Tarte mit Kokosraspeln,
Heidelbeeren und Himbeeren

Leckere Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Eierstich:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 100 g Kokosraspeln
» 250 g Himbeeren (2 Schalen a 125 g)
= 250 g Heidelbeeren


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Zum Dekorieren:

= 100 g Schokoladenstlckchen

Zubereitungszeit: Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Obst und Kokos
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich herstellen.

Kokosraspeln, Himbeeren und Heidelbeeren in eine Schussel
geben und gut vermischen. Eierstich dazugeben und nochmals gut
vermischen.

Fillmasse auf den Mirbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Herausnehmen und abkihlen lassen. Mit den Schokoladenstickchen
bestreuen. Backform und -papier entfernen. Tarte auf eine
Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Thaicurry mit scharf-siier
Kokossauce auf Basmatireis

Leckeres Thaicurry
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schweinenacken-Steaks
= 2 Orangen

= 2 Bananen

= 2 Kiwis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/

= 2 orange Peperoni

= 2 EL Kokosraspeln

=1 EL rotes Thaicurry

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
» Meersalz

= 0livenodl

= 1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Scharf und sul
Zubereitung:

Obst putzen, schalen und in grobe Sticke schneiden. In eine
Schissel geben.

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

Steaks in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.



0l in einem Topf erhitzen. Steaks, Peperoni und Thaicurry-
Paste darin anbraten. Obst dazugeben. Kokosrapseln dazugeben.
Mit Sahne abldschen. Mit Meersalz wilrzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren. Sauce abschmecken.

Basmatireis in der dreifachen Menge leicht gesalzenem Wasser
in einem Topf zugedeckt bei geringer Temperatur 11 Minuten
garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Thaicurry mit Fleisch,
Obst und viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Geschnetzeltes
in WeiRwelin-Sauce auf
Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 orange Paprikaschoten
= 10 Cherrydatteltomaten
= 2 orange Peperoni

= 6 braune Champignons

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Chardonnay

=1 EL BBQ-Gewurzmischung
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit diversem Gemuse
Zubereitung:

Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben abschneiden.
Scheiben in kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schussel geben.

Basmatireis in der dreifachen Menge kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten bei mittlerer Temperatur
zugedeckt garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch
und Gemluse darin anbraten. Mit einem grofBen Schluck WeiBwein
abloschen. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und kurz kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Geschnetzeltes
mit Gemuse und viel Sauce darliber geben.



Servieren. Guten Appetit!

,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

ooz Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fir eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/01/Cover_aktuell-scaled.jpg

viele, teils seitenfullende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um Uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt von Schlachttierprodukten 1in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Grine Gnocchi in Petersilie-
Basilikum-Pesto


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/

Mit Spinat und Basilikum produziert
Zutaten fiir 2 Personen:

=500 g Gnocchi (1 Packung, mit Spinat und Basilikum
hergestellt)

= 1 Bund Petersilie

=1 Topf Basilikum

2 rote Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit leckerem, frischem Pesto
Zubereitung:

Petersilie und Basilikum kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer 1in Scheiben schneiden. Alles
ebenfalls in eine Schale geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gnocchi im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Parallel dazu 0l in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin
andunsten. Krauter dazugeben. Einen guten Schopfloffel des
Kochwassers der Gnocchi zum Pesto geben und damit eine Sauce
bilden. Sauce gut vermischen und etwas kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Pesto
abschmecken.

Gnocchi aus dem Kochwasser nehmen, zum Pesto geben und alles
gut vermischen.



Gnocchi mit Pesto auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choli und Zuckerschoten
auf Spatzle

Curryvariation
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
=2 Mini Pak Choi
= 15 Zuckerschoten


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver

= 1 EL Kurkuma

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)

» Salz
= Zucker
= 350 g Spatzle
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemlse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.



0l in einem Topf erhitzen und Gemise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch 1in scharf-
siufRer Traubensauce mit
Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/

Mit einer ausgefallenen Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schweinenacken-Steaks
= 500 g rote Weintrauben
= 4 orange Peperoni

= 2 Zwiebeln

» 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 EL dunkle Soja-Sauce
» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Wasser

= 350 g Spatzle

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Std.

Schmorzeit 1



Scharf-suR
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schale geben.

Trauben vierteln und in eine Schussel geben.

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Schweinefleisch dazugeben und mit anbraten. Trauben dazugeben.
Einen groflen Schluck Wasser dazugeben und eine Sauce bilden.
Mit Soja-Sauce, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.



Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillter Kiirbis

Wirzige Fullung
Zutaten fir 2 Personen:

1 Hokkaidoklrbis

1/2 Tasse Basmatireis

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

= Kirbiskernol

= Salz


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

= Pfeffer
= Zucker
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Verfeinert mit Kurbiskernol
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Kirbis halbieren und Kerngehause entfernen. Ebenso die Strunke
entfernen.

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

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

Parallel dazu Reis nach Anleitung garen.



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

Beide Kirbishalften aus dem Backofen nehmen. Reis-Spinat-
Mischung mit einem Essloffel in die beiden HOhlungen fuallen.
Beide Halften mit etwas Kurbiskerndl garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Apfel-Kurbis-Torte

Sehr leckere Torte
Fur den Tortenboden:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/15/apfel-kuerbis-torte/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

- 6 Apfel

= 1/2 Hokkaidokurbis

= 200 ml Schmand (1 Becher)
=200 ml Milch

= 20 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Apfel und Kirbis
Zubereitung:


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

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schédlen, Kerngehduse entfernen und achteln. In der
Kichenmaschine fein in eine Schussel reiben.

Kerngehause des Kurbis entfernen, Kirbis in grobe Stucke
schneiden und ebenfalls in der Kuchenmaschine fein 1n eine
Schussel reiben.

Kirbis zum den Apfel geben und alles gut vermischen.

Die Fullmasse enthalt zwar nur etwa 0,5 1 Flussigkeit -
Schmand, Milch und die wenige Flissigkeit der geriebenen Apfel
und des Kiirbis. Aber Apfel und Kiirbis ergeben zusammen doch
eine groBe Masse, die ja von der Gelatine auch
zusammengehalten werden muss. Daher die Verwendung von 20
Blatt Gelatine.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Schmand und Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdricken, in die Flussigkeit geben und
mit dem Schneebesen gut aufldosen und verquirlen. Flussigkeit
zu dem Apfel-Kiirbis-Gemisch geben und alles mit dem Backléffel
sehr gut vermischen.

Masse auf den Tortenboden geben, gut verteilen und die oben
angegebene Zeit in den Kuhlschrank geben.

Torte herausnehmen. Mit Schokoladenstreuseln garnieren.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Apfel-Haselnuss-Tarte

Schmackhafte Variante
Fir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

- 6 Apfel
= 200 g Haselnusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/13/apfel-haselnuss-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mit Apfeln und Haselnlssen
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Viertel 1&ngs
in feine Scheiben schneiden, quer in kleine Sticke schneiden
und in eine Schussel geben.

Haselnisse in einer Kiuchenmaschine fein in eine Schale reiben.
Zu den Apfeln geben und gut vermischen.

Den Eierstich fir die Tarte zubereiten. Zu der Apfel-
Haselnuss-Masse geben und alles gut vermischen.

Masse auf den Mirbeteig in der Backform geben und verteilen.
Die angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Kohlwiirste auf Wirsing-Gemiise

e Te—
o =

Auf einem Wirsingbett
Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Kohlwiirste (2 Packunegn a 5 Stiick)
= 10 Blatter Wirsing

» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= Salz

 Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/11/kohlwuerste-auf-wirsinggemuese/

Sehr wlrzige Wiurste
Zubereitung:

Speck in kleine Stlcke schneiden. In eine Schale geben.

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

Feste Strunke der Wirsingblatter herausschneiden. Blatter grob
zerkleinern. In eine Schussel geben.

Wasser in einem grofen Topf erhitzen und Wirsing darin 10
Minuten garen. Wirsing mit dem Schaumléffel herausheben und in
eine Schussel geben.

Wurste im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln,
Knoblauch und Speck darin anbraten. Wirsing dazugeben und kurz
miterhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Gemuse auf zwei Teller verteilen. Jeweils 5 Wirste darauf



geben.

Servieren. Guten Appetit!

Chicorée-Salat mit Schinken,
Lauchzwiebeln und Kapern 1in
einem Paprika-Zitrone-
Dressing

Wunderbarer Chicorée-Salat
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Chicorée
= 6 Scheiben Hinterschinken


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/

= 4 Lauchzwiebeln
=4 TL Kapern (Glas)

Fur das Dressing:

6 EL gutes Olivendl

=2 Zitronen (Saft)

= edelslulBes Paprikapulver
» Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit einigen weiteren, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Chicorée putzen, kurze Strinke abschneiden und quer in schmale
Streifen schneiden. In eine grofe Salatschiissel geben.



Schinkenscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Zum Chicorée
geben.

Lauchzwiebeln putzen, quer in schmale Ringe schneiden und zum
Chicorée geben.

Kapern dazugeben. Alle Zutaten gut miteinander vermischen,

Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben. 01
dazugeben. Mit viel Paprikapulver und wenig Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiurzen. Dressing vermischen und
abschmecken. Dressing loffelweise uUber den Salat geben. Mit
dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefen Tellern servieren. Guten Appetit!

Pilzgulasch mit Basmatireis


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

Drei Pilzsorten
Zutaten fiir 2 Personen:

= 20 Shiitakepikze

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

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Pinot Grigio

=2 EL Creme fraiche

» BBQ-Gewlirzmischung
 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 0livenodl

=1 Tasse Basmatireis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 11 Min.



Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

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

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

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

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

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce



daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Reisbowl

Mit wlrziger Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 275 g veganes Hackfleisch (1 Packung)

» 2 kleine Mini Pak Choi

= 2 grolBe braune Champignons

=2 rote Peperoni

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

= Sesamol


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

=1 Tasse Basmatireis
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit veganem Hackfleisch
Zubereitung:

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

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

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

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

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Hackfleisch darin
pfannenruhren. Gemuse dazugeben und ebenfalls pfannenruhren.



Sauce und Wasser dazugeben. Alles gut vermischen, kurz kécheln
lassen. Sauce abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!

Winterlicher Wirsing-
Kartoffel-Eintopf

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

10 Blatter Wirsing
= 8 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/

= 800 ml Gemisefond
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Wirsing und Kartoffeln
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden,

Kartoffeln schalen, in kleine Sticke schneiden und in eine
Schissel geben.

Harten Strunk in den Wirsingblattern herausschneiden.
Wirsingblatter in kleine Stucke schneiden. Ebenfalls in die
Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Wirsing



dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Torte mit Mandarinen,
Himbeeren und geraspeltem
NuBnougat

Leckere Torte
Dieses Rezept ist ein wenig besonders, da von meinem gangigen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/

Grundrezept zur Zubereitung einer Kein-Back-Torte abgewichen
wird. Ich will Ihnen diese Abanderung und Modifikation der
bisherigen Zubereitungen nicht vorenthalten.

Kein-Back-Torten benotigen wie im Grundrezept dazu beschrieben
keinen Backofen. Aber einen Kuhlschrank. In diesem muss zuerst
der Tortenboden aus Toastbrot oder Butterkeksen und Fett -
also Butter oder Margarine — eine Stunde lang erharten. Dann
kommt die Fillung mit Blattgelatine oder Agar Agar darauf, und
dann muss die Torte erneut 6 respektive 3 Stunden in den
Kihlschrank. Dann ist sie erhortest, kann angeschnitten,
serviert und genossen werden.

FUr diese Zubereitung benotigen Sie aber ein komplettes,
freies Ablagefach in Ihrem Kiuhlschrank. Und das ist nicht
immer vorhanden. Bei einem Mehrpersonenhaushalt sowieso nicht.
Und jetzt in der Weihnachtszeit habe ich so viel fur die
Festtage eingekauft, dass der Kihlschrank komplett belegt ist.

Aber Sie haben einen Gefrierschrank? Mit mehrere Schubladen?
Die grol8 genug sind, um eine 28-cm-Backform aufzunehmen? Und
erfahrungsgemal sind Gefrierschranke nicht ,bis unter die
Decke respektive die obere Abchlussplatte” gefullt.

Ich habe den Tortenboden einfach in der Backform eine halbe
Stunde in den Gefrierschrank gegeben. Dann mit der Fillmasse
befullt. Und dann die komplette Torte in der Backform fur 2-3
Stunden erneut in den Gefrierschrank gegeben. Also immer die
Halfte der Verweildauer, wie ich die Torte in den Kuhlschrank
gegeben hatte.

Die Torte gefriert in dieser kurzen Zeit ja nicht. Aber die
sehr niedrige Temperatur ist ausreichend, dass 1in dieser
kurzen Zeit zum einen das Fett im Tortenboden erhartet. Und
zum anderen die Gelatine in der Fullmasse ebenfalls erhartet.

Und die Torte somit gelingt. Und bei den doch niedrigeren
Temperaturen in der Herbst- und Winterzeit auch zuhause ist
eine Aufbewahrung im Kuhlschrank — wozu wiederum ein



Ablagefach notwendig ware — nicht notwendig. Die Torte
ubersteht auch einige Tage in der kuhleren Kiche. Sofern sie
zuglig aufgegessen wird.

Zutaten:

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 500 ml Milch

= 1 Netz Mandarinen (500 g, etwa 10 Stuck)
= 2 Schalen Himbeeren (a 125 g)

= 125 schnittfester NuBnougat

=7 Blatter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Gefrierschrank insges. 3,5 Stdn.


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

Neue Zubereitungsweise
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Backform damit
eine halbe Stunde im Gefrierschrank erharten lassen.

Parallel dazu Mandarinen schalen, putzen, in Spalten zerteilen
und diese quer dritteln. In eine Schissel geben.

Himbeeren putzen und dazugeben.

NuBnougat am Stuck auf einer groben Kichenreibe zu dem Obst
reiben.

Alles gut vermischen.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Topf vom Herd nehmen. Die Milch soll
nicht zu warm sein, damit der NuBnougat nicht darin
zerschmilzt, sondern in der Fullmasse stickig bleibt.



Milch mit Gelatine in das Obst geben, alles vermischen und auf
den Tortenboden geben und verteilen.

Torte fur 3 Stunden erneut in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf eine
Tortenplatte geben, stlickweise anschneiden, servieren und
geniefen. Guten Appetit!



