Herzhafte Tarte mit
Schafskase, Burrata und
Gemiise-Brotaufstrich

Leckere, herzhafte Tarte
Diese Tarte bekommt einen Hefeteig, da es eine herzhafte und

pikante Tarte wird. Denn fiur die Fullmasse, also den
Eierstich, wird ein Glas Gemuse-Brotaufstrich mit kraftiger
Paprikanote zweckentfremdet und in diesen eingeruhrt. Des
Weiteren kommen kleingeschnittener Schafskase und Burrata in
die Fiullmasse. Der flussige Anteil der Burrata, also der
weiche Kern des Kases, kommt zu der Sahne, die fur den
Eierstich Royale verwendet wird, ansonsten besteht die Gefahr,
dass der Eierstich zu sehr verwassert wird. Alles in allem
eine sehr leckere, schmackhafte und kasige Tarte!

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/

Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur den Eierstich Royale:

=4 Eier
=200 ml Sahne (einschlieBlich der Flussigkeit der
Burrata)

Fiur die Fullung:

=135 g Gemuse-Brotaufstrich (Paprika-Chili mit
Kichererbse, 1 Glas)

= 180 g Schafskase (1 Packung)

= 120 g Burrata (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 50 Min. | Backzeit
30 Min. bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Mit zweierlei Kase und Gemuse-Brotaufstrich
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. 1,5 Stdn. im Warmen
gehen lassen.

Schafskase in sehr kleine Wirfel schneiden und in eine Schale
geben.

Burrata halbieren, innere Flissigkeit zu der Sahne in ein Glas
geben. Festen Teil in Kkleine Stlucke schneiden und zum
Schafskase geben.

Eierstich in einer Schussel zubereiten. Brotaufstrich mit dem
Schneebesen unterruhren. Kase dazugeben und alles mit dem
Backloffel vermischen.

Masse auf den ausgedruckten Hefeteig in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Backform herausnehmen und Tarte abkuhlen lassen. Backform und
-papier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! Restliche
Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Spaghetti mit Paprika-
Avocado-Pesto

Sie mogen gern Paprika? In den wunterschiedlichsten
Variationen? Dann sind Sie bei diesem Rezept genau richtig.
Denn hier wird Paprika in drei Varianten verwendet. Einmal
frisch als Gemuse, und zwar roter Spitzpaprika. Dann als
Gewlrz, namlich edelsules Paprikapulver. Und schliel8lich, da
es sich um ein Pesto fur Pasta handelt, als
Paprikabrotaufstrich, das dem Pesto seine Samigkeit und
Schlotzigkeit verleiht.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/14/spaghetti-mit-paprika-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/14/spaghetti-mit-paprika-avocado-pesto/

Wirziges, paprikahaltiges Pesto

Dazu kommen noch einige Avocados, um das Pesto noch etwas
gehaltvoller und stiickiger zu machen. Etwas Creme fraiche fir
noch mehr Bindung und Schlotzigkeit. Und viel frisches
Basilikum fir einen frischen Krautertouch.

Fur 2 Personen:

=2 rote Spitzpaprika

= 4 Avocado

= 300 g Paprikabrotaufstrich (2 Packungen a 150 g)
=2 TL Creme fraiche

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
=1 Topf frischer Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

 Butter

= 375 g Spaghetti



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.

Samig und schlotzig

Spitzpaprikas putzen, 1langs halbieren und Kerngehause
entfernen. In einer Kuchenmaschine grob zerreiben, dabei auch
den Saft in der Schale auffangen.

Avocados schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. In
eine Schale geben.

Basilikum kleinwiegen.

Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 7 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Spitzpaprika
und Avocados darin andinsten. Brotaufstrich und Creme fraiche
hinzugeben. Basilikum ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verrihren und etwas
kocheln lassen. Pesto abschmecken.

Bei Bedarf — wenn Sie das Pesto ein wenig verlangern und mehr



Flissigkeit haben wollen — einige Essloffel des Kochwassers
der Spaghetti hinzugeben.

Kochwasser der Spaghetti abschudtten. Spaghetti zum Pesto geben
und alles gut miteinander vermischen.

Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln in Sauerrahmsauce
mit Mozzarella

Mit leckerer Sauerrahmsauce
Suchen Sie manchmal auch Anregungen fir leckere Saucen flr
Nudeln? Und wissen nicht so genau, wo Sie da findig werden


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/24/bandnudeln-in-sauerrahmsauce-mit-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/24/bandnudeln-in-sauerrahmsauce-mit-mozzarella/

konnen? Ich gebe Ihnen hier mal einen Rat: Schauen Sie einmal
beim Discounter oder Supermarkt in der Kuhltheke nach
Brotaufstrichen, moglichst pikant, herzhaft oder auch neutral,
naturlich keine sufen Aufstriche wie Marmelade. Aber mit den
erstgenannten kann man sich wunderbare Saucen fur Nudeln
zaubern, indem man diese erhitzt und wenn moglich einfach noch
etwas abwandelt.

In diesem Rezept verwende ich einen Brotaufstrich aus
Sauerrahm fur eine Sauce fur Nudeln. Eine Sauerrahmaufstrich
ist naturlich nicht so ganz besonders wiurzig fur Nudeln. Aber
man kann ja noch nachhelfen. So kommt eine gute Portion Salz,
schwarzer Pfeffer und Paprikapulver hinein. Das macht das
Ganze schon etwas wurziger.

Dann spendiere ich der Sauce noch eine Portion frische,
kleingeschnittene Krauter. Und zwar Petersilie, Basilikum und
Rosmarin. Das rundet die Sauce noch etwas mehr ab.

Und schlieBlich gebe 1ich noch eine Packung kleine
Mozzarellakugeln in die Sauce. Diese aber bitte nicht
schmelzen, denn es soll ja keine Kasesauce werden. Sondern die
Kugeln nur anschmelzen.

Noch ein Rat gleich im Anschluss: Wenn Sie den Brotaufstrich
im Kochtopf flur eine Sauce erhitzen, geben Sie einfach einige
Essloffel des Kochwassers der Nudeln hinzu. Das hat zwel
Vorteile: Zum einen ist das Kochwasser schon gesalzen, hat
also Wurze, zum anderen enthalt das Kochwasser auch Starke der
Nudeln und bindet somit die Sauce schon rund ab. Das ist ein
alter Trick von professionellen, vorwiegend italienischen
Kochen, die damit Nudelsaucen aufbereiten und verlangern.

Dann gibt man die fertig gegarten Nudeln in die Sauce,
vermischt alles kraftig und serviert das Gericht in tiefen
Nudelteller. Sie werden uberrascht sein, wie lecker so ein
abgewandelter Brotaufstrich als Sauce fiur Nudeln schmecken
kann.



Fur 2 Personen:

= 375 g Bandnudeln

= 1 Schale Sauerrahm-Brotaufstrich (200 g)
= 1 Schale Mini-Mozzarella-Kugeln (150 g)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Paprikapulver

» Petersilie

= Basilikum

= Rosmarin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Krautern und Gewlrzen
Krauter kleinschneiden und in eine Schale geben.

Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Nudeln durch ein Nudelsieb abschiutten, dabei aber das
Kochwasser auffangen.



Sauerrahm-Brotaufstrich in den gleichen Topf geben und
erhitzen. 4-5 Essloffel Kochwasser dazugeben und alles gut
verruhren.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
Krauter dazugeben.

Mozzarellakugeln dazugeben. Alles gut vermischen und
Mozzarellakugeln einige Minuten anschmelzen lassen.

Nudeln dazugeben. Alles vermischen.
Auf zwel tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Spinat-
Walnuss-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/

Mit Parmigiano Reggiano garniert

Erneut wieder einen Brotaufstrich zweckentfremdet. Als Pesto
fur Pasta. Was ich ja gerne mache.

Dieses Mal ein veganer Brotaufstrich aus Spinat und Walnussen.

Veganer, verwendet einfach anstelle des verwendeten Parmigiano
Reggiano einen veganen Hartkase, dann habt Ihr ein leckeres,
veganes Gericht.

Ich habe noch eine sehr reife Avocado kleingeschnitten und zum
Brotaufstrich dazugegeben.

Und naturlich braucht der Brotaufstrich noch eine gehorige
Portion Salz und Pfeffer, denn als Brotaufstrich ist er
naturlich nicht sehr wirzig hergestellt.

Flur 2 Personen:

= 350 g Penne Rigate

= 140 g veganer Brotaufstrich Spinat-Walnuss (1 Glas)
=1 reife Avocado

» Salz

- Pfeffer



= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Brotaufstrich als Pesto

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.
Avocado schalen, in Spalten schneiden und dann kleinschneiden.
Kochwasser der Pasta in eine Schissel abgieRen.

Brotaufstrich und Avocado in einen Topf geben und erhitzen.

Einige Essloffel des Kochwassers dazugeben und die Sauce ein
wenig verlangern.

Salzen und pfeffern.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Vollkorn-Penne-Rigate mit
Rote-Beete-Pesto

Leckere Vollkorn-Pasta

Und wieder wird ein Brotaufstrich zweckentfremdet und eine
leckerer Sauce daraus zubereitet.

Man muss den Brotaufstrich aus dem Glas einfach noch mit einem
Wein verlangern.

Damit es auch gut mit der Farbe passt, verwende ich einen
Chianti.

Diese Mal fur Pasta. Und zwar Penne Rigate. Aber als Vollkorn-
Version. Somit in schon brauner Farbe.

Fur 2 Personen

= 350 g Vollkorn-Penne-Rigate
= 180 g Rote-Beete-Brotaufstrich (1 Glas)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/

» Chianti

= Salz

- Pfeffer

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.
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Mit leckerem Rote-Beete-Pesto

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Brotaufstrich in einem Topf erhitzen.
Mit einem groBen Schluck Chianti abldschen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Gobbetti mit mediterranem
Brotaufstrich

Pasta mit schneller Sauce

Ich hatte eigentlich geplant, etwas umfangreich zu kochen.
Dann kamen einige Dinge dazwischen und andere Arbeit stand an.
Also bereitete ich noch schnell dieses Pastagericht zu, um
doch noch ein komplettes Essen zu haben. Denn wat mutt, dat
mutt.

Es ist ja eigentlich fast ein Fastfood-Gericht, was ich
normalerweise ja ablehne und nicht esse. Aber ich habe schon
diverse Brotaufstriche oder Wirste fur Saucen fur Fleisch oder
auch Pasta verwendet. So eine Obazter-Frischkase-Zubereitung
fur einen Braten. Ein anderes Mal eine feine Leberwurst flr


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/gobbetti-mit-mediterranem-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/gobbetti-mit-mediterranem-brotaufstrich/

eine Leberwurst-Sauce, passend zu gebratener Leber. Also
sollte man auch diesen Brotaufstrich fur eine Sauce verwenden
konnen.

Der mediterrane Brotaufstrich besteht zum groBten Teil aus
Frischkase. Dann aus wenigem, sehr klein geschnittenem
mediterranem Gemuse wie Paprika, Zucchini und Auberginen. Dazu
noch einige weitere, gewichtsmafig geringere Zutaten.

Zubereitet habe ich das Gericht, indem ich Gobbetti nach
Anleitung gekocht habe. Wahrenddessen habe ich den
Brotaufstrich in einen kleinen Topf gegeben, einen Schuss
trockenen WeiBwein dazugegeben, alles verruhrt und erhitzt.
Noch mit Salz und Pfeffer nachgewlrzt. Man kann sich auch die
Muhe machen, vorher eine Zwiebel und einige Knoblauchzehen
kleinzuschneiden, in Butter anzudunsten und dann den
Brotaufstrich und WeilBwein dazuzugeben.

Wie man so schon sagt, wartet ja die Sauce auf die Pasta und
nicht umgekehrt. Also kamen die fertigen Gobbetti in die
Sauce. Alles gut verruhren und in einem tiefen Nudelteller
anrichten.

Dazu gibt es aber zwei nicht gerade grandiose, aber dennoch
schone Foodfotos.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Gobbetti

= 150 g Brotaufstrich mediterranes Grillgemuse
= trockener Weillwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



