Rindfleisch-Suppe

Mit Petersilie garniert
Bereiten Sie unbedingt diese wirklich auBergewdhnlich leckere

Suppe zu!

Sie bendtigen dafiur eine selbst frisch zubereitete Fleisch-
oder Gemusebruhe. Dieser kann naturlich auch schon vor einiger
Zeit zubereitet und portionsweise fur solche Zubereitungen wie
diese eingefroren sein.

Dann bendtigen Sie Rinder-Suppenfleisch.
Und zum Garnieren noch ein klein wenig frische Petersilie.
Die Suppe ist wirklich sehr lecker!

Flir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/23/rindfleisch-suppe/

= 500 g Rinder-Suppenfleisch
= 800 ml Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Suppenfleisch grob zerkleinern.

Bruhe in einem Topf erhitzen.

Suppenfleisch dazugeben.

Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen.
Suppe abschmecken.

Petersilie kleinwiegen.

Suppe mit Fleisch auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Rhabarber-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/22/rhabarber-kuchen/

Leckerer Kuchen
Bereiten Sie diesen leckeren Kuchen einmal zu.

Es ist ein einfacher Ruhrkuchen. Mit Obst.

Ich gebe einfach die Ruhrteigmasse in eine grofle Spring-
Backform.

Und dricke den geschalten und grob zerkleinerten Rhabarber
oben in die Ruhrteigmasse hinein.

Wie man auch einen Apfelkuchen zubereiten kann.

Das Ergebnis ist ein einfacher Kuchen aus Ruhrteig und Obst.
Der Rhabarber liefert eine gewisse Sulle, Saure und Saftigkeit.
Probieren Sie es aus!

Fur den Ruhrteig:



= Grundrezept

Zusatzlich:

= 5 Stangen Rhabarber

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Mit saftigem Rhabarber
Rhabarber putzen und schalen. In grobe Stlucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Riuhrteig in eine Spring-Backform mit Backpapier geben und
gleichmaBig auf dem Boden verteilen.

Rhabarbersticke obenauf in den Ruhrteig drucken.

Nach dem Grundrezept backen.


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

Herausnehmen und gut abkihlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Auf eine Kuchenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Romanesco-Pesto

Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein kennengelernt und etwas nettes damit


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/21/schmale-bandnudeln-mit-romanesco-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/21/schmale-bandnudeln-mit-romanesco-pesto/

erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte ..

Romanesco ist der grune Bruder des weillen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und 1ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.

Aber erst 1ist eine Kohlsorte und hat den typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.

Er eignet sich aber auch fiur ein Pesto, fur das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Kuchenmaschine.

Dann brat man ihn in ausreichend Olivendl an, gibt noch
kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und wirzt alles kraftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Fur mehr Flussigkeit und um den Romanesco auch anstandig zu
garen, wird er zunachst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgeldscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlangern.

Und naturlich ein gutes Stick Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Fir 2 Personen:

= 1 Romanesco

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL geriebener Ingwer
=2 TL Kurkuma

=2 TL Paprika

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Sauvignon blanc



» 2 Schopfloffel Pasta-Kochwasser
= 375 g schmale Bandnudeln

= 0livenol

= 50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit schmalen.Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.
Roschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Rdéschen in der Kuchenmaschine grob zerschreddern.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.



Ol in einem Topf erhitzen.
Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.
Mit einem guten Schluck WeiBwein abldschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker kraftig wurzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz kdcheln
lassen.

2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles gut vermischen und noch kurz koécheln lassen.
Abschmecken.

Pasta durch ein Kiuchensieb geben und das Kochwasser
abschiutten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Heidelbeer-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/20/heidelbeer-torte/

Leckere Torte
Ein Rezept fur eine leckere Beeren-Torte.

Das Besondere an der Torte ist das, dass ich sowohl flissige
Beeren in Form von Beeren-Buttermilch verwende, als auch
Beeren als frische Heidelbeeren.

Das Ergebnis ist eine sehr leckere, wohlschmeckende und
fruchtige Torte.

Unbedingt zubereiten!
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Beeren-Buttermilch (2 Becher a 500 ml)
» 500 g frische Heidelbeeren
= 14 Blatt Gelatine


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

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

Mit vielen Beeren

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Beeren kurz in der Kuchenmaschine grob zerkleinern.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch in einem grofRen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in die
Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Heidelbeeren zur Buttermilch geben.
Fillmasse auf den Tortenboden geben.

Torte mindestens vier Stunden, besser noch uUber Nacht, im
Kihlschrank erharten lassen.



Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gemusefond mit einem
Experiment

Leider kein heller Gemusefond

Nachdem ich vor einigen Wochen sehr erfolgreich einen dunklen
Bratenfond aus Knochen, Gemuseabfallen und Gewilrzen zubereitet
habe, teste ich dies jetzt genauso mit einem Gemusefond.

Ich hatte dazu in einem Blogbeitrag vor etwa zwei Monaten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/19/gemuesefond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/19/gemuesefond-mit-einem-experiment/

schon beschrieben, dass ich dabei ein Experiment mache und
Neuland betrete. In einer Hobby-Kiche eines kleinen Haushalts
kann man niemals so viele Gemuseabfalle sammeln, um damit
einen Fond zuzubereiten, wie dies in einer Profi-Kuche eines
Restaurants der Fall ist. Dort kann man sicherlich bei
vielleicht hundert Gerichten am Tag ein bis zwei Male pro
Woche einen solchen Fond ansetzen und zubereiten. Im Hobby-
Haushalt klappt das nicht, bis man genlugend Abfalle zusammen
gesammelt hat, sind diese schon verschimmelt.

Also habe ich nun uUber vier Wochen Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und eingefroren. Und habe nun nach
vier Wochen genligend Abfalle zusammen, um einen grofen Brater
damit zu fullen und einen hellen Gemusefond damit
zuzubereiten.

Ich kann Ihnen nicht mehr genau beschreiben, welche
Gemuseabfalle ich gesammelt habe. Verwenden Sie einfach alles,
was im Laufe von vier Wochen sich an Abfallen ansammelt und
frieren Sie es ein.



Gefrorene Gemiseabfalle in einer Gefrierschrankschublade
Das Gemiise wird lbrigens nur kurz in Ol angebraten. Es sollen

nicht zu viele ROststoffe entstehen, denn es soll ja ein
heller Gemusefond werden.

Allerdings gelingt das nicht ganz richtig, denn dafir sorgen
Kartoffel-, Zwiebel-, Eier- und Avocadoschalen, die dem Fond
doch eine recht dunkle Farbe verleihen.

Fur den Fond:

= GemUseabfalle (von 4 Wochen, privater Haushalt)
=1 1 Soave

= 2,5 1 Wasser

= 1 Sternanis

=6 Pimentkdrner

= 6 Wacholderbeeren

=6 Pfefferkorner

= 2 Gewurznelken



=10 Lorbeerblatter
= Olivenol

Zubereitungszeit: 6 Stdn.



Das Gemise beim Garen im Brater
Abfalle grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Brater erhitzen.




Gemuse darin einige Minuten anbraten.

Mit dem WeiBwein abloschen.

Mit Wasser den Brater bis zum Rand auffullen.
Ganze Gewlrze in den Brater dazugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur sechs Stunden kocheln
lassen.

Gemuse und Gewiurze mit dem Schaumloffel herausheben und in den
Bio-Mulleimer entsorgen.

Fond durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel absieben.

Dann den Fond nochmals durch ein Kuchensieb mit einem frischen
Klichenhandtuch in eine Schussel giefen.

Fond portionsweise abfullen und fiur weitere Verwendungszwecke
einfrieren.

Hahnchengeschnetzeltes mit
Gemuse auf Kartoffelwurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/

Mit kross gebratenen Kartoffelwlrfeln
Fur das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zweil
Schenkel mit Ruckenstick verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemuse.

Ein kleines SofBchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwlrfeln.

Flur 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstick
= Geflugelgewlurzmischung
= Salz



= Pfeffer

= Zucker

=12 mittlere Kartoffeln

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Kirschtomaten

=6 grolle, braune Champignons
= Sauvignon blanc

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit entbeintem Hahnchenschenkel
Schenkel entbeinen.

Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In eine Schissel geben, mit der Gewldrzmischung und Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kartoffeln schalen.

In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.

Kirschtomaten achteln.
Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weillwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Abschmecken.

Kartoffelwurfel auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemise und etwas Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pfirsich-Kokosnuss-Torte

(i
il AR il

Schone Torte mit plrierten Pfirsichen
Pfirsiche und Nektarinen sind ja derzeit aus sudlichen Landern
schon auf dem Markt zu bekommen.

Also habe ich einmal einige Pfirsiche eingekauft. Und bereite
damit eine leckere Torte zu.

Zu Pfirsichen passt Kokosnuss ganz gut. Also habe ich einfach
fur mehr Volumen und Flussigkeit in der Fullmasse einen grofien
Becher Kokos-Quark gekauft, den ich zusatzlich zum Pfirsichmus
in die Fullmasse gebe.

Ansonsten wird noch der Tortenboden ganz nach dem Grundrezept
aus Toastbrot und Margarine zubereitet. Fertig ist die leckere
Torte.

Sie sollte mindestens vier Stunden im Kihlschrank erharten —


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/17/pfirsich-kokosnuss-torte/

am besten noch uber Nacht.
Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=8 Pfirsiche
= 500 g Kokos-Quark (1 Becher)
= 9 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit Pfirsich- und leichtem Kokosgeschmack
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche entkernen, vierteln, dann grob zerkleinern und in
eine Schussel geben.


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

Pfirsiche in einer Kuchenmaschine zu einem Mus purieren.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrucken, nach und nach in den Quark
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Dann Pfirsichmus dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen
alles gut verriuhren.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.
Torte mindestens vier Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Veganes Geschnetzelte mit
Gemise 1n Sahne-Sauce auf
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/16/veganes-geschnetzelte-mit-gemuese-in-sahne-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/16/veganes-geschnetzelte-mit-gemuese-in-sahne-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/16/veganes-geschnetzelte-mit-gemuese-in-sahne-sauce-auf-langkornreis/

Wirzig und schmackhaft
Ich bringe ja ab und zu gerne ein Bauernopfer. Das fallt mir

leicht. In diesem Fall,war es das Fleisch, das ich hier uber
die Klinge springen liel8 und nicht verwendet und zubereitet
habe.

Aber dieses Rezept ist dagegen dann ein wahres Fest fur
Veganer. Ein herrliches Gericht mit veganem Geschnetzeltem aus
Erbsenprotein.

Dazu noch diverses Gemuse.

Das alles in einer herrlichen Sahne-Weillwein-Sauce.

Mit viele aromatischen Gewlrzen wie Ingwer, Kurkuma und Chili.
Dazu Langkornreis.

Also mir hat das Gericht hervorragend geschmeckt. Es braucht
nicht immer Fleisch.



Fur 2 Personen:

= 340 g veganes Geschnetzelte (2 Packungen a 170 g, aus
Erbsenprotein)

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 12 Kirschtomaten

= 200 g Blattspinat (2 Packungen a 100g)

= 200 ml vegane Sahne

= Sauvignon blanc

=2 TL gemahlener Ingwer

=2 TL gemahlener Kurkuma

=1 TL gemahlenes Chili

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Kirschtomaten vierteln.

0l in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und
Knoblauch glasig dinsten.

Geschnetzeltes dazugeben und einige Minuten unter RUhren kross
anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.
Mit Sahne und einem guten Schluck Weillwein abloéschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Chili und Salz wlrzen.



Spinat dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur kurz
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenbraten mit Krauterbutter
und Semmelknodeln in dunkler
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/

Mit selbst zubereiteten Semmelknoddeln

Dieses Rezept bendtigt vier Grundzutaten, die alle frisch
hergestellt oder zubereitet sind.

Da ware zum einen einmal die Putenoberkeule, frisch vom
Schlachter.

Dann die Bratensauce, in der die Oberkeule schmort, frisch
zubereitet und portionsweise eingefroren.

Des weiteren die Semmelknodel, frisch aus Schrippen,
Petersilie, Milch wund Eiern zubereitet und ebenfalls
portionsweise eingefroren.

Und dann schlieBlich die leckere Krauterbutter, ebenfalls
frisch und selbst hergestellt und portionsweise im Kihlschrank
aufbewahrt.

Ein in sich stimmiges und sehr leckeres Gericht. Das leider
aufgrund der Schmorzeit der Putenoberkeule leider etwas
dauert.



Aber man erhalt dafur ein wirklich hervorragendes Gericht, das
sich schon fur ein Sonntags- oder Feiertags-Menu eignet.

Fur 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 6 Semmelknoddel

= 400 ml Bratenfond

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 8 Stlck Krauterbutter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

Stnd.

| Schmorzeit 2 %

Leckere, lange geschmorte Putenoberkeule

Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Oberkeule vom Knochen befreien.

Auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Keule darin auf allen
Seiten kurz kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Keule wieder hineingeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stnd. schmoren lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem groflen Topf
erhitzen.

Knddel hineingeben und im nur noch siedenden Wasser 15 Minuten
ziehen lassen.

Sauce abschmecken.

Putenoberkeule aus der Sauce nehmen, halbieren und auf zweil
Teller geben.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
GrolBzugig Sauce Uber Keule und Knodel verteilen.

Jeweils vier Scheiben Krauterbutter auf die Keulenstlcke
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Sauerkirsch-Torte

Mit Kirschsaft und ganzen Kirschen

Derzeit ist ja fur Kirschen und auch Sauerkirschen keine
Saison. Diese sind somit erst im Spatsommer frisch zu
bekommen.

Aber eine leckere Torte kann man doch auch mit Obst aus dem
Glas oder der Dose zubereiten. Warum denn eigentlich nicht?

Also wird hier ein Glas mit Sauerkirschen verwendet. Das sind
etwa 400 g Sauerkirschen (das so genannte Abtropfgewicht) und
etwa 400 ml Kirschsaft.

Fur die Fullmasse der Torte verwende ich dieses Mal 1 kg
Quark, mit hohem Fettanteil von 40 %, denn Fett ist ja auch
ein Geschmackstrager. Und ich will nicht so f..trockenen Quark
mit 0,3 % Fettanteil verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/14/sauerkirsch-torte/

Da Quark auBerdem von der Konsistenz her sehr viel kompakter
und stabiler ist als z.B. Joghurt oder Buttermilch, kann ich
auf einige Blatter Gelatine verzichten.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

» 800 g Sauerkirschen (1 Glas)
=1 kg Quark (40 % Fett, 2 Packungen a 500 g)
= 12 Blatt Gelatine

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

Mit leckeren Sauerkirschen
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirschsaft durch ein Kiuchensieb in eine Schissel gieBen und
dabei die Kirschen zurickhalten.


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

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser eineichen.
Saft in einem groBen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand auspressen und nach und nach mit dem
Schneebesen im Kirschsaft verruhren.

Quark nacheinander in den Saft geben und ebenfalls mit dem
Schneebesen gut verruhren.

Alles leicht erhitzen.
Kirschen in die Fullmasse geben und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Mindestens 4 Stunden, besser uber Nacht, im Kuhlschrank
erharten Tlassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Pferde-Roastbheef mit grinem
Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/

Mit leckerer, dunkler Bratensauce
Ein einfaches Rezept. Mit drei Hauptzutaten.

Da ist einmal das leckere Pferde-Roastbeef, das mehrere
Stunden geschmort wird und dann butterweich ist.

Und zwar in einer selbst zubereiteten und portionsweise
eingefrorenen Bratensauce.

Als Beilage gibt es frischen, grinen Spargel, den man ja nicht
schalen muss und der daher sehr einfach in der Zubereitung
ist.

Alles in allem also recht einfach und uberschaubar. Nur das
Schmoren dauert eben seine Zeit.

Aber man erhalt ein sehr wohlschmeckendes Gericht.
Fur 2 Personen:

= 800 g Pferde-Roastbeef
= 400 ml Bratenfond



» 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %

Stdn.

Mit frischem, grunem Spargel

Braten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten darin auf allen Seiten
einige Zeit kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.



Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren lassen.
20 Minuten vor Ende der Garzeit Spargel putzen.

Wasser in einem sehr groBen Topf erhitzen und Spargel im
Ganzen darin 12 Minuten garen.

Herausnehmen, auf zwei grofe Teller verteilen und salzen.
Sauce abschmecken.

Braten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben,
tranchieren und die Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Traubentorte mit Milchreis
und Buttermilch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/12/traubentorte-mit-milchreis-und-buttermilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/12/traubentorte-mit-milchreis-und-buttermilch/

Leichte SuBe durch purierte Trauben

Milchreis eignet sich nicht nur, um ihn in Milch zu kochen und
dann sulf mit Zucker und Zimt als solchen als Dessert zu
servieren.

Da ich des o6fteren Torten mit einer Fullmasse aus
Milchprodukten zubereite — Sahne, Buttermilch, Joghurt, Skyr,
Schmand oder Quark —, eignet sich Milchreis naturlich auch far
eine Torte.

Der Vorteil ist dann auch, dass man bei der Torte ein wenig zu
beifen und einen leichten Crunch hat.

Gekocht wird der Milchreis in Buttermilch. Beides wird dann
fur die Fullmasse verwendet.

FUr ein wenig SuBe und Geschmack kommt noch ein Pfund helle
Trauben hinzu, die geputzt und in der Kichenmaschine zu einem
feinen Brei puriert werden.

Da man mit Buttermilch, Milchreis und Traubenbrei eine grolse



Menge fur die Fillmasse zusammenbekommt, erhalt man auch eine
grolBe, stattliche, wohlschmeckende Torte.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Buttermilch (2 Becher a 500 ml)
= 125 g Bio-Milchreis

» Salz

= 500 g helle Trauben

= 15 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

—

T

Mit Buttermilch

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

500 ml Buttermilch in einem Topf erhitzen.


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

Milchreis und eine Prise Salz hineingeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten koécheln lassen.
Dabei des O0fteren mit dem Kochloffel umruhren.

Milchreis etwas erkalten lassen.

Trauben putzen und in der Kuchenmaschine zu einem Brei
purieren.

Blattgelatine in einer Schiussel mit kaltem Wasser einweichen.
Restliche Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine ausdrucken, nach und nach in die Buttermilch geben
und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Milchreis mit dem Rest der Buttermilch, sofern er die Milch
nicht komplett aufgesogen hat, und den Traubenbrei hinzugeben.

Alles gut vermischen.
Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser noch uber Nacht, 1im
Kuhlschrank erkalten und erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Leckere Krauterbutter im Eiswirfel-Behalter
Der Fruhling ist da. Und damit wieder hohere Temperaturen.

Und somit beginnt jetzt auch die Grillsaison.

Und passend zur Grillsaison haben Supermarkte und Discounter
auch wieder Krauterbutter im Sortiment. Zumindest letzte
fuhren diese namlich in den Herbst- und Wintermonaten nicht.

Aber selbst frisch gemacht und zubereitet schmeckt alles
naturlich noch viel besser.

Und da fragt man sich zurecht, was denn alles an Zutaten in
industriell hergestellter Krauterbutter enthalten ist. Beim
nachsten Kauf werde ich einmal darauf achten und auf die
Verpackung schauen.

Am edelsten und auch schmackhaftestes 1ist natiurlich
Krauterbutter, die aus guter Butter und frischen Krautern
zubereitet wird. Dann noch kleingeschnittener, frischer



Knoblauch. Und etwas Salz und Pfeffer.

Es gibt allerdings auch noch eine Zwischenstufe von der ganz
frisch zubereiteten und der gekauften Krauterbutter. Diesen
Weg beschreite ich hier.

Man kann sich namlich 1in einem Gewlrzegeschaft eine
Krauterzusammenstellung kaufen, die extra flur Krauterbutter
gemacht und fur diese konzipiert ist.

So habe ich dieses Krauterbutter-Gewurz der Firma Ankerkraut
GmbH in Hamburg gekauft.

Enthalten sind die folgenden Zutaten:

= Meersalz

= ROstzwiebeln

- Petersilie

= grunes Paprikagranulat
= Roh-Rohrzucker

= Basilikum

= Knoblauch

= Majoran

= Oregano

= Dill

Und zwar in dieser Reihenfolge, womit die zuerst genannte
Zutat vom Gewicht her den groBten Anteil hat und die letztere
eben den geringsten Anteil.



Krauterbuttergewlrz im Glaschen
Das kleine, schodne Glaschen enthalt 65 g von diesem Gewlirz und
reicht genau fir eine handelsibliche Packung Butter, namlich
250 g.

Die Butter lasst man am besten Uber Nacht bei Zimmertemperatur
schon weich werden.

Und gibt sie dann in eine grofe Schissel.
Dann wird das Gewurz daruber geschuttet.

Und das Vermengen habe ich zuerst mit der Gabel versucht. Das
war mir dann aber zu umstandlich, so dass ich einfach die Hand
genommen habe.

Damit kann man Butter und Gewlrz schon vermischen und
vermengen.

Und da man Krauterbutter ja immer portionsweise flur Fleisch,



Fisch oder Gemise verwendet, habe ich kurzerhand den kleinen
Behalter fiur Eiswlrfel, die ich sowieso nie herstelle und
verwende, zweckentfremdet und die Butter-Gewlrz-Mischung in
die 14 Vertiefungen hineingedrickt und verstrichen.

Und siehe da, es passt von der Menge her hervorragend.

Die Krauterbutterwurfel 1lasst man am besten kurz im
Gefrierschrank etwas einfrieren, damit man die einzelnen
Wurfel besser aus dem Behalter herauslosen kann. Und bewahrt
die Krauterbutter dann im Kuhlschrank auf.

Wirsing-Suppe

Mit viel frischem Wirsing
Ein Rezept flur eine einfache Suppe. Aber nichtsdestotrotz sehr

schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/10/wirsing-suppe/

Es werden ausschlieRlich frische Zutaten verwendet.

Da ware einmal die selbst zubereitete Gemlisebruhe, die ich
portionsweise genau fur solche Zwecke eingefroren habe.

Und ein kleiner, frischer Wirsing als Einlage,
kleingeschnitten, versteht sich.

Fehlt noch ein wenig Wirze wie Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Fertig ist eine sehr leckere und wohlschmeckende Suppe.
Flur 2 Personen:

=1 kleiner Wirsing

= 800 ml Fleischbruhe
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.




Mit selbst zubereiteter Gemusebruhe
Wirsing putzen und die festen Stiele entfernen.

Quer in schmale Streifen schneiden.

Bruhe in einem Topf erhitzen.

Wirsing dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

20 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln lassen.
Suppe abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Salat mit
Tiroler Speck und Gouda


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

Leckerer und wurziger Salat

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

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

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

Angemacht mit einem 1leckeren Dressing mit Olivenodl,
WeiBweinessig und getrockneten Salatkrautern.

Ab nach Balkonien und in den Urlaub!
Fur 2 Personen:

= 1 Salatgurke
= 10 kleine Strauch-Tomaten
= 200 g junger Gouda



= 100 g Tiroler Speck (gewurfelt)
=4 groBBe, braune Champignons

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Packchen Salatkrauter

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» WeilBweinessig

= Olivenol

Zubereitungszeit: 20 Min.

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

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gouda in einer Kiuchenmaschine fein in eine Schussel reiben.
Alle Zutaten in eine groBe Salatschussel geben.

Dressing loffelweise Uber den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schmackhaft durch Speck und Kase

Honigmelonentorte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/08/honigmelonentorte/

Sehr geschmeidig durch Sahne
Eine Torte mit vielen Milchprodukten fur die Fullmasse.
Neben Skyr kommen auch Natur-Joghurt und Sahne hinein.

Besonders die Sahne verleiht der fertigen Torte eine gewisse
Leichtigkeit und Geschmeidigkeit.

Und fur etwas Frucht und SufBe sorgt eine purierte Honigmelone.

Am besten lasst man Zucker fiur die Fullmasse weg, denn dann
hat man auch gleich eine Torte mit wenigen Kalorien und fur
den schlanken Bauch.

Bei einer Fillmasse von insgesamt 2 1 bekommt man auch eine
ordentliche, schéne und grolle Torte.

Und das passt natlurlich auch zum heutigen Muttertag, an dem
man seiner Mutter ein leckeres Stuck dieser Torte servieren
kann.

Fur den Tortenboden:



= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 500 ml Skyr (1 Becher)

= 500 ml Natur-Joghurt (1 Becher)

= 200 ml Sahne

= 1 Honigmelone (ergibt etwa 800 g purierte Melonenmasse)
= 20 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Std.

Leichte SuBe durch purierte Honigmelone

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Honigmelone schalen, vierteln und vom Kerngehause entfernen.
In kleine Stucke schneiden und in eine Schussel geben.

Melonenstlcke in der Kichenmaschine zu einem Brei purieren.


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

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Skyr, Joghurt und Sahne in einem groBen Topf leicht erhitzen.

Gelatine blattweise ausdrucken, nach und nach 1in die
Milchprodukte-Masse geben und mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Melonenmasse dazugeben und ebenfalls gut verrihren.

Masse auf den Tortenboden in die Spring-Backform geben und
verteilen.

Mindestens vier Stunden, am besten aber uber Nacht 1im
Kiuhlschrank erkalten und erharten lassen.

Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Torte im Kuhlschrank aufbewahren.



