Buschbohnen-Creme-Suppe

Ton in Ton mit der Keramik-Suppenschale ..
Rezept fur eine einfache, aber frische und cremige Suppe.
Ich gare einfach frische Buschbohnen im Wasser.

Schutte dann das Kochwasser bis auf einen kleinen Rest ab und
verwende den Rest fur die Suppe.

Dazu Sahne fiur Cremigkeit. Und wenige Gewlrze.

Ich puriere die Suppe bewusst nicht mit dem Purierstab,
sondern verwende dafur das Stampfgerat, damit ich zwar eine
cremige Suppe, aber noch ein wenig Bohnenstlickchen fur mehr
Biss und Crunch beim Essen der Suppe habe.

Aufgepeppt wird die Suppe noch mit kleinen Wuarfeln von
durchwachsenem Bauchspeck, den ich ohne Fett in einer kleinen
Pfanne kross brate.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/21/buschbohnen-creme-suppe/

Fur 2 Personen

= 500 g Buschbohnen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schwarte des Specks entfernen. Speck in sehr kleine Wirfel
schneiden.

Bohnen in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Kochwasser bis auf einen Rest abschutten.

Bohnen mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.

Sahne dazugeben. Salzen und Pfeffern.

Suppe etwas verruhren, nochmals erhitzen und abschmecken.
Warmhalten.



Speckwirfel in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten kross
anbraten.

Suppe in zwei Suppenschalen geben. Mit dem Speck garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Trinxat

Leckere, wurzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.

Das Wort ,Trinxat“ ist katalanisch und bedeutet ,geschnitten”.

Somit steht das Gericht fur ein Resteverwertungs-Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/

Dafur verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und verwendet das Fleisch oder in diesem Fall Speck vom
Vortag.

Und auch das Gemuse, das noch vorratig ist und aufgebraucht
werden muss.

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

Mangoldblatter aus dem originalen Rezept hatte ich nicht
vorratig. Also habe ich einen Artverwandten des Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

AuBerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Wiurze und bindet es auch etwas.

FUr 2 Personen

=5 groBBe Kartoffeln

» Butter

= Salz

» Pfeffer

= Muskat

= 200 g durchwachsenen Bauchspeck
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Stangen Staudensellerie
= 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Cheddar

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Kartoffeln schalen und in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
in einem Topf 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Eine groBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Alles mit dem Stampfgerat zu einem Stampf zerdricken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Wurfel schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die RoOoststoffe des Stampfes vom Pfannenboden ldsen und unter
das Gemise mischen.

Frisch geriebenen Cheddar dazugeben und ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.
Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln mit Speck und
Gemuse

Sehr lecker
Ein Gericht fur die Pfanne.

Industriell hergestellte Schupfnudeln. Die mich dieses Mal
nicht so besonders uberzeugt haben.

Es schmeckt ein wenig merkwirdig, wenn man Schupfnudeln auf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8576.jpg

dem Teller hat, die alle die gleiche GrofBBe und Form haben.
Also weit davon entfernt, wenn man diese selbst zubereitet.

Dazu etwas Bauchspeck fur Wirze.

Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Garniert mit Parmigiano Reggiano und Petersilie.
FUr 2 Personen:

= 2 Packungen Schupfnudeln (a 300 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Parmigiano Reggiano

= Petersilie

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinwiegen.

Speck in kleine Wirfel schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Eine Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Schupfnudeln, Speck und Gemuse darin unter Rihren 10 Minuten
kross braten. Salzen und pfeffern.

Schupfnudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano und Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Bratpaprika mit Bauchspeck
und Kase

Kross und knusprig gebraten

Eigentlich war dieses Gericht geplant als ein veganes Gericht.
Nur der Bratpaprika. Mit veganem Hartkase.

Dann stellte ich fest, dass ich dieses Gericht auf diese Weise
schon einmal zubereitet hatte.

AulBerdem hatte ich keinen veganen Hartkase mehr vorratig.

Also habe ich schnell umdisponiert und das Gericht nochb etwas
wlrziger gemacht.

Indem ich Bauchspeck in kleinen Wiarfeln dazugebe und mit dem
Bratpaprika anbrate.

Als Kase verwende ich nun einfach frisch geriebenen Parmigiano


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/01/bratpaprika-mit-bauchspeck-und-kaese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/01/bratpaprika-mit-bauchspeck-und-kaese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8476.jpg

Reggiano.

Dieses Mal putze ich auch die Bratpaprikas, indem ich den
Stiel und somit den Deckel der Paprikas abschneide. Denn ich
bereite sie ja mit Speck und Kase zu, da wird es ein wenig
muhsam, wenn man diese Teile der Paprikas erst auf dem Teller
beim Essen entfernen will.

Fur 2 Personen

1 kg Bratpaprika (2 Packungen a 500 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= frisch geriebener Parmigiano Reggiano
» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6-8 Min.

Deckel und Stiele der Paprika abschneiden.



Speck in kleine Wurfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Paprika und Speck darin einige Minuten kross anbraten.
Frisch geriebenen Parmigiano Reggiano daruber geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auf zwel Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Eintopf mit Blumenkohl,
Bauchspeck, Tomate und
Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/

Wirzig und lecker

Hier verweise ich einmal auf ein bestehendes Rezept, das ich
verwendet und abgewandelt habe.

Ich schneide einfach die genannten Zutaten klein und gebe sie
in die Kohl-Suppe. Und gare sie in der Suppe eine viertel
Stunde mit.

Dann schmecke ich die Suppe ab und erhalte einen leckeren
Eintopf.

Fur 2 Personen

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
=2 Tomaten

» 10 weiBe Champignons

= 2 Peperoni

» 2 Lauchzwiebeln

= Salz

- Pfeffer

= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8471.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/26/kohl-suppe/

= oetersilie
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
Petersilie kleinwiegen.
Zutaten kleinschneiden.
In die Kohl-Suppe geben.

Eine viertel Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Suppe abschmecken.
In zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Eintopf mit
Hackfleisch, Bauchspeck und
Cocktail-Wiirstchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/

Cremig und wlrzig

Ein einfaches Eintopf-Gericht.

Das aber gewinnt durch das Hinzufligen von kross gebratenem
Hackfleisch und Bauchspeck.

Auch die hinzugebenen Cocktail-Wiarstchen verfeinern den
Eintopf noch.

Als Hauptzutat naturlich Kartoffeln.

Bis auf eine Kartoffel, die ich in kleine Wirfel schneide und
fur mehr Biss in den Eintopf gebe, werden alle anderen
Kartoffeln mit dem Purierstab fein plriert.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Verfeinert wird der Eintopf noch mit frischem,
kleingeschnittenem Basilikum. Und garniert mit Schnittlauch.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/E623DD28-E311-4DE4-BBD8-D373387F31E0.jpeg

Chinakohl-Salat

Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

Ich verwende noch kleinere Mengen von insgesamt sieben
weiteren Zutaten.

Dazu ein leckeres Dressing aus WeilBweinessig, Olivenol,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg

Salatkrautern, Salz, Pfeffer und Zucker.

Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wurziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beifen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/E86CEF23-0ADE-48E9-9CBD-ED9B5A5EB9FF.jpeg

einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.

Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei =eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Kartoffel-Cremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/21/kartoffel-cremesuppe/

Kraftig und wirzig

Hier meine dritte Kreation.

Ich verwende Kartoffeln. Und einige Champignons, die zur Suppe
passen.

Die Suppe ist etwas dunkelbraun gelungen, dies hangt damit
zusammen, dass ich das kleingeschnittene Gemiuse und die
Champignons sehr scharf und auch dunkel angebraten habe, so
dass sie eben der Suppe eine dunkelbraune Farbe verleihen. Wer
die Suppe etwas heller und eher in Kartoffelfarbe haben
mochte, achte bitte darauf, Gemuse und Champignons nur sehr
hell anzubraten.

Ich puriere die Suppe zwar vor dem Servieren mit dem
Plirierstab fein, belasse jedoch noch einige Kartoffelstuckchen
in der Suppe, so dass man auch noch etwas zu kauen hat.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/27B7E98C-3C1E-42EA-9EDA-7E3EC4098C52.jpeg

Champignon-Cremesuppe

Leckeres Cremesuppchen
Die erste meiner Kreationen.
Weille, grolle Champignons.

Unterstitzt mit etwas Aubergine, die ja an sich in etwa die
gleiche Konsistenz hat wie Champignons.

Abgeldscht mit viel Riesling.
Verfeinert mit Sahne.

Fein puriert. Lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/19/champignon-cremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/318C1EA1-F417-438A-B614-43F75DE2921C.jpeg

Uberbackenes Rumpsteak mit
Rosenkohl-Speck-Gemuse

Wurziges, uberbackenes Steak

Hier habe ich die Zubereitung von Rumpsteaks variiert und sie
mit etwas Hartkase unter dem Grill in der Mikrowelle
uberbacken.

Vorher brate ich die Rumpsteaks naturlich noch auf jeder Seite
einige Minuten kross an.

Die Rumpsteaks gelingen auf diese Weise schon medium und sind
innen schon rosé.

Als Beilage wahle ich einfach zwei Zutaten, namlich Bauchspeck
und Rosenkohl, die ich in Butter in der Pfanne anbrate und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/26/ueberbackenes-rumpsteak-mit-rosenkohl-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/26/ueberbackenes-rumpsteak-mit-rosenkohl-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/77D744F6-3A85-4005-AE10-6E6F37EED9E0.jpeg

leicht wirze. Den Rosenkohl habe ich vor dem Anbraten noch in
kochendem Salzwasser vorgegart.

Tarte mit Kartoffeln,
Zwiebeln und Bauchspeck

Herzhafte und pikante Tarte

Hier ein Rezept fur eine leckere pikante und herzhafte Tarte
mit einem Hefeteig und Kartoffeln, Zwiebeln und Speck.

Ich gebe die Kartoffelscheiben, die ich sehr dinn schneide,
die Zwiebeln und den Speck roh in die Fullmasse der Tarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/11/tarte-mit-kartoffeln-zwiebeln-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/91E8865E-E999-46F3-B1E8-92D7537A8211.jpeg

Denn immerhin garen ja die Zutaten noch eine Stunde im
Backofen bei hoher Temperatur.

Allerdings bietet es sich fast an, die Kartoffeln doch
vorzugaren. Die sehr dunnen Kartoffelscheiben haben nach dem
Backen gerade die Grenze erreicht, dass sie durchgegart und
essbar sind. Aber sie sind doch noch recht fest.Vorgegarte
Kartoffelscheiben waren deutlich weicher, besser zu essen und
schmackhafter.

Farfalle mit Bauchspeck,
Olivenol und Parmigiano
Reggiano


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

Leckeres, wilrziges Pasta-Gericht

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Man konnte schon sagen, ein
puristisches Gericht.

Pasta. Speck. Olivendl. Und geriebener Kase.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Eiergericht


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/2025DBAD-2E1D-4354-A9F0-90D0A9B93800.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/21/eiergericht/

Einfaches Pfannengericht
Ein einfaches Gericht.
Mit Speck, Zwiebel, Knoblauch, Knddel, Ei und Schnittlauch.

In wenigen Minuten in der Pfanne gebraten und dann serviert.
Und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1209]

Zwiebel-Speck-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/B420E22A-DD39-44CB-A361-3428B24E3ADA.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/28/zwiebel-speck-tarte/

Mit schon aufgegangenem Hefeteig

Ich hatte zwei grofe, jeweils zwei Kilogramm schwere Sacke mit
Zwiebeln vorratig.

Wobei man ja schon viel zubereiten muss, um zumindest einen
einzelnen Sack aufzubrauchen.

Also uUberlegte ich mir, welches Gericht ich zubereiten konne,
bei dem man viele Zwiebeln verbraucht.

Und ich kam naturlich sofort auf einen Zwiebelkuchen. Oder
besser gesagt, eine Zwiebel-Tarte.

Ich habe fur die Tarte etwa 400 g Zwiebeln verwendet, 1in
geputzem und in Streifen geschnittenem Zustand gewogen. Das
sind etwa 10 mittelgroBe Zwiebeln. Damit war zumindest einmal
die Halfte eines der Sacke verbraucht.

Und fur etwas Wiurze und Geschmack, denn Zwiebeln alleine in
einer Tarte schmecken doch nicht so ganz uberzeugend, habe ich
noch kleingeschnittene Speckstreifen hineingegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/5920490C-3E3E-47F0-BF12-B4EDB72B97CB.jpeg

Dazu klassisch ein Eierstich aus Eiern und Schlagsahne fur die
Fillmasse. Damit die Tarte auch schon fest und kompakt wird.

Und sie ist sehr gut gelungen und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1183]

Schweilinebauch mit
Bratkartoffeln

Ein rustikales Gericht.
Schweinebauch gewirzt und in der Pfanne gebraten.

Ich bereite die Bratkartoffeln dieses Mal auf norddeutsche Art
zu. Und somit mit Speck und Zwiebeln.

Der gebratene Schweinebauch ist mir vor einiger Zeit besser
gelungen, als ich ihn in der Grill-Pfanne gegrillt habe.
Damals habe ich ihn nach dem Grillen aber noch 10 Minuten im
erhitzten Backofen nachgaren lassen. Das hat vermutlich den
Unterschied ausgemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:1029]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/03/schweinebauch-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/03/schweinebauch-mit-bratkartoffeln/

