Pferdegulasch 1in Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr samiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich

genau das richtige Rezept flur Sie. Es war namlich von der vor
kurzem zubereiteten Pferdefleischsuppe noch Suppenfleisch
ubrig. Und das bietet sich doch genau fur ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine groBe Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
uber, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch samiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
wenig trockenem Weillwein. Denn Saure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die uUblichen Gewlrze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.
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Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verflgung. Sie
werden jetzt sagen, sicherlich selbstgemacht mit der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verflugung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische Tagliatelle als Industrieprodukt in der Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf und wunderbarer Pasta uUberraschen und kochen Sie es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 10 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL scharfer Senf

= 300 ml Riesling

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 400 g frische Tagliatelle

= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 4
Stdn.



Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten putzen, schalen und quer in Ringe schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden. Das Gemise in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin kross
anbraten. Mit dem Riesling abloschen. Senf dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Verruhren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zweli tiefe Pastateller geben.



Gulasch mit viel Sauce daruber verteilen.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdefleischsuppe

'

Sehr leckere Fleischsuppe

Sind Sie Pferdeliebhaber:in oder Reiter:in? Dann sollten Sie
schnell zu einem anderen Rezept wechseln. Oder Sind Sie offen
fur neue Einflusse? Oder sogar ein:e Liebhaber:in von
Pferdefleisch? Dann geht es Ihnen so wie mir, der
Pferdefleisch liebt und damit gern schmackhafte Gerichte
zubereitet. Nicht ohne Grund habe ich gerade im letzten
Dezember ein neues Kochbuch mit 43 Pferdefleischrezepten
veroffentlicht. Schauen Sie im Blog einmal danach.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/09/pferdefleischsuppe/

Fur diese Suppe wird Pferdesuppenfleisch bendotigt. Es darf
gern einige Fetteinlagerungen haben, nur sollte naturlich kein
Knorpel oder moéglichst auch keine Knochen vorhanden sein. Das
Fleisch lasst sich dann besser zuschneiden und essen.

Hier eignet sich das Blechstuck als Suppenfleisch. Das
Blechstuck liegt Uber der Brust und grenzt an die Hochrippe.
Das Fleischstick ist stark mit Fett durchwachsen und reines
Kochfleisch. Ich liefere Ihnen hier auch gleich einmal ein
Foto des Blechstick, das ich direkt vom Onlineshop meines
bevorzugten Rossschlachters entnehme — und natlirlich mit einem
Urhebervermerk markiere —, damit Sie eine Vorstellung von dem
Suppenfleisch bekommen. Es ist wirklich bestes Kochfleisch fur
Suppen.

Herrliches Suppenfleisch ©
https://www.pferdemetzgerei-stamm.de

Hinzu kommt naturlich noch, dass flur diese Suppe keine
industriell hergestellte Bruhe als Pulver oder Wirfel
verwendet wird, das verbietet sich bei solch hochwertigem
Fleisch von vornherein. Ich verwende frisch zubereitete Briuhe,



die ich einige Tage zuvor aus Gemluseabfallen im Brater
zubereitet und portionsweise eingefroren habe. Und zwar fir
genau solche Weiterverarbeitungen als Suppe.

Da ich gerne Knoblauch esse, kommt eine gehdrige Portion davon
hinein. Dann noch ein paar Kartoéffelchen und frischer Lauch.

Die Suppe kochelt bei geringer Temperatur zugedeckt zwei
Stunden auf dem Herd. Wird mit Salz, schwarzem Pfeffer und
einer Prise Zucker gewlrzt und abgeschmeckt.

Und man hat als Ergebnis eine hervorragende, sehr schmackhafte
Suppe, die wirklich ihresgleichen sucht. Mein Magen hat sich
danach vor dem Fernseher bei mir bedankt, kein Anzeichen einer
schweren Verdaubarkeit gezeigt und es hat mir wirklich sehr
gut geschmeckt. Also, sofern Sie einen Rossschlachter in der
Nahe haben — oder auf einen Onlineshop zurlickgreifen wollen —,
kochen Sie das Gericht gern nach, Sie werden verwundert sein
uber dessen Schmackhaftigkeit.

Fur 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 4 Kartoffeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Stange Lauch

= 800 g Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= eine Portion frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/07/tipp-frischer-gemuesefond-aus-gemueseabfaellen/

Mit ein paar Kartoffelchen
Suppenfleisch fur die Suppe portionieren und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Vom Lauch sowohl ein Stuck des dunklen als auch des hellen
Teils nehmen und quer in Ringe schneiden. Zu den Kartoffeln
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
zerkleinern. Zum Gemuse geben.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Suppenfleisch darin kross
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.

Suppenfleisch durch ein Kichensieb gieBen und somit das 01
entfernen.

Fleisch wieder in den Topf zuruckgeben. Gemluse dazugeben und
kurz anbraten. Mit der Brihe abldschen. Mit Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur zwei Stunden kocheln lassen.

Bruhe abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit dem
Schnittlauch garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Tipp: Frischer Gemusefond aus
Gemuseabfallen

Leckerer Fond im Portionsbehalter
Sie kennen sicherlich die Herstellung von Gemisefond aus
Gemuseabfallen. Also Reste vom Knoblauch, Zwiebelschalen, die
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Enden von Wurzeln, Zucchini oder Auberginen und so weiter. Sie
sagen sich aber sicherlich, ein Restaurant, das taglich 100
Gerichte zubereitet und serviert, ja, das bekommt im Laufe
weniger Tage genugend Gemuseabfalle zusammen, um zwei Male in
der Woche frischen Gemusefond zuzubereiten. Aber wir in einem
2-Personen-Haushalt?

Ich gebe Ihnen einen Tipp und belehre Sie eines besseren.
Raumen Sie eine Schublade Ihres Gefrierschranks aus und
reservieren Sie sie fur frische Gemluseabfalle. An Ihrem
gewohnten Platz, an dem Sie an einem Schneidebrett immer das
Gemuse putzen und zuschneiden, stellen Sie eine Schale oder
Schiussel auf. Und in diese geben Sie die entstehenden
Gemuseabfalle. Alle paar Tage, wenn die Schale voll ist, geben
Sie den Inhalt in die Schublade in Ihrem Gefrierschrank. Und
frieren die Gemiuseabfalle ein. Auf diese Weise sammeln Sie im
Laufe von einigen Wochen oder auch Monaten genugend
Gemuseabfalle, um einen frischen Gemisefond in einem Brater
zuzubereiten. Und konnen die Gemusebrihe aus Pulver oder
Wurfel endgultig aus Ihrer Kuche verbannen. AuBerdem umgehen
Sie den doch recht kostspieligen Kauf von Suppengemise bei
Ihrem Discounter oder Supermarkt, denn in einen
handelsliblichen Brater passen doch etwa vier Packungen
Suppengemise. Und bei den Preisen meines Discounters sind das
mehr als 10 €.

Die Zubereitung des Gemusefonds ist ja einfach. Gemuseabfalle
in einem grollen Brater kurz anbraten. Mit Wasser bis zum Rand
des Braters auffullen. Bei Bedarf noch ganze Gewlirze wie
Lorbeerblatter, Piment, Wacholderbeeren usw. dazugeben. Deckel
drauf. Und gute 4 Stunden bei geringer Temperatur kocheln
lassen. Zwischendurch mal kontrollieren, umruhren und beil
Bedarf Wasser nachfullen.

Gemuse mit dem Schaumloffel herausnehmen und im Bioeimer
entsorgen. Ein frisches Kuchenhandtuch in ein Kichensieb legen
und den Fond dadurch durchsieben. Bei Bedarf und zu hoher
Verunreinigung des Fonds diesen mit Eiweill oder Hackfleisch



klaren. Anleitungen dazu im Foodblog, bitte die Suche
benutzen. Dann den Fond portionsweise in Behalter einfullen
und einfrieren.

Frittierter Cashewbert

Kleiner Snack fir den Abend

Finden Sie es auch merkwlrdig, dass die Industrie, die vegane
Lebensmittel herstellt, hierbei immer versucht, einen
Fleischersatz zu erfinden? Es gibt vegane Schnitzel, vegane
Wirste, vegane Burger .. Ich kann dies nicht richtig
nachvollziehen und argere mich immer wieder Uber so etwas.
Warum stellt die Industrie nicht einfach ein eigenes, veganes
Produktsortiment her und benennt die Produkte dann auch in
einer eigenen, veganen Weise? Warum missen die veganen
Produkte immer als Fleischersatz dienen?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/05/frittierter-cashewbert/

Ein Beispiel hierfur ist dieser kleine Snack, den ich mir fur
den Fernsehabend zubereitet habe. Fur den Kase zum Frittieren
habe ich keinen Camembert verwendet, sondern einen Cashewbert.
Das ist eine vegane Kasealternative auf Cashewbasis. Zumindest
haben sich die Hersteller einen relativ eigenen Namen
einfallen lassen. Aber immer noch steckt die Verbindung zum
Produkt, das aus Kuhmilch hergestellt wird, dem Camembert,
darin. Warum denn eigentlich? Ein veganer Kase kann auch einen
eigenen Namen haben.

Ich schreibe Ihnen mal, was der Hersteller noch so auf der
Verpackung des Cashewberts vermerkt hat: ,Sollen wir Ihnen
etwas verraten? Der Cashewbert sieht zwar aus wie ein
Camembert, ist aber gar keiner. Unser Geheimnis, Cashews statt
Kuhmilch! Noch mit drin versteckt Reifungskulturen— die sorgen
fur ein authentisches Aroma und einen weichen Schmelz. Mmh ..
unglaublich lecker! Und wussten Sie, dass dieser Cashewbert in
Osterreich hergestellt wird? Unsere kleine, aber feine
Manufaktur (..) formt und verpackt ihn dort in liebevoller
Handarbeit. Super, oder?“

Der Hinweis zur Herstellung in Handarbeit ist sinnvoll und
loblich. Das vorherige Argument, Cashews statt Kuhmilch,
nicht. Ich habe diese Cashewberts einige Minuten in der
Fritteuse frittiert und mit einigen Beilagen als Snack abends
gegessen. Er schmeckt gut, aber er ist eben kein Camembert.
Man schmeckt nach wie vor die leicht krumelige Substanz von
gemahlenem oder gepressten Cashewniussen heraus. Und was
ganzlich fehlt, ist einfach der zarte Schmelz eines
geschmolzenen Kases, den auch das beste vegane Produkt nicht
ersetzen kann. Aber das soll es schlieBlich auch nicht.

Ich wirde bei solchen veganen Produkten den Vergleich zu
Fleisch, Wurst oder Kase einfach ganzlich weglassen und als
eigenstandiges Produkt auf den Markt bringen. Die Verbindung
zu einem ahnlichen Produkt auf tierischer Basis sei dann
allein der Phantasie des Kunden uberlassen.



Ich habe diesen Snack und Versuch mit einem frittierten
Cashewbert dUbrigens aus einem bestimmten Anlass heraus
unternommen. Ich habe seit kurzem wieder einen
funktionierenden Geschirrspuler, nachdem der bisherige vier
Monate lang nach Kauf funktionierte, vier Monate lang defekt
war und auch durch dreimaligen Besuch eines Technikers und
ebensovielem Austausch von Geratebestandteilen nicht mehr
lief. Der Hersteller entschied sich dann endlich, das defekte
Gerat, das ja Garantie hatte, komplett gegen ein neues Gerat
auszutauschen. Und das funktioniert nun, noch!

Aber so habe ich in der letzten Zeit so ziemlich alles in
meiner Kuche, und auch im Bad, gepruft, ob ich es in dem
Geschirrspluler reinigen lassen kann. Denn eine
Maschinenreinigung ist leider immer noch effektiver und besser
als eine Handreinigung.

Wie neu ..
Und so habe ich endlich einmal den Deckel meiner Fritteuse,



der sehr verschmutzt und verfettet war, abgebaut — denn dies
ist bei diesem Modell moglich —, habe ihn in alle seine
moglichen Einzelteile zerlegt und im Geschirrspuler gereinigt.
Nach dem Zusammenbau und dem dann manuellen Reinigen der
restlichen Fritteuse ergab sich dann das oben stehende Bild:
Eine fast neuwertige Fritteuse, sauber und rein. Hervorragend,
was ein Geschirrspuler so leistet.

Und da ich diese Fritteuse nicht als ,neues” Arbeitsgerat im
Foodblog vorstellen will, schiebe ich es einfach in diesen
dazu passenden Beitrag hinein.

Flir 2 Personen:

= 2 Cashewbert (a 175 g)
= einige Gurkchen (Glas)
= 2 Strauchtomaten

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 2 1/2 Min.



Cashewbert statt Camembert
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Cashewberts 2 1/2 Minuten im siedenden Fett der Fritteuse
frittieren.

Parallel dazu einige Gurkchen und Tomaten auf zwei kleinen
Teller drapieren und letztere mit Salz und Pfeffer wurzen.

Chashewberts herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Sofort servieren. Guten Appetit!




Wildpreiselbeeren-Mandarinen-
Torte

Mit Wildpreiselbeeren und Mandarinen

Sie wissen sicherlich, dass man mit fast beliebigem Obst
leckere Torten zubereiten kann. Nehmen Sie einfach dasjenige,
das noch vorratig ist und nicht einfach aus der Hand gegessen
werden soll. Und um eine Torte ein wenig zu verfeinern, bietet
es sich dann auch an, die Fillmasse noch mit etwas Obst aus
der Dose vom Discounter oder Supermarkt zu erganzen und zu
verfeinern.

Hier dient fur ersteres eine Portion Mandarinen, die verwertet
werden wollten. Und fur zweiteres zwei Glaser
Wildpreiselbeeren aus Skandinavien, die der Discounter im
Sortiment hat. Ich bin zwar davon ausgegangen, dass die
Preiselbeeren etwas flussiger daher kommen und als Beeren in
einer Beerenfliussigkeit im Glas vorliegen. Dem war aber nicht
so, die Preiselbeeren waren kompakt, ahnlich wie eine
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Marmelade. Aber das dient vermutlich eher dazu, dass man
Preiselbeeren aus dem Glas zum Beispiel zu Wildfleisch oder
ahnlichem serviert.

Da die Fullmasse durch die Hinzugabe der Preiselbeeren — 2
Glaser ergeben immerhin 800 g — doch zunimmt, gehe ich den
sicheren Weg und lehne die Menge der verwendeten Blattgelatine
an die komplette Masse an. Damit die Torte auch wirklich
schnittfest wird.

Bereiten Sie den Tortenboden wie gewohnt nach dem Grundrezept
aus Toastbrot und Fett zu. Alternativ kénnen Sie gern auch im
Foodblog nach einem anderen Grundrezept fur den Tortenboden
suchen, denn man kann ihn auch mit Butterkeksen und Fett
zubereiten.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)

= 800 g Wildpreiselbeeren (2 Glaser a 400 g)
= 6 Mandarinen

= 20 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
6 Stdn.


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

Leckere Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mandarinen schalen, in Spalten teilen und diese quer dritteln.
Alles in eine Schale geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Joghurt in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrucken, nach und nach zum Joghurt
geben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Preiselbeeren dazugeben und alles gut vermischen.

Dann noch die Mandarinen dazugeben und alles mit dem
Backloffel vermengen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, gut
verteilen und mindestens 4 Stunden — besser Uber Nacht — in
den Kuhlschrank geben.



Torte aus dem Kuhlschrank nehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln

Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
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ein asiatisches Gemuse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll naturlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebruhe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es bei asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar ist.

Fir 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

= einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

= Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale

geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten
einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenrihren. Brihe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wurzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zwei Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.



Servieren. Guten Appetit!

Speck-Petersilien-Knoédel

Zum portionsweise Einfrieren

Sie sind sicherlich auch immer auf der Suche nach neuen
Rezepten, mit denen Sie Reste verwerten konnen. Oder Produkte,
die angebrochen sind, einer anderen als der gewohnten
Verwendung zufihren zu konnen. Vielleicht interessiert Sie
daher dieses Rezept. Es ist nur ein Rezept fur eine Beilage,
also nicht fur ein komplettes Essen.

Und zwar fur Knodel. Wie bisher bereite ich davon gleich eine
groBere Menge zu, die ich portionsweise fur weitere
Zubereitungen in anderen Gerichten einfriere.

Bei dieser Vorgehensweise habe ich einmal zweli etwas


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

unkonventionelle Dinge miteinander vermischt. Und zwar eine
frische Zubereitung. Mit einem Produkt aus der Packung. Also
einem Convenienceprodukt.

Hintergrund war einfach der, dass ich drei Packungen
Convenienceknodel vorratig hatte. Aber ich wollte diese eben
nicht alle nacheinander zubereiten und mit Braten, Gulasch
u.a. mit einer leckeren Sauce servieren. Denn so ganz
uberzeugt bin ich von diesen Kndédeln im Kochbeutel auch nicht.

Also bin ich einen Mittelweg gegangen. Ich dachte mir, warum
soll man den Inhalt der Kochbeutel bzw. der KloBpackung
(Pulver) nicht als Knodelteig herrichten und ihn mit einigen
frischen Zutaten verfeinern. Und dann auf die altbekannte
Weise Knodel zubereiten?

Also habe ich den Inhalt zweier Semmelknddelpackungen
aufgeschnitten und den Inhalt in eine grofle Schissel gegeben.
Der Inhalt entpuppt sich auch wirklich als kleingehackselte
Schrippen, also Semmel in der suddeutschen Ausdrucksweise. Und
das Pulver der Kartoffelknddelpackung habe ich ebenfalls in
eine Schussel gegeben. Dann habe ich beides mit jeweils einem
halben Litter Wasser aufgefullt, gut vermischt und etwa 30
Minuten ziegen lassen. Das 1ist ja zum einen auch die
Zubereitung, wenn man die Knddel laut Packungsanleitung
zubereitet. Und es 1ist zum anderen auch die Zubereitung fur
ganz frische Semmelknddel, da man ja die Schrippen
kleingehackselt in viel Milch vor der weiteren Zubereitung
einweicht.



Kndodelmasse in der Schussel
Ich war mir nicht 1im klaren daruber, ob diese

Convenienceknodel irgend ein Bindemittel haben, damit sie beim
Garen nicht auseinanderfallen. Ich gehe aber davon aus, dass
sie Eipulver, Starke oder irgend ein anderes Bindemittel in
Pulverform enthalten.

Ich bin dann dazu Ubergegangen und habe weitere Reste
verwertet. Eine Packung veganer Speck. Und ein Stuck
(normaler) italienischer Bauchspeck. Beides wurde
kleingeschnitten in die Knodelmasse gegeben. Dann ein Topf
Petersilie, kleingewiegt. Schlieflich noch viel Salz und
schwarzer Pfeffer. Und fertig ist die Knddelmasse, als hatte
ich die Knddel ganzlich frisch aus frischen Zutaten
zubereitet. Gerade der italienische Pancetta ist so lecker und
wirzig, dass ich schon beim Zuschneiden einige Stucke davon
genascht habe. Er macht die Kndédel auf alle Falle sehr wirzig.

Der Knodeltest — einen einzelnen Knodel als erstes in das nur



noch siedende Wasser geben und prufen, ob er kompakt bleibt
oder ob er mangels Bindung auseinanderfallt - wurde
erfolgreich absolviert. Die Knodelmasse halt, auch ohne Zugabe
von zusatzlichen Eiern. Also muss irgend ein Bindemittel, wie
ich oben schon schrieb, enthalten sein.

Und so habe ich aus einem Convenienceprodukt zusammen mit
frischen Zutaten 1leckere Knoddel zubereitet. Und sie
portionsweise in Gefrierbeuteln im Gefrierschrank fur die
weitere Verwendung eingefroren. Als nachstes schwebt mir so
ein richtig leckeres Gulasch mit Kndédeln vor ..

Fur etwa 12-14 Knodel:

» 2 Packungen Semmelknddel (a 6 Knodel)

1 Packung Kartoffelknddel (Pulver fir 6 Knddel)
100 g veganer Speck

100 g italienischer Pancetta

1 Topf Petersilie

= Salz

schwarzer Pfeffer

=1 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit pro
Durchgang 20 Min.



Leckere, wlrzige Knodel

Knodelbeutel aufschneiden und Masse in eine Schiussel geben.
Mit einem halben Liter Wasser auffillen, alles gut vermischen
und Semmelstickchen eine halbe Stunde ziehen lassen.

Kartoffelknddelpulver ebenfalls in eine Schussel geben, mit
einem halben Liter Wasser auffiullen und ebenfalls eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Knodelmassen zusammen in eine Schussel geben. Speck und
Petersilie dazugeben. Sehr kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.
Wasser in einem grollen Topf erhitzen und salzen.

Knodeltest mit einem Knodel im nur noch siedenden Wasser



durchfuhren.

Knodel mit der Hand formen. In mehreren Durchgangen die Knddel
jeweils 20 Minuten im siedenden Wasser garen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.

Kokosmilchreis mit Vanille
und Zitronengras

Mit gehackselten Nussen als Topping

Verwenden Sie bei solchen leckeren Desserts am besten frische
Vanille. Und moglichst auch selbst hergestellten
Vanillezucker. Und ziehen beides dem industriell hergestellten
Vanillezucker aus dem Packchen vor. Denn letzterer ist
chemisch hergestellt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/28/kokosmilchreis-mit-vanille-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/28/kokosmilchreis-mit-vanille-und-zitronengras/

Denn ein solch leckeres Dessert schmeckt damit einfach um
Langen besser als mit der Chemie darin.

Und fur einen noch besseren Geschmack kommt ein Stangel
Zitronengras in den Milchreis und wird mitgekocht. Eigentlich
waren Kardamonkapseln als weitere Zutat geplant, die ja auch
eine zitronige Note in ein Dessert bringen. Dann konnte ich
gliucklicherweise noch auf einen Stangel Zitronengras
zuruckgreifen.

Und fur eine besondere Zubereitung des doch eher gewOhnlichen
Milchreises wird dieser nicht in gewdhnlicher Kuhmilch gegart.
Sondern in Kokosmilch aus der Dose. Diese macht den Reis noch
cremiger und suBer als bei Verwendung der bei uns ublichen
Milch.

Fir 2 Personen:

= 125 g Bio-Milchreis

= 800 ml Kokosmilch (2 Dosen a 400 ml)
1 Stangel Zitronengras

1 Vanilleschote

2 EL Vanillezucker

eine kleine Portion Nussmix

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.



Mit Vanille- und Zitronenaroma
Zitronengrasstangel putzen, mit einem breiten Messer platt
dricken und quer vierteln.

Vanilleschote 1langs halbieren, Mark mit einem Messer
herauskratzen und in eine Schale geben. Mit der Vanilleschote
mit Zucker eigenen, frischen Vanillezucker herstellen
(zusammen in ein verschlielBbares Glas geben und mehrere Wochen
ziehen lassen).

Milch in einem Topf erhitzen. Zitronengras und Vanillemark
dazugeben. Reis hineingeben und zugedeckt bei sehr geringer
Temperatur 40 Minuten koOocheln lassen. Dabei des oOfteren
umruhren und Reis vom Topfboden 1l06sen.

Zitronengras aus dem Reis entfernen.

Vanillezucker in den Reis geben, alles vermischen und
abschmecken.

Nussmix in einer Kichenmaschine grob zerhackseln.



Milchreis auf zwei Schalen verteilen.

Mit den gehackselten Nussen garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Birne-Mandarine-Tarte

Einfach mit gemischtem Obst
Fragen Sie sich manchmal, was sie mit Ubrig gebliebenem Obst

machen sollen, das niemand mehr essen will? Machen Sie es sich
ganz einfach. Mischen Sie das Obst und bereiten Sie damit
einfach eine gemischte Obsttarte zu. Das klappt eigentlich
immer und schmeckt auch sehr lecker.

Dazu brauchen Sie als Boden einfach einen normalen Mirbeteig.
Und fur die Fullmasse der Tarte einen so genannten Eierstich.
Also eine Mischung aus Eiern und Sahne.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/26/birne-mandarine-tarte/

In letzteren kommt das geputzte und kleingeschnittene Obst.

Ab mit der Tarte in den Backofen. Und fertig ist der
Wochenendkuchen.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

=4 Birnen
= 6 Mandarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 170 °C Umluft


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

Einfach und lecker
Obst schalen, putzen und kleinschneiden. In eine Schussel

geben.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich aus Eiern und Sahne zubereiten.
Obst hinzugeben und alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Murbeteig geben und Tarte die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




Riesengarnelenschwanze 1in
Austernsauce auf Jasminreis

Mit leckeren Riesengarnelenschwanzen

Sie essen sicherlich auch gern asiatisch. Und sind fur eine
Anregung fur eine tolle Sauce offen. Alternativ zu der in der
asiatischen Koche oft verwendeten dunklen Sojasauce, die sehr
wurzig ist, kann man auch einmal zu einer Austernsauce
greifen. Diese bringt Wurze mit. Aber auch eine gewisse
Samigkeit, die von den Austern stammt. Auf diese Weise bekommt
man eine leicht abgebundene Sauce.

Meeresfruchte sind in der asiatischen Kiche auch immer gern
gesehen. Und so kommen hier Riesengarnelenschwanze in das
Gericht. Und als Gemuse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Scharfe durch rote Peperonis.

Als Sattigungszutat fungiert hier der Jasminreis.

Flir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/

= 8 EL Jasminreis

= 225 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
= 4 Lauchzwiebeln

 einige Stangel Staudensellerie
= 4 Knoblauchzehen

= Austernsauce

 Fischsauce

= 1/2 Tasse Wasser

=1 rote Peperoni

= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Gemiise und Garnelen darin einige



Minuten pfannenrdhren. Mit Fischsauce und Austernsauce
abloschen. Wasser hinzugeben. Gut verrihren und kurz kocheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.

Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ricebowl

Leckere, wurzige Bowl

Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein
asiatisches Gericht. Denn in Asien kocht man gerne mit
Kokosmilch. Ursache dafur ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz
der asiatischen Bevdlkerung eine Lactoseunvertraglichkeit hat
und somit keine Milchprodukte verzehren kann. Und aus diesem
Grund eben zu anderen Produkten wie eben Kokosmilch greift.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/22/ricebowl/

Die von mir verwendete Kokosmilch hat bei der Bezeichnung auf
der Dose den Zusatz ,cremig”. Und das trifft auch tatsachlich
zu, denn die Milch ist nicht flussig, sondern eher kompakt.
Man muss sie zum einen mit dem Essloffel aus der Dose schaben.
Und zum anderen die Kokosmilch beim Zubereiten im Wok
unbedingt mit Wasser verlangern, will man eine schodne,
fliussige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhalt man aber eine sehr leckere Sauce.

Und die Zubereitung ist fast schon klassisch. Ein wenig
Geflugelfleisch, in diesem Fall von Putenschnitzeln. Und ein
wenig Gemuse, in Form von frischen Zuckerschoten.

Die roten Peperonis geben dem Gericht nicht nur etwas Scharfe.
Sondern sie dienen auch dem Garnieren des Gerichts. Denn sie
verleihen ihm ein paar rote Farbtupfer.

Flir 2 Personen:

= 8 EL Jasminreis

= 2 Putenschnitzel

= 200 g Zuckerschoten (1 Packung)
» 8 EL cremige Kokosmilch (Dose)
= 1/2 Tasse Wasser

 Fischsauce

=2 rote Peperoni

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit roten Farbklecksen von Peperonis
Putenschnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in
eine Schale geben.

Zuckerschoten putzen, quer halbieren und ebenfalls in eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Reis in genligend kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemiise
darin einige Minuten pfannenrihren.

Einen guten Schuss Fischsauce dazugeben. Kokosmilch ebenfalls
dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Nuss-Nougat-
Blatterteigstrudel

Lecker und schnell zubereitet

Sicherlich sind sie auch immer offen flr neue Rezepte fur ein
schnelles Geback oder Dessert. Die vor allem dann angebracht
sind, wenn sich unverhofft und kurzfristig Gaste angemeldet
haben. Und da freue ich mich, dass ich hier auch einmal ein
einfaches, sehr schnelles, aber sehr leckeres Rezept fur ein
gelungenes Dessert oder auch Geback fur die Kaffeerunde
anbieten kann.

Einen industriell gefertigten Blatterteig kann man einige Zeit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/

im Kuhlschrank lagern. Oder man geht schnell zum Discounter
und kauft ihn dort ein, denn fast alle Discounter und
naturlich auch Supermarkte haben diesen im Sortiment.

Dann fehlt nur noch ein Glas mit Nuss-Nougat-Creme. Naturlich
ein verquirltes Ei, mit dem der Strudel vor dem Backen fur
schonen Glanz bestrichen wird. Und etwas Puderzucker fur die
Optik zum Bestauben.

Aber aufgepasst, der Strudel sieht dann zwar sehr schon und
vor allem zum AnbeiBen sull aus. Aber er ist naturlich auch
wirklich pappsuB.

Flir 2 Personen:

=1 Blatterteig (Packung)

= 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
=1 Ei

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 15 Min.
bei 200 °C Umluft



Schoner Blatterteig
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Nuss-Nougat-Creme mit dem Essloffel auf dem Blatterteig
verteilen und dann gut flachig verstreichen.

Blatterteig auf dem Backpapier zusammenrollen.

Ei aufschlagen, in eine Schale geben, mit dem Backpinsel
verquirlen und auf dem Strudel verstreichen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im Backofen
backen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und auf eine Tortenplatte geben.

Quer 1in dicke Scheiben schneiden und auf zwei Teller
verteilen.

Mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!



Kiirbisrisotto

Samig und schlotzig

Sie wissen, wie man ein gutes Risotto zubereitet? Es gibt
dabei ein paar sehr wichtige Regeln zu beachten. Schauen Sie
einfach im Foodblog nach dem Grundrezept Risotto, dort werden
Ihnen alle wichtigen Dinge genauestens erklart.

Ich fasse aber zur Vorsicht nochmals die wesentlichsten
zusammen: Risotto-, also Mittelkornreis verwenden. In mehreren
Durchgangen den Reis garen. Dabei heille Brihe
schopfloffelweise nachfullen. Nicht zu fliussig, nicht zu fest.
Sondern samig und schlotzig. Immer ein gutes Stuck Butter
dazugeben. Und kleingeriebenen Kase (Parmigiano Reggiano, aber
auch Gouda, Bergkase, Emmentaler uw.).

Besonders die Regel, heille Brihe zu verwenden, hat sich mir


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/18/kuerbisrisotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

erst vor kurzem so richtig erschlossen. Der Grund ist aber
einleuchtend und einfach zu erklaren. Risottoreis wird nicht
in einem Durchgang mit viel Wasser gegart. Sondern in mehreren
Durchgangen, in denen immer etwa ein Schopfloffel Bruhe
nachgefullt wird. Ist diese Brihe kalt, senkt sich die
Temperatur des Reises jedoch stark ab und der Garvorgang von
kalt nach heill beginnt von vorne. Deswegen die heifle Bruhe.
Nach dem Nachgiellen kochelt der Reis sofort wieder auf
konstanter Temperatur weiter.

Zum Garnieren bietet sich gerade bei einem Kirbisrisotto ein
gutes, steirisches Kurbiskernol zum Betraufeln an. Verwenden
Sie auf alle Falle ein Kirbiskernol, das den Zusatz ,g.g.A.“
tragt. Das bedeutet ,geschutzte geografische Angabe”. Tragt
das Kurbiskernol dieses Siegel, dann ist zumindest eine
Produktionsstufe — Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung —
in der Steiermark erfolgt. Und das Produkt ist somit von sehr
guter Qualitat.

Fur 2 Personen:

= 200 g Risottoreis

= 1/4 Butternussklrbis
= 2 Lauchzwiebeln

= 3/4 1 Gemusebruhe

= schwarzer Pfeffer
ein Stuck Gouda

ein Stuck Butter
Kirbiskernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit steirischem Kurbiskernol
Kirbis und Lauchzwiebeln putzen. Beim Kiurbis das Kerngehause
entfernen.

Kurbis in einer Kuchenmaschine fein in eine Schalte reiben.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

3 Minuten vor Ende der Garzeit Kirbis und Lauchzwiebeln
dazugeben und mitgaren.

Am Ende der Garzeit Kase und Butter unterheben und schmelzen.
Risotto abschmecken.

Auf zwel tiefe Teller verteilen.

Mit einem guten steirischen Kirbiskerndl betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!



Apfelmus-Joghurt-Torte

Mit Apfelmus und Joghurt

Apfelmus bekommt man auch fest und stabil. Sie glauben es
nicht? Versuchen Sie dieses Rezept fur diese Torte und Sie
werden eines besseren belehrt.

Die Blattgelatine festigt das Apfelmus, das mit dem
Naturjoghurt vermischt wird.

Und die Torte schmeckt tatsachlich leicht cremig und samig wie
ein Mus eben schmeckt. Und hat einen leichten, feinen
Geschmack nach Apfel.

Aufgrund der Menge des verwendeten Joghurts und Apfelmuses
braucht die Torte dann aber doch eine Menge Blattgelatine,
denn Sie wissen ja sicherlich, 1 Blatt Gelatine auf 100 ml
Flussigkeit. Und bei einer Fullmasse von 1,7 1 braucht es dann


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/16/apfelmus-joghurt-torte/

eben stolze 17 Blatt Gelatine.
Aber die Torte gelingt eben gut.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 700 ml Apfelmus (1 Packung)
= 17 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Cremig und sufl
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.


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

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen

Ein Becher Joghurt in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine
nach und nach mit der Hand ausdrucken, in den Joghurt geben
und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Restlichen Joghurt dazugeben. Und auch das Apfelmus
hineingeben. Alles gut mit dem Schneebesen verruhren.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen.

Mindestens 4 Stunden im Kuhlschrank erkalten lassen, besser
noch Uber Nacht.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Pfannengericht mit
Schlutzkrapfen, KloBRen und
Eiern


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/

Kl6Be, Nudeln und Eier

Sind Sie auch immer an Rezepten interessiert, bei denen Sie
angesammelte Lebensmittel oder Essensreste verwerten konnen?
Vielleicht ist dann dieses Rezept etwas fir Sie.A

Ausgangspunkt waren Schlutzkrapfen, die von einem anderen
Essen Ubrig geblieben waren. Und der Einfachheit halber habe
ich keine frisch zubereiteten, portionsweise eingefrorenen
Knddel verwendet. Sondern hier einmal auf einfache Knodel aus
der Packung zuriuckgegriffen, also ein Convenienceproukt. Aber
bei einer solchen Resteverwertung darf es ruhig auch einmal
etwas einfacher zugehen. Dazu kommen noch Eier. Und frischer
Rosmarin.

Als kleine Beilage gibt es einen einfachen Salat aus einer
Salatmischung dazu. Angemacht mit einem 1leichten
Joghurtdressing.

Flur 2 Personen:

= 20 gegarte Schlutzkrapfen (etwa 500 g)



» 6 Kartoffelknodel (Packung)
4 Eier

= 4 Zweige frischer Rosmarin
 Worchestershire-Sauce

Fur den Salat:

= 250 g Salatmischung (2 Packungen a 125 g)
= 200 ml Naturjoghurt (1 Becher)

» WeiBweinessig

= 1 Packchen Salatkrauter

= Zucker

Zusatzlich:

= Salz
= schwarzer Peffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Leckeres Pfannengericht
Knodel nach Packungsanleitung zubereiten. Abkuhlen lassen und

in Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schlutzkrapfen ebenfalls nach Anleitung zubereiten, dann
ebenfalls abkihlen lassen und quer halbieren. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.

Blattchen des Rosmarin abzupfen, auf ein Schneidebrett geben
und kleinwiegen.

Salat waschen. In eine Schussel geben.

Dressing aus Joghurt, WeiBweinessig, Salatkrautern, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker in einer Schale mischen und
zubereiten. Abschmecken. Dressing uber den Salat geben und mit
einem Salatbesteck gut vermischen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kndédelscheiben einige
Minuten kross anbraten. Dann Schlutzkrapfen dazugeben und



ebenfalls anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Und mit einem guten Schuss Worchestershire-Sauce
wlrzen. Eier daruber geben, alles gut vermischen und noch
einige Minuten braten.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.
Salat auf zwei Schalen verteilen.

Zusammen servieren. Guten Appetit!

Maultaschensuppe mit Gemise

Mit leckeren Maultaschen

Ist Ihnen die Herkunft oder Entstehungsweise der Maultaschen
bekannt? Sie heilBen ja auch original im Schwabischen
eigentlich ,Hergottsb’scheiBerle”. Monchen ist es ja verboten,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/12/maultaschensuppe-mit-gemuese/

am Karfreitag Fleisch zu essen. Findig wie man im Schwabenland
ist, kamen vor vielen Jahrhunderten Monche auf die Idee,
Fleisch kleinzuschneiden, eine Farce mit Gemise und Gewlrzen
zuzubereiten, diese in einem Nudelteig zu verstecken und auf
diese Weise zuzubereiten. Sie wollten einfach das Fleisch im
Nudelteig vor dem Auge Gottes verstecken, aber auf den Genuss
von Fleisch nicht verzichten. So entstanden die
»Hergottsb’scheillerle” oder auch Maultaschen.

Bei diesem einfachen Rezept greife ich auf Maultaschen aus der
Packung zuruck, also einem Convenienceprodukt. Aber sie sind
wirklich von guter Qualitat. Dazu aber frisches Gemise. Und
vor allem mit frisch zubereiteter Gemusebruhe, die 1ich
portionsweise eingefroren hatte.

Langer als 5 Minuten braucht die Suppe nicht, dann sind die
kleingeschnittenen Maultaschen in der Bruhe erhitzt. Und das
Gemuse ist leicht gegart, aber immer noch knackig frisch.

Fir 2 Personen:

= 800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g)
= 800 ml Gemusefond

= 20 Zuckerschoten

= 1 Stuck Butternussklrbis

= 1/2 gelbe Paprikaschote

= 4 Blatter Pak Choi

= Salz

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Und frischem Gemise
Maultaschen in schmale Streifen schneiden.

Gemlse putzen und grob zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen.

Brihe in einem Topf erhitzen. Maultaschen und Gemuse
hineingeben und etwa 5 Minuten garen.

Briuhe mit Salz abschmecken.
Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit etwas Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



