
stammen von einem Schlachter in Jork, eine kleine Stadt im
Alten Land im Westen Hamburgs, das ja fur seinen Obstanbau
bekannt ist. Und uberraschenderweise habe ich gerade dort vor
zwel Wochen eine Rundwanderung um Jork herum durch die
Apfelbaumplantagen und auf dem dortigen Deich gemacht. Da



hatte ich bei dem Schlachter auch gleich vor Ort frisch
einkaufen konnen.

Italienische Bratwirste nach Art der Rostbratwurst

Zuruck zur Rostbratwurst. Die vorliegenden italienischen
Wirste bestehen zu 70 % aus Schweinefleisch. Das schmeckt man
auch heraus. Dann aus Gewlrzen, die aber nicht im einzelnen
deklariert sind. Aber diese Wurste haben genau diesen
typischen Geschmack einer Rostbratwurst.

Als Beilage gibt es Kohlrabi und Blumenkohl. Beides nur 1in
Wasser gegart. Der Blumenkohl bekommt die Sonderbehandlung,
dass etwas Curry ins Kochwasser kommt, wodurch die Beilage ein
gelber Curry-Blumenkohl wird. Und zusatzlich kommt noch ein
kleines SO0Bchen uber den Blumenkohl, das ich aus Sahne und
ebenfalls Curry zubereite.

Das Gemuse ist frisch und knackig, die Wurste kross, knusprig
und lecker. Was will man mehr?

Fur 2 Personen:



=4 italienische Bratwlrste nach Art der Rostbratwurst
(etwa 600 )

= 1 Blumenkohl

= 2 Kohlrabi

=2 TL Currypulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 100 ml Sahne

= Rapsol

- etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.
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Sehr lecker und wlrzig
Petersilie kleinwiegen,

Kohlrabi putzen, schalen und in grobe Wirfel schneiden. In
kochendem Wasser in einem Topf 15 Minuten garen.

Parallel dazu Blumenkohl putzen, Strunk entfernen und nur die



groBen Roschen verwenden. Wasser in einem Topf erhitzen, 1 TL
Curry dazugeben und ROschen darin 12 Minuten garen.

Ebenfalls parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste
darin etwa 3 Minuten auf jeder Seite kross und knusprig
braten.

Kochwasser des Kohlrabi und des Blumenkohl abschutten.
Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, 1 TL Currypulver
hinzugeben und salzen. Abschmecken.

Jeweils zwei Wurste auf einen Teller geben. Kohlrabi und
Blumenkohl darauf verteilen. Sauce uber den Blumenkohl geben.
Blumenkohl mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-
Butternusskiirbis-Pfanne

Herbst 1ist Kudrbiszeit. Die ersten Butternuss- und
Hokkaidokirbise werden beim Discounter und Supermarkt schon
angeboten. Beide sind deswegen bei den Kunden so beliebt, weil
sie den Vorteil haben, dass man die Schale nicht entfernen,
sondern miitverarbeiten und mitessen kann. Das ist ein groBer
Vorteil gegenuber den Sorten, bei denen man nicht nur
Kerngehause, sondern auch mihsam die Schale entfernen muss.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/07/schweinebauch-butternusskuerbis-pfanne/

Mit Klrbiskernol verfeinert

Und ein Gericht mit Kurbis sollte auch entsprechend dekoriert
und in Szene gesetzt werden. Es schreit geradezu danach, dass
man es mit einem guten Kirbiskernél verfeinert. Ich empfehle
dazu gern ein steirisches Kiurbiskernol, das den Zusatz
»9.9.A.“ tragt, was ,Geschutzte geografische Angabe” bedeutet.
Bitte googlen Sie einmal danach, was diese Angabe im Detail
bedeutet. Das Etikett des Kurbiskernols wirbt noch mit einem
.Kréaftig nussig-rostigen Geschmack”. Und das 01 ist wirklich
exzellent und unterstreicht den Geschmack des Butternusskurbis
noch zusatzlich. In der Flasche hat es eine leicht
dunkelbraune Farbe, auf weillem Porzellan oder Steingut nimmt
es jedoch eine dunkelgrune Farbe an, was manchmal ein wenig
verwunderlich ist.

Als weitere Hauptzutat auBer dem Butternusskirbis kommt
Schweinebauch 1in das Pfannengericht, eine meiner
Lieblingsfleischsorten. Alles 1in allem ein exklusives
Pfannengericht, das sehr frisch schmeckt und sehr gut bekommt.
Nicht nur wegen des auBergewdhnlichen Kirbiskerndls.



Fur 2 Personen:

= 4 Scheiben Schweinebauch (etwa 400 g)
» Fleischgewlrzmischung

» Salz

= Zucker

= 1 kleiner Butternusskilirbis

= 4 Binde Petersilie

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Kirbiskernol

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Und leckerem Butternusskurbis
Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Kirbis putzen, halbieren und Kerngehduse entfernen. Quer in



dicke Scheiben schneiden. Diese dann in kleine Wurfel. In eine
Schiussel geben.

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

Petersilie mit dem Wiegemesser kleinwiegen und in eine Schale
geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andunsten. Sofort den Kurbis hinzugeben
und 10 Minuten garen und Roststoffe bilden lassen, dabei
gelegentlich umrdhren.

Schweinebauch dazugeben und einige Minuten mit braten. Kraftig
mit der Fleischgewlrzmischung wurzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker.

Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie dazugeben, untermischen
und nur noch erhitzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit
Kirbiskernol verfeinern. Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Zucchini-Schoko-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/05/kuerbis-zucchini-schoko-kuchen/

. R
Mit Kurbis und Zucchini
Backen Sie gern mit Gemlise? Vielleicht haben Sie ja schon
diverse Gemusesorten fur einen Ruhrkuchen ausprobiert. Und
sind zu dem einen oder anderen Ergebnis gekommen.

Ich kann Kurbis und Zucchini fdr einen Ruhrkuchen empfehlen.
Ich habe schon des Ofteren Zucchini fir einen Rihrkuchen
verwendet. Und das Rezept in meinem Foodblog veroffentlicht.
Und ich habe auch Kirbis fiur einen Kuchen verwendet. Und auch
dieses Rezept hier veroffentlicht.

Ein neues Rezept ist jedoch dasjenige hier, bei dem ich
Zucchini und Kurbis verwende. Denn ich hatte beides vorratig
und das Gemuse musste verbraucht werden. Also kommt beides in
den Ruhrteig hinein.

Und als keine geschmackliche Beigabe gebe ich noch einige
Essloffel Schokoladenstreusel fur Schokogeschmack hinzu.

Verfeinert wird der Ruhrkuchen noch mit etwas Puderzucker, den
ich nach dem Abkihlen oben auf den Kuchen gebe.



Und ein wenig Schokogeschmack
Ich muss Sie auf zwei Dinge aufmerksam machen:

Erstens habe ich festgestellt, dass Ruhrkuchen mit geraspeltem
Gemuse immer sehr fett werden. Aber das hangt vermutlich mit
dem verminderten Mehlanteil zusammen. Es ist eben weniger Mehl
zur Aufnahme der Margarine vorhanden. Sondern stattdessen
geraspeltes Gemluse, das aber das Fett nicht aufnehmen kann.
Aus diesem Grund konnen Sie durchaus den Margarine-Anteil
etwas reduzieren.

Zweitens ist es wichtig, das geraspelte Gemiuse nicht mit der
Kichenmaschine unter den RuUhrteig zu vermischen. Die
Kichenmaschine zerkleinert das Gemuse noch weiter und macht
eben einen Brei respektive Teig daraus, das Gemiuse verliert
seine grobe Struktur und der Kuchen damit den Biss beim
spateren Geniellen desselben. Aullerdem wird der Teig dadurch
auch noch flussiger. Abhilfe: Kurz vor der Hinzugabe des
Ruhrteigs in die vorbereitete Backform das geraspelte Gemuse
mit dem Backloffel nur unter den Ruhrteig unterheben. So, wie
sie es auch von geschlagener Sahne, die in die Kasemasse eines



Kasekuchens nur untergehoben wird, kennen.

Fur den Riuhrteig:

= Grundrezept
= Nur 200 g Margarine

Zusatzlich:

= 150 g Butternusskirbis
= 150 g Zucchini
= 2 EL Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 60 Min.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. 50 g Margarine
weglassen.

Gemuse putzen, grob zerkleinern und in der Kuchenmaschine fein
raspeln.

Gemuse zum Ruhrteig geben und mit dem Backloffel unterheben.
Schokoladenstreusel ebenfalls dazugeben und auch unterheben.
Kuchen in einer Kasten-Backform nach dem Grundrezept backen.

Kuchen gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier entfernen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Mit etwas Puderzucker durch ein feines Kuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Gebratener Schweinebauch mit
gratinierten Bohnen

Gut gewlrzt und kross gebraten
Essen Sie gerne Schweinebauch? Sie sollten es auf alle Falle

versuchen. Und Sie brauchen keine Bedenken haben, dass
Schweinebauch zu fett sei. Denn gerade der hohe Anteil an
Fetteinlagerung macht den Schweinebauch so saftig und
schmackhaft.

Noch dazu hat Schweinebauch den Vorteil, dass Sie ihn in den
unterschiedlichsten Arten zubereiten konnen. Zunachst einmal
entweder am Stick oder in Scheiben geschnitten. Dann alle
Zubereitungsarten, die eine moderne Kuche hergibt. Braten,
Dunsten, Backen, Frittieren, Grillen .. habe ich etwas
vergessen? Sie sehen, Schweinebauch ist wirklich sehr
vielseitig zuzubereiten und so schmackhaft!

Hier gibt es ihn mal aus der Grillpfanne, mit einer


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/

Steakgewlrzmischung gewlrzt. Und als Beilage Bohnen. Dieses
Mal aber nicht wie gewohnt im Speckmantel. Sondern man konnte
eher sagen, im Kasemantel. Den auf die gegarten Bohnenhaufchen
kommen einige Scheiben Gouda und dann werden die Bohnen im
Backofen gratiniert. Zusammen mit dem gegrillten Schweinebauch
auf dem Teller, der noch etwas Fleischsaft an die Bohnen
abgibt, ist das sehr lecker.

Fur 2 Personen:

» 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= 500 g Bohnen

= 4 Scheiben junger Gouda

» Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 22 Min.

Gratinierte Bohnchen anstelle Speckbohnchen



Bohnen putzen. In einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen. Mit dem Schaumloffel herausnehmen, in eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Bohnen zu
vier Haufchen auf zwei Tellern, jeweils am Rand, anrichten.
Salzen. Jewelils eine halbe Kasescheibe uber jedes Haufchen
geben. Im Backofen 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Schweinbauchscheiben mit der Gewlrzmischung und
Salz wirzen. Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben
darin auf jeder Seite 2 Minuten grillen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils drei Scheiben
Schweinebauch auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln 1in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/

Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce Uuber die
Wurzelscheiben gielSen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto



https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/

Farblich Ton in Ton, ..
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Kiche? Er wird

zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewurzen
wie Koriander, Kreuzkimmel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorratig haben, konnen Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie konnen ihn auch
als Grundlage fir ein Pesto fur Nudeln verwenden.

Zusatzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni fur leichte Scharfe.
Sahne sorgt fur Flussigkeit und Samigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
WeiBwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Saure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ahnlich.

Fur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= 400 g Hummus (2 Packungen a 200 g)
=1 grune Peperoni

= Sahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



.. da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Peperoni darin
andunsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weifwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen und etwas kocheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



Thiringer Rostbratwirste auf
Chinakohlbett und Bohnen

Mit leckeren Rostbratwlrste
Zu Wirsten passen nicht immer nur Bratkartoffeln oder
Spiegeleier.

Sie kdénnen auch einige Gemisesorten dazu garen und als Beilage
reichen.

Hier wird der Chinakohl ein wenig gegart und als Bett unter
die Wuarste gelegt.

Dazu kommt noch eine Portion Bohnen.

Ein wenig ausgefallen, da es mit der Sahne auch noch ein
kleines SoBchen zu den Wursten und dem Gemuse gibt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/

Fur 2 Personen:

4 Thuringer Rostbratwurste
= 8 Chinakohlblatter

= 400 g Bohnen

= 100 ml Sahne

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit leckeren Rostbratwirste
Bohnen putzen. Chinakohlblatter ebenfalls.

Bohnen in kochendem Wasser 15 Minuten garen. In den letzten 4
Minuten die Chinakohlblatter dazugeben und mitgaren.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Wirste darin
kross anbraten. Mit der Sahne abldschen, RoOoststoffe mit dem
Kochloffel vom Boden ablésen und mit der Sahne vermengen.
Sauce salzen und abschmecken.



Gemiuse salzen.

Jeweils vier Chinakohlblatter 1langs auf einem Teller
drapieren. Jeweils zwei Wirste darauf geben. Bohnen links und
rechts daneben geben. Etwas Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackene Maccheroni mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen ..

Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorratig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Kliche. Der zum allergroBten Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kraftige Gewlrze enthalt. Geeignet zum Dippen fur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/

Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie konnen diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemuse in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto fur Nudeln daraus.

In diesem Fall kommen noch eine reife Avocado dazu, dann
Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Wirfel
geschnitten. Und das Pesto ausdricklich nicht mit dem
Stampfgerat oder dem Purierstab fein gestampft oder puriert.
Denn es soll mit den Zucchiniwlrfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

FiUr eine leichte Scharfe sorgt eine grine Peperoni. Und far
etwas mehr Flussigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfallt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei grofe
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Kase im
Backofen unter der Grillschlange gratiniert. Kross und
knusprig,

Flir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g Emmentaler (gewurfelt)
= 100 g Guacamole (Packung)
1 (uberreife) Avocado

1 kleine Zucchini

1 Lauchzwiebel

1 grine Peperoni

100 ml Kokosmilch

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Wirzig uberbacken
Zucchini putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schalen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

Nudeln 9 Minuten in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit
dem Loffel zu einem Mus zerdrucken. Restliches Gemuse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen, vermischen und abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.



Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.

Nudeln mit Pesto auf zwei grolRe Schalen verteilen.
Jeweils die Halfte der Kasewurfel auf die Pasta geben.
Fir 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte Chicorée

Lecker und wirzig gratiniert

Sind Sie an vegetarischen Rezepten interessiert? Und haben
eine halbe Stunde Zeit? In der Sie allerdings nicht viel tun
brauchen?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/23/gratinierte-chicoree/

Sie missen die Chicorée nur schnell putzen. Dann garen sie in
Gemusebruhe in der zugedeckten Pfanne. Und kommen schliefSlich
zum Gratinieren noch unter die Grillschlange in den Backofen.
Mehr ist es nicht, was Sie tun mussen, aber auch nicht
weniger.

Das Ergebnis ist ein leckeres, vegetarisches Gericht, das
gerade in der heillen Sommerzeit sehr gut schmeckt und gut
vertraglich ist.

Fliir 2 Personen:

= 8 Chicorée (2 Packungen a 500 g)

1 Tasse Gemiusebruhe

16 Scheiben junger Gouda (1 Packung)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 25 Min.



Ab unter die Grillschlange des Backofens ..
Chicorée putzen, also den Strunk abschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen. Chicorée darin
kurz anbraten. Jeweils eine halbe Tasse Gemusebrihe dazugeben
und zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Chicorée kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils vier
Chicorée auf einen Teller geben. Jeweils zwei Scheiben Gouda
langs Uber die Chicorée 1legen. Fir 10 Minuten unter die
Grillschlange geben.

Petersilie kleinwiegen.

Beide Teller vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen aus dem
Backofen nehmen, mit Petersilie garnieren und servieren. Guten
Appetit!



Gratinierte Kiirbisschnitzel
mit frittierten
Kartoffelspalten

Mit leckeren Kirbisschnitzeln

Jetzt beginnt die Kurbiszeit. Freuen Sie sich auch schon
darauf? Auf alle Falle sollten Sie schon einmal ein kleines
Flaschchen Kiurbiskernol fir die anstehenden Gerichte zuhause
vorratig haben, auch wenn Sie das Ol bei diesem Rezept nicht
bendtigen. Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines
Butternusskurbis. Bei dem man ja bekanntermaBen die Schale
mitessen kann.

Im Grund sind es Kiurbisschnitzel, die gebraten und dann
gratiniert werden. Dazu als Beilage einige frittierte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/

Kartoffelspalten aus der Fritteuse.

Also keine aufwandige Zubereitung. Sie brauchen nur etwa eine
halbe Stunde Zeit. Sie bekommen hier eine Art ,gelben” Teller.
Und das Gericht ist gerade jetzt in der Sommerzeit sehr lecker

und gut zu verdauen.

Flir 2 Personen:

= 1 kleiner Butternusskirbis (etwa 10 Klrbisscheiben)
= 10 Scheiben junger Gouda

= Salz

= Olivenol

=6 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gratiniert
Kirbis putzen und quer in schmale Scheiben schneiden.

Kerngehduse bei Bedarf entfernen.



Eine grofRe Menge Olivenol in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.
Kirbisscheiben auf jeder Seite kross und knusprig 6—8 Minuten
anbraten. Scheiben kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils die
Halfte der Kurbisscheiben auf einen Teller 1legen.
Goudascheiben halbieren. Jeweils zwei Halften der
Goudascheiben auf eine Kurbisscheibe 1legen. Unter der
Grillschlange 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Kartoffeln schalen und langs achteln. 6 Minuten im siedenden
Fett in der Fritteuse frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und kraftig salzen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils die Halfte der
Kartoffelspalten darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Obst-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/19/obst-tarte-3/

Mit drei Obstsorten

Wenn Sie diverse Obstsorten vorratig haben und nicht wissen,
wie Sie sie verarbeiten konnen, bietet sich natudrlich ein
Obstkuchen an. Oder eine Obsttorte, die man mit einer
FiUllmasse aus einem Milchprodukt und Gelatine zubereitet. Und
in die man einfach das geputzte und kleingeschnittene Obst
gibt.

Man kann aber auch noch eine andere Verwertung wahlen, namlich
eine einfachen Tarte mit einem Miurbeteig. Diese bietet sich
besonders an, wenn man Sahne und Eier vorratig hat, die flr
die Fullmasse, den Eierstich, benotigt werden und die man
demnachst verbrauchen muss, weil sie sonst verderben.

In diesem Fall hatte ich Bananen, Heidelbeeren und eine Mango
vorratig. Und die fur die Tarte noch erforderliche Sahne und
Eier. Die Zutaten fur den Mirbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorratig haben.

Die Bananen wurden geputzt, geschalt, langs geviertelt und
quer in kleine Stlcke geschnitten. Die Heidelbeeren kamen



natirlich im Ganzen hinein. Und die Mango wurde geschalt,
entkernt und in kleine Wiurfel geschnitten.

Und in dieser Reihenfolge kamen die drei Obstschichten
ubereinander. Und wurden mit dem Eierstich Ubergossen, der die
Licken und Locher bei dem Obstbelag fullte und schloRB.

Solch eine Tarte, gerade mit Murbeteig und Obst, braucht im
Backofen keine 180 °C und 60 Minuten Backzeit. Sie konnen
beides etwas reduzieren. Die Tarte ist auch schon bei 170 °C
und 40 Minuten Backzeit durchgebacken. Sie sehen es an der
Oberflache des Eierstichs, der nach dieser Backzeit schon
deutlich gebraunt ist.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 2 Bananen
= 200 g Heidelbeeren (1 Packung)
= 1 Mango

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Lecker und fruchtig
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, langs vierteln und quer in kleine Stlcke
schneiden. in eine Schale geben.

Mango schalen, entkernen und Fruchtfleisch in kleine Wirfel
schneiden. Ebenfalls in eine Schale geben.

Bananenstlicke als erstes auf den Murbeteig in der Backform
geben und verteilen. Heidelbeeren als zweite Lage daruber
verteilen. Und schlieBlich als dritte Lage die Mangowlrfel
daruber verteilen.

Alles etwas gleichmallig verteilen und andricken.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne mit dem Schneebesen in
einer Schale zubereiten,.

Dann den Eierstich daruber geben und alles gut verteilen.

Tarte nach dem Grundrezept backen.



Tarte nach dem Backen gut abkuhlen lassen. Backform und
Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Salsiccia-Gnocchi-Tomaten-
Champignons-Pfanne mit
frischem Knoblauch und
Petersilie

Mit viel frischem Knoblauch ..

Sie kennen Salsiccia? Eine italienische Wurst? Unter Salsiccia
versteht man normalerweise eine italienische, grobkornige
Rohwurst. Sie ist von Struktur und Geschmack einer groben,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/17/salsiccia-gnocchi-tomaten-champignons-pfanne-mit-frischem-knoblauch-und-petersilie/

deutschen Bratwurst sehr ahnlich. Je nach italienischer Region
wird die Salsiccia aus verschiedenen Fleischsorten hergestellt
und mit Krautern, Gewurzen und Aromen verfeinert. Am
verbreitesten ist die Salsiccia nur aus Schweinefleisch. Das
Wort Salsiccia bezeichnet ubrigens in Italien auch jede Art
von Wurst.

Bei diesem Pfannengericht vermische ich wieder einmal
unterschiedliche Zutaten, einerseits frische Zutaten,
andererseits industriell hergestellte Zutaten, also
Convenience-Produkte. Letzteres ist aber von sehr guter
Qualitat.

In diesem Fall sind dies einerseits die frische Salsiccia,
frische Tomaten und frische Champignons. Und zum anderen die
Pfannengnocchi aus der Packung, die industriell hergestellt
sind. Aber sie sind lecker und schmecken im fertigen Gericht
sehr gut.

Das Besondere an diesem Gericht sind aber nicht nur die vier
Hauptzutaten. Sondern auch die zwei frischen Zutaten, die nach
dem Kochen zerkleinert und roh auf das angerichtete Essen
kommen: Knoblauch und Petersilie.

Gerade der Knoblauch gibt dem Gericht noch das gewisse Etwas
und einen besonderen Kick aus &therischen Olen und leichter
Scharfe. Ich empfehle ausdriucklich, das Gericht so zu
servieren. Und hoffe darauf, dass Sie einen Partner und
vielleicht auch Kinder haben, die ein leichter Geruch nach
Knoblauch fur die kommenden Stunden nicht storend ist.

Fur 2 Personen:

= 400 g Salsiccia (8 Stick, 2 Packungen a 200 g)
= 600 g Pfannengnocchi (2 Packungen a 300 g)

= 6 Tomaten

= 10 braune Champignons

= 8 Knoblauchzehen



» eine grolle Portion frische Petersilie

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 0Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

. und frischer Petersilie
Salsiccia quer in kleine Stucke schneiden. In Schalen geben.

Tomaten vierteln und die Tomatenviertel dann einfach quer
dritteln. Ebenfalls in Schalen geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

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

Petersilie kleinwiegen und auch in eine Schale geben.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Wurst, Gnocchi und



Champignons darin 5-10 Minuten unter Rihren kross und knusprig
braten. Tomaten dazugeben und nur kurz miterhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit Knoblauch
und dann mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Foodfotografie

Du fotografierst auch Deine Foodfotos selbst und
veroffentlichst sie? Oder Du mochtest nur gern einige Tipps
und Tricks zum besseren Fotografieren von Foodfotos bekommen?

Dann ist dieser Artikel von Bea Lubas mit 11 Tipps zur
Foodfotografie sicher hilfreich. Schau ihn Dir an und noch
wichtiger, lies ihn Dir auch von Anfang bis Ende durch. In dem
Artikel erlautert Dir die preisgekronte Food-Fotografin und
Autorin des Buches How to Photograph Food (2020) ihre 11
besten Tipps flur Food-Fotografie.

Und da Du dann auch gleich auf der Website eines Handlers mit
refurbished Fotoartikeln bist, kannst Du auch gleich schauen,
ob Du vielleicht ein neues, gebrauchtes Objektiv oder ein
anderes Zubehor fur Deine Kamera brauchst.

Hier ist der Link zum Artikel:

11 Tipps fur ansprechende Food-Fotografie



https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/foodfotografie-4/
https://www.mpb.com/de-de/inhalt/tipps-und-techniken/11-tipps-fuer-food-fotografie

Kabeljau mit Spitzkohl 1in
Kokosmilch auf Langkornreis

Ein ,weilles” Gericht

Manchmal sind Ihnen zu viele Gewurze in einem Gericht auch
zuviel, habe ich nicht recht? Man kann ein Gericht auch
uberwirzen und den Gewlrzen damit einen zu groflen Part beim
GenieRen des Gerichts geben.

Wenn Sie einmal ein schlichtes, nicht sehr wirziges und somit
mildes Gericht zubereiten und essen wollen, gehen Sie nach
dieser Rezeptanleitung vor. Alle Zutaten sind per se schon
sehr mild und bringen keine zu groBRe Wirze mit.

Der Kabeljau ist ja ungewlrzt sowieso schon sehr neutral und
milde. Auch der Spitzkohl bringt nur dezent eine gewisse Wirze
in das Gericht. Und bei der Kokosmilch und dem Reis muss ich
nichts mehr dazu schreiben, die Kokosmilch ist ja per se
nochmals sehr ausgleichend.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/kabeljau-mit-spitzkohl-in-kokosmilch-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/kabeljau-mit-spitzkohl-in-kokosmilch-auf-langkornreis/

Die eigentliche Wirze bringt ja die Fischsauce mit sich. Aber
alles in allem, wie ich oben schrieb, sehr smooth und sanft.
Vielleicht auch gerade ein geeignetes Gericht, wenn man
Magenprobleme hinter sich gebracht hat oder sich gerade einmal
den Magen verdorben hat und hier auf dem Genesungsweg ist.

Flur 2 Personen:

= 500 g Kabeljau (2 Packungen a 250 g)
» 1 kleiner Spitzkohl (500 g)

= 200 ml Kokosmilch (Packung)

» Fischsauce

=1 Tasse Langkornreis

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Mit leckerem, frischem Kabeljau
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 16 Minuten garen.



Parallel dazu Kabeljaufilets langs in zwel breite Streifen
schneiden und dann quer in grobe, kurze Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Spitzkohl putzen, langs vierteln, Strunk entfernen und dann
quer in feine Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Kohl darin einige Minuten
pfannenruhren.

Fisch dazugeben und mit anbraten.

Mit einem guten Schluck Fischsauce abldschen. Kokosmilch
hinzugeben. Alles gut vermischen, noch ein wenig kocheln
lassen und dann Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller geben.
Fisch mit Kohl und Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rote-Beete-Risotto


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

Mit wlrzigem und erdigem Geschmack

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

Ich liste aber hier nochmal die Eckdaten auf:

= Sie brauchen Risottoreis, also Mittelkornreis.

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

» Und immer etwas heille Flussigkeit nachgieRen.

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

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

Guten Appetit!
Fur 2 Personen:

Fur das Risotto:



= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 1L Rote-Beete-Saft
= Salz

= Zucker

- Pfeffer

= Butter

= Parmigiano Reggiano
= Sahne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit etwas Sahne dekoriert
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

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


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

Gut mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

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

Risotto abschmecken.

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



