
Abendlicher  Snackteller  mit
Porchetta,  Halloumi  und
Kohlwürsten auf Toastbrot

Feiner Snackteller
Bei diesem Gericht – oder besser gesagt, Abendessen – muss man
nicht viel zubereiten. Der Halloumi wird etwa 6–8 Minuten in
der Grillpfanne gegrillt. Und die Kohlwürste parallel dazu in
siedendem Wasser erhitzt.

Dann wird der gegrillte Halloumi mit den Kohlwürsten und den
Porchettascheiben schön auf sehr großen Tellern angerichtet.

Dazu gibt es getoastetes Toastbrot, das man natürlich während
der Garzeit der beiden genannten Komponenten toastet. Butter
nicht vergessen!

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/30/abendlicher-snackteller-mit-porchetta-halloumi-und-kohlwuersten-auf-toastbrot/
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2 Packungen Porchetta (etwa 16 Scheiben)
2 Packungen Halloumi (à 225 g)
4 Kohlwürste
Toastbrot
Butter
Öl

Zubereitungszeit: 6–8 Min.

Kross gegrillter Halloumi
Zubereitung:

Halloumi längs in jeweils drei feine Scheiben schneiden. Öl in
einer  Grillpfanne  erhitzen  und  Halloumischeiben  darin  auf
jeder Seite jeweils etwa 3–4 Minuten grillen.

Parallel dazu Kohlwürste in einem Topf mit siedendem Wasser
die gleiche Zeit erhitzen.

Toastbrot toasten.



Jeweils 8 Porchettascheiben auf einen großen Teller geben. 3
Halloumischeiben  dazugeben.  Und  2  Kohlwürste  ebenfalls
dazugeben.

Mit dem Toastbrot und Butter servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Rinderherz  mit
Knoblauchbutter  auf
Romanescopüree

Leckeres, würziges Püree
Rinderherz  unbedingt  von  allem  überschüssigem  Blut,  großen
Blutgefäßen, Sehnen und vor allem Fett befreien. Solchermaßen
bereinigtes  Rinderherz  hat  von  der  Farbe  her  fast  eine
Anmutung an frischen, rohen, roten Thunfisch. Dann in kurze,

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/11/gegrilltes-rinderherz-mit-knoblauchbutter-auf-romanescopueree/
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schmale Scheiben schneiden und in der Pfanne nur jeweils eine
Minute auf jeder Seite grillen. So gelingt Rinderherz medium
und ist einfach köstlich.

Auch das Püree gelingt sehr gut. In ein gutes Püree gehört
auch immer eine gute Portion Butter. Natürlich neben einer
kleinen Menge frisch geriebener Muskatnuss. Ein Sternekoch hat
sich einmal in einer Kochsendung geäußert, wenn ein Koch sagt,
er gibt noch „etwas Butter“ hinzu, dann handelt sich meistens
um  eine  halbe  oder  ganze  Packung  Butter.  Also  125–250  g.
Manche  Köche  bereiten  ihr  Püree  mit  der  halben  Menge
Hauptzutat, z.B. Kartoffeln, und halber Menge Butter zu, also
50:50.  Ein  französischer  Koch  würde  einfach  sagen,
„Moitié–Moitié“. Probieren Sie es einfach aus. Je mehr Butter,
um so sämiger, geschmeidiger und schlotziger wird das Püree.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Rinderherz
Salz
schwarzer Pfeffer
Knoblauchbutter
Öl

Für das Püree:

2 kleine Romanescoköpfe
eine große Portion Butter
Muskatnuss
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
einige EL des Kochwassers

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Medium gegrilltes Rinderherz
Zubereitung:

Romanesco  putzen,  Blätter  entfernen,  alle  kleinen  Röschen
einzeln abtrennen und in eine Schüssel geben.

Röschen in einem großen Topf mit kochendem Wasser etwa 15
Minuten garen. Röschen in ein Küchensieb geben, dabei aber das
Kochwasser in einer Schale auffangen. Röschen wieder zurück in
den Topf geben, die große Portion Butter dazugeben, mit Salz,
Pfeffer, frischer Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Alles  mit  dem  Stampfgerät  oder  auch  dem  Pürierstab
zerkleinern.  Eventuell  einige  Esslöffeln  des  Kochwassers
hinzugeben  und  das  Püree  noch  geschmeidiger  machen.  Püree
abschmecken und warmhalten.

Parallel dazu Rinderherz wie in der Einleitung beschrieben
reinigen und in dünne, kurze Scheiben schneiden. Auf jeweils
allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Rinderherzscheiben auf



jeweils jeder Seite 1 Minuten grillen.

Püree auf zwei Teller verteilen und jeweils auf den Tellern
eine  längliche  Rolle  daraus  bilden.  Jeweils  mehrere
Rinderherzstücke  quer  auf  die  Rolle  legen.  Auf  jedes
Rinderherzstück ein kleines Stück Knoblauchbutter geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tatar asiatisch vom Pferd

Ein Gericht, das glücklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu –
nichts ist zarter.

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/03/tatar-asiatisch-vom-pferd/


Zum  anderen  kommen  einige  Zutaten  hinzu,  die  ein  wenig
außergewöhnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr würzig, leicht süß und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Gläschen mit Teriyakisoße. Zum
anderen  ebenfalls  ein  kleines  Gläschen  mit  süß-scharfer
Chilisoße.  Dann  noch  ein  Gläschen  mit  Worchestershiresoße,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewöhnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewürze, machen das Tatart ein wenig
besonders.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Pferdelende
Teriyakisoße
süß-scharfe Chilisoße
Worchestershiresoße
1/2 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
6 Sardellenfilets (Glas)
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
2 Eigelbe
etwa 10–12 Scheiben Toastbrot
bei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne  und  lässt  sich  nicht  kauen.  Lende  in  flache,  große
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese



erneut quer in kleine Stücke. Nun nochmals mit einem sehr
großen Messer die Lende in mehreren Durchgängen sehr fein
hacken.

Lende in zwei Eierringe geben, etwas hineindrücken, eine Mulde
bilden für das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
großen Teller platzieren.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei Soßen in kleine Gläschen oder Behälter geben, es
bieten  sich  z.B.  Schnapsgläser  an,  die  ausreichend  Soße
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann  noch  Kapern,  Sardellenfilets,  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver  an  den  Rand  der  Teller  geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glücklich macht!

Schwedischer
Haferflockenkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/13/schwedischer-haferflockenkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/13/schwedischer-haferflockenkuchen/


Mit einem hohen Anteil an feinen Haferflocken
Beim Recherchieren nach einem Rezept für die Zubereitung eines
Kuchens mit einem hohen Anteil an Haferflocken stieß ich auf
dieses schwedische Rezept.

Der Anteil ist zwar recht hoch, als er bei anderen Rezepten
für z.B. einen Apfel-Haferflocken-Kuchen ist.

Aber man sollte sich schon vorher darüber im Klaren sein, die
Zutaten dieses Rezepts betragen zusammengenommen etwa 1/3 der
Zutaten, wie sie in einen gewöhnlichen, deutschen Rührkuchen
kommen. Der Kuchen wird also nicht sehr hoch und sehr groß,
einerlei,  ob  man  die  Kasten-  oder  die  Spring-Backform
verwendet.

Zutaten:

50 g Butter
200 g feine Haferflocken
40 g Mehl
2 TL Backpulver



1 Prise Salz
130 g Zucker
1 Ei
150 ml Milch

Zubereitung:

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Ein kleiner Kuchen
Butter in eine Schale geben, in der Mikrowelle kurz schmelzen
und dann kurz abkühlen lassen.

Haferflocken, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schüssel geben
und vermengen.

Ei in eine zweite Schüssel aufschlagen. Zucker dazugeben. Mit
dem  Schneebesen  schaumig  schlagen.  Flüssige  Butter  langsam
darunter rühren. Haferflockenmischung dazugeben und alles mit
dem Backlöffel gut verrühren. Milch dazugeben und unterrühren.



Masse 30 Minuten quellen lassen.

Kasten-Backform mit dem Backpinsel mit Öl auspinseln.

Teig in die Backform geben, gut verteilen und auf mittlerer
Ebene im Backofen die angegeben Backzeit backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Aus der Backform nehmen und
auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise  anschneiden  und
servieren. Guten Appetit!

Gebackener  Schweinebauch  mit
Selleriepüree

Krosser, knuspriger und saftiger Schweinebauch
Schweinebauch ist eine sehr leckere Sache. Auch wenn es ein

https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/


recht fettes Stück Fleisch ist. Aber kein Wunder, aus ihm wird
ja schließlich auch Speck hergestellt.

Aber gerade die Fettigkeit macht Schweinebauch so zart und
lecker. Man hat immer verschiedene Schichten beim Genießen von
Schweinebauch. Die krosse und knusprige Kruste, das saftig
gegarte Fleisch und das zart schmelzende Fett. Lecker.

Als Beilage ein einfaches Püree vom Knollensellerie. Natürlich
gewürzt u.a. mit frisch geriebenem Muskat. Und verfeinert mit
einer großen Portion Butter und einem Schuss Sahne. Das passt
sehr gut zum gebackenen Schweinebauch.

Zutaten für 2 Personen:

1 kg Schweinebauch (mit Knochen, in 2 Stücke geteilt)
Fleischgewürzsalzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
1 großer Knollensellerie
Butter
Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.



Leckeres und würziges Püree
Zubereitung:

Schwarte der Schweinebauchstücke in Rautenform einschneiden.
Schweinebauchstücke auf alle Seiten mit der Gewürzsalzmischung
würzen und einreiben.

Schweinebauchstücke auf einem feuerfesten Teller bei 140 °C
Umluft für 1 1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor  Ende  der  Backzeit  Knollensellerie  putzen,  schälen,  in
kleine Stücke schneiden und in kochendem Wasser 15 Minuten
garen.  In  ein  großes  Sieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch
gemahlenem Muskat würzen. Eine große Portion Butter und einen
Schuss  Sahne  dazugeben.  Mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Püree abschmecken.

Schweinbauchstücke aus dem Backofen nehmen. Knochen entfernen.
Stücke quer halbieren. Jeweils zwei Stücke auf einen Teller
geben. Selleriepüree dazugeben.



Servieren. Guten Appetit!

Käsekrainer  mit
Petersilienkartoffeln  und
Spiegeleiern

Mit gesiedeten Käsekrainern
Käsekrainer  sind  leicht  geräucherte  Brühwürste  mit
grobem  Brät  aus  Schweinefleisch  und  einem  Anteil  von
10–20  %  Käse.

Diese Würste man man sieden, braten oder grillen. in diesem
Rezept erfolgt ersteres.

Als  Beilage  gibt  es  Bio-Drillinge,  also  mit  Schale,  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/14/kaesekrainer-mit-petersilienkartoffeln-und-spiegeleiern/
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Petersilie in Butter geschwenkt. Und einfache Spiegeleier.

Das Gericht ist nichts besonderes, es ist nur eine Variante
von vielen, wie man Käsekrainer zubereiten kann. Aber es ist
lecker.

Zutaten für 2 Personen:

8 Käsekrainer (2 Packungen à 4 Würste)
20 Drillinge
1/2 Topf Petersilie
Butter
4 Eier
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Und in Butter geschwenkten Petersilienkartoffeln
Zubereitung:



Drillinge in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Mit dem Schöpflöffel herausnehmen, in eine Schale geben und
etwas erkalten lassen. Dann in grobe Stücke schneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Würste in einem großen Topf mit nur noch siedendem Wasser 5
Minuten ziehen lassen.

Parallel  dazu  zwei  große  Portionen  Butter  in  zwei  großen
Pfannen  erhitzen.  In  einer  Pfanne  Drillinge  erhitzen  und
schwenken.  Dann  Petersilie  dazugeben.  In  der  der  zweiten
Pfanne  die  aufgeschlagenen  Eier  zu  Spiegeleiern  braten.
Drillinge und Eier mit Salz und Pfeffer würzen.

Jeweils  vier  Würste  auf  einen  Teller  geben.  Jeweils  zwei
Spiegeleier  darauf  geben.  Drillinge  auf  die  beiden  Teller
verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Butternusskürbis
mit  Senfkruste  mit
Babybrokkoli

https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/11/gebratener-butternusskuerbis-mit-senfkruste-mit-babybrokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/11/gebratener-butternusskuerbis-mit-senfkruste-mit-babybrokkoli/
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Mit Babybrokkoli
Zutaten für 2 Personen:

10 halbkreisförmige Hokkaidokürbisscheiben
400 g Babybrokkoli
Salz
Pfeffer
Öl

Für die Senfkruste:

2 Toastbrotscheiben
2 EL Senf
40 g weiche Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit krosser, knuspriger Senfkruste
Zubereitung:

Für die Senfkruste:

Toastbrotscheiben entrinden, würfeln und in der Küchenmaschine
fein zerkleinern. Senf und Butter dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles gut vermischen. Kalt stellen.

Backofengrill auf 200 °C erhitzen. Steaks auf allen Seiten mit
Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen. Steaks
darin 2 Minuten auf jeder Seite braten. Senfbutter auf jeweils
einer Seite der Steaks verteilen und fest andrücken. Steaks
3–4 Min. unter dem heißen Ofengrill goldbraun grillen.

Parallel dazu Babybrokkoli in einer Topf mit kochendem Wasser
etwa 10 Minuten garen. Herausnehmen und salzen.

Jeweils 5 Kürbisscheiben auf einen Teller geben. Babybrokkoli
dazu verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Blumenkohlkuchen  mit
Schokoladenglasur

Mit leckerem Blumenkohl
Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g davon verwenden.

Zusätzlich:

300 g Blumenkohl (etwa 1/2 Blumenkohl)

https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/19/blumenkohlkuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/19/blumenkohlkuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Für die Glasur:

50 g Butter
2 gehäufte EL Kakaopulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Und feiner Schokoladenglasur
Zubereitung:

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Blumenkohl  putzen,  in  Röschen  zerteilen,  diese  in  der
Küchenmaschine fein reiben, zum Rührteig geben und mit dem
Backlöffel unterheben.

Rührteig in einer Kastenbackform auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier



entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Butter in einer Schale im Wasserbad in einem Topf erhitzen.
Kakaopulver dazugeben. Alles gut vermischen. Kuchen auf der
Oberseite  mit  dem  Backpinsel  mit  der  Glasur  bestreichen.
Kuchen in den Kühlschrank geben, damit die Glasur erhärtet.

Herausnehmen.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!

Bio-Schweinenackensteaks  mit
Mais  in  Thymian-Knoblauch-
Butter

Sehr leckere Bio-Steaks

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/18/bio-schweinenackensteaks-mit-mais-in-thymian-knoblauch-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/18/bio-schweinenackensteaks-mit-mais-in-thymian-knoblauch-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/18/bio-schweinenackensteaks-mit-mais-in-thymian-knoblauch-butter/


Zutaten für 2 Personen:

600 g Bio-Schweinenackensteaks (4 Steaks, 2 Packungen à
300 g)
280 g Mais (Dose)
15 g frischer Thymian (1 Packung)
eine sehr große Portion Butter
Fleischgewürzsalz
Salz
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

In Thymian-Knoblauch-Butter
Zubereitung:

Blättchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden. In eine Schale geben.



Mais in einem kleinen Topf einige Minuten erhitzen. Mit Salz
und einer Prise Zucker würzen.

Parallel dazu Steaks auf beiden Seiten mit Fleischgewürzsalz
würzen.

Butter in zwei Pfannen erhitzen und Knoblauch darin andünsten.
Thymian dazugeben. Jeweils zwei Steaks in eine Pfanne geben.
Auf  jeder  Seite  nur  1  1/2  Minuten  kross  anbraten.  Dabei
mehrmals mit der Thymian-Knoblauch-Butter arrosieren.

Jeweils  zwei  Steaks  auf  einen  Teller  geben.  Mais  dazu
verteilen. Die Thymian-Knoblauch-Butter über den Mais geben.

Servieren. Guten Appetit!

Mariniertes  Steak  mit
frischer  Tagliatelle  in
Thymian-Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/


Leckere frische Pasta
Zutaten für 2 Personen:

2 marinierte, vegane Steaks (à 180 g)
400 g frische vegane Tagliatelle (2 Packungen à 200 g)
15 g frischer Thymian (1 Packung)
Salz
vegane Butter
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.



Kross und knusprig gegrillt
Zubereitung:

Blättchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Tagliatelle  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  nach
Anleitung garen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen. Steaks darin auf beiden
Seiten  jeweils  3  Minuten  für  schöne  Grillspuren  kross
anbraten. Auf beiden Seiten auch um 45 Grad gedreht jeweils 3
Minuten grillen für kreuzförmige Grillspuren.

Eine  sehr  große  Portion  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.
Thymian hineingeben. Pasta dazugeben, in der Butter schwenken
und erhitzen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Steaks bei Bedarf
salzen. Pasta dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gebratener  Pansen  mit
scharfer  Tomatensauce  auf
Spaghetti
Pansen ist immer wieder eine leckere Zutat für ein schönes,
geschmackvolles Gericht. Sie müssen Pansen jedoch vorbereiten.
Zunächst  einmal  sollten  Sie  hellen  Pansen  kaufen,  keinen
grünen Pansen. Ersterer ist vorgereinigt, letzterer nicht und
muss somit noch aufwändig gesäubert werden.

Kross und knusprig gebratener Pansen
Dann muss ersterer, also der gereinigte Pansen noch etwa 4
Stunden in Brühe vorgegart werden. Aus Kostengründen brauchen
Sie hierfür keine selbst hergestellte Gemüsebrühe verwenden,
da tut auch die Brühe als Pulver aus dem Glas ihren Zweck.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/


Den so vorgegarten Pansen können Sie einfach portionsweise
einfrieren.

Bei diesem Rezept wird der Pansen in kleine, kurze Streifen
geschnitten und in Butter kross und knusprig gebraten. Er ist
einfach  sehr  lecker,  einerseits  ist  das  Muskelfleisch  des
Pansens  sehr  zart  und  leicht,  andererseits  hat  er  viele
Röststoffe durch das knusprige Anbraten in Butter.

Dazu kommt eine Tomatensauce mit Tomaten und deren Saft aus
der Konservendose, verfeinert mit frischem Knoblauch und etwas
selbst hergstellter scharfer Sauce mit Habañeros. Die Sauce
hat nur eine leichte, angenehme Schärfe, die den Geschmack der
Sauce und des Gerichts nicht übertönt, sondern sogar noch
unterstreicht.

Dazu als Beilage Spaghetti No. 5, sie sind dünner als normale
Spaghetti und in 5 Minuten al dente gekocht.

Ein sehr leckeres Gericht, besonders, wenn man Innereien und
vor allem Pansen gern isst. Empfehlenswert!

Für 2 Personen:

2 Portionen (vorgegarter) Pansen
400 g Tomaten (1 Konservendose)
8 Knoblauchzehen
2 TL scharfe Habañero-Sauce
Salz
Butter
2 Portionen Spaghetti No. 5

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/10/vergessen-sie-tabasco/


Tomatensauce mit angenehmer, leichter Schärfe
Knoblauchzehen  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine
Schale geben.

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pansen darin etwa 10 Minuten kross und
knusprig anbraten. Salzen.

Parallel  dazu  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Knoblauch darin andünsten. Tomaten mit Saft dazugeben. Tomaten
zerkleinern. Scharfe Sauce dazugeben. Alles gut vermischen und
etwas köcheln lassen. Salzen und abschmecken.

Ebenfalls parallel dazu Spaghetti in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen. Spaghetti durch ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Spaghetti  zur
Tomatensauce geben und alles gut vermischen. Auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Pansen verteilen und oben auf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Geflügel-Bifteki  mit  grünem
Spargel
Sie bereiten sicherlich gern Gemüse saisonal zu. Es bietet
sich daher zur Zeit gerade an, zu frischem Spargel zu greifen.
Denn es ist Spargelsaison.

Leckerer Spargel mit Butter und Salz
Egal, ob weißer oder grüner Spargel, er schmeckt immer. Er
braucht nur ein paar Butterflöckchen und etwas Salz.

￼￼￼Aus Zeitspargründen gibt es ihn hier grün. Und mit einer
Hauptzutat  als  Convenience-Produkt.  Nämlich  griechische
Geflügel-Bifteki. Diese werden nur kurz in Butter angebraten
und dazu serviert. Lecker! ￼

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/29/gefluegel-bifteki-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/29/gefluegel-bifteki-mit-gruenem-spargel/


400 g Geflügel-Bifteki (2 Packungen à 200 g, mit Feta,
Joghurt und Käse)
800 g grüner Spargel (2 Packungen à 400 g)
Salz
Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Mit kross gebratenen Bifteki
Spargel in kochende Wasser 15 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in zwei Pfannen erhitzen und Bifteki
darin  unter  mehrmaligem  Wenden  mehrere  Minuten  kross  und
knusprig braten.

Bifteki  auf  zwei  Teller  verteilen  Spargel  ebenfalls  dazu
verteilen. Einige Butterflöckchen auf die Spargel geben und
diese noch salzen. Servieren. Guten Appetit!



Legierte  Spargelsuppe  und
Hähnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne

Leckeres Süppchen
Ein  Gericht  für  einen  Sonntag.  Mit  einem  Süppchen  als
Vorspeise. Bei der es sich eben anbietet, die Spargelschalen
der  Spargel  vom  Hauptgang  und  das  Spargelkochwasser  zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorrätig.
Sonst wäre das 3-Gänge-Menü am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gänge-Menü.

Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber

https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/


wenn  Sie  Spargel  gern  essen  –  und  zur  Zeit  ist  ja
Spargelsaison – können Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
Sie  Spargel  gekauft  oder  vorrätig  haben,  bei  dem  einige
Spargelstangen gebrochen sind. Für die Innereienpfanne wird
der Spargel nämlich auf kleine Größe zurechtgeschnitten, damit
er von der Größe her zu den Hähnchenherzen passt.

Schöne Mischung
Die zusätzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Säure.

Und  das  Einweichwasser  der  Kapern,  zusammen  mit  einigen
Esslöffeln  des  Kochwassers  der  Spargel,  zusammen  mit  der
Nussbutter der gebratenen Hähnchenherzen und vermischt mit dem
Gewürzsalz  der  Herzen  ergeben  eine  dunkle,  würzige,
schmackhafte  und  leicht  saure  Sauce.  Die  gut  zum  Gericht
passt.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)



1 kg Spargel
4 TL Kapern (Glas)
2 Eier
Fleischgewürzsalz
Pfeffer
Zucker
eine große Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

Kapern bringen leichte Säure
Herzen  in  eine  Schale  geben,  mit  einer  großen  Portion
Gewürzsalz  würzen  und  gut  vermischen.

Spargel schälen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stücke  schneiden.  In  kochendem  Wasser  12  Minuten  garen.
Spargel mit dem Schöpflöffel herausheben und in eine Schüssel
geben.

Spargelschalen  in  das  Kochwasser  der  Spargel  geben  und
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30  Minuten  garen.



Spargelschalen  mit  dem  Schöpflöffel  herausheben.  Suppe  mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom
Eiweiß  trennen.  Eigelbe  mit  dem  Schneebesen  in  die  Suppe
einrühren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer großen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Rühren  mehrere  Minuten  auf  allen  Seiten  kross  anbraten.
Spargelstücke  dazugeben,  in  der  Butter  herumschwenken  und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch  mit
Schwarzwurzeln in Buttersauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/


Knusprig und kross gebratener Schweinebauch
Haben Sie schon einmal Schwarzwurzeln zubereitet? Es ist das
Wintergemüse  als  Pendant  zum  Spargel  als  Frühlings-  oder
Sommergemüse.

Optisch ähneln Schwarzwurzeln auch dem Spargel. Geschmacklich
sind sie natürlich ein Unterschied, denn der Spargel ist ja
die  Königin  des  Gemüses.  Aber  die  Schwarzwurzeln,  richtig
zubereitet, schmecken auch sehr lecker.

Viele Menschen bereiten aber Schwarzwurzeln nur sehr ungern
zu. Das hat einen einfache Grund. Wie der Name schon sagt,
sind Schwarzwurzeln eben schwarz, also sehr erdig. Und man
holt sich beim Waschen und Schälen eben leider recht dreckige
Finger. Deswegen sind Schwarzwurzeln auch beim Discounter oder
Supermakrt nicht so verbreitet und bei den Kunden auch nicht
so beliebt.

Aber das ist ein Trugschluss. Man nimmt gern ein wenig Aufwand
und  auch  schmutzige  Hände  in  Kauf,  wenn  man  ein  solch
schmackhaftes  Wintergemüse  bekommt  und  es  zubereiten  kann.



Versuchen Sie es ruhig aus!

Für 2 Personen:

4 Scheiben Schweinebauch
500 g Schwarzwurzeln
1 Schuss Essig
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
2 EL Butter
2 EL Mehl
Milch
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Schwarzwurzeln in sämiger, weißer Sauce
Schwarzwurzeln gut waschen, schälen und in mundgerechte Stücke



schneiden. In einem Topf mit Wasser und einem Schuss Essig bei
mittlerer  Temperatur  etwa  20  Minuten  garen.  Mit  dem
Schaumlöffel herausheben, in eine Schüssel geben und abkühlen
lassen.

Für die Sauce eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu Butter in
einem Topf erhitzen, Mehl dazugeben und leicht unter Rühren
anbraten und dann einen guten Schluck Milch dazugeben. Solange
rühren,  bis  eine  glatte  Sauce  entstanden  ist.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Schwarzwurzeln in die Sauce geben, darin erhitzen und alles
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parallel  dazu  Schweinebauchscheiben  mit  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver auf jeweils beiden Seiten würzen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Scheiben darin auf
jeder Seite 1–2 Minuten bei mittlerer Temperatur kross und
knusprig anbraten.

Jeweils zwei Scheiben auf einen Teller geben. Schwarzwurzeln
mit Sauce dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Knoblauch und
Basilikum

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/09/tortellini-mit-knoblauch-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/09/tortellini-mit-knoblauch-und-basilikum/


Leckere Tortellini
Hier geht es einmal schnell. Sie haben auch nicht immer alle
Zeit der Welt zur Verfügung, um stundenlang am Herd zu stehen.
Also kauft man ab und zu auch einmal ein Convenience-Produkt.
Aber bemüht sich, auch ein wirklich gutes Convenience-Produkt
zu kaufen.

In diesem Fall sind es echte, italienische Tortellini. Gefüllt
mit Tomaten und Büffelmozzarella!

Natürlich kann man dann ein solches Produkt zuhause in der
Küche noch verfeinert. Und gibt einige wenige, frische Zutaten
dazu, die eben nicht aus der Packung sind. In diesem Fall
frischen Knoblauch und frisches Basilikum. Und garniert das
Pastagericht noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Fertig ist ein schnelles, leckeres Pastagericht, das man immer
wieder gerne isst und für das man nur kurz in der Küche stehen
muss.

Für 2 Personen:



800  g  Tortellini  (2  Packungen  à  400  g,  gefüllt  mit
Tomate und Büffelmozzarella)
8 Knoblauchzehen
1 Topf Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Nur mit Knoblauch und Basilikum
Basilikum kleinwiegen und in eine Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4
Minuten garen.



Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin kurz andünsten. Basilikum dazugeben. Pasta hineingeben
und kurz in der Pfanne schwenken. Mit einigen Esslöffeln des
Kochwassers der Pasta die Sauce verlängern. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Fenchel-Salsiccia  mit
Shiitakepilzen  und
Kartoffelspalten

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/30/fenchel-salsiccia-mit-shiitakepilzen-und-kartoffelspalten/


Alles gebraten aus der Pfanne
Sie  kennen  Salsiccia?  Das  sind  italienische  Würste  aus
Schweinefleisch. Da sie aus Italien stammen, haben sie eine
besondere  Würzung,  die  nicht  der  unserer  Bratwürste
entspricht. Sie ist sehr eigen, aber sehr schmackhaft. In
diesem  Rezept  habe  ich  Salsiccia  verwendet,  in  dessen
Fleischmasse auch noch Fenchel eingearbeitet worden ist. Sie
haben somit beim Essen einen leichten Fenchelgeschmack.

Als Beilagen gibt es zweierlei, ebenfalls aus der Pfanne, wie
auch die Salsiccia. Zum einen Shiitakepilze. Einfach nur die
großen Pilze halbieren, die kleinen im Ganzen lassen. Und etwa
10 Minuten in viel Butter in der Pfanne anbraten. Dann salzen
und pfeffern.

Und dann gibt es noch Kartoffelspalten dazu. Wenn Sie es sich
einfach machen wollen, verwenden Sie TK-Ware vom Discounter.
Geht etwas schneller und schmeckt auch gut. Sie verwenden ja
sicherlich auch Pommes frites als TK-Ware vom Discounter und
bereiten sie nicht immer frisch zu.



Wenn Sie Bio-Kartoffeln verwenden, können Sie sogar die Schale
an den Kartoffeln belassen. Einfach in Spalten schneiden, in
kochendem Wasser garen, dann kurz vor dem Servieren nochmals
in der Pfanne in viel Butter schwenken, würzen und erhitzen.

Fertig ist ein leckeres, krosses und würziges Gericht, das
komplett aus der Pfanne kommt. Dazu brauchen Sie aber auch
drei große Pfannen auf dem Herd.

Für 2 Personen:

600 g Fenchel-Salsiccia (2 Packungen à 300 g, 10 Würste)
500 g Shiitakepilze (2 Packungen à 250 g)
einige große Kartoffeln (alternativ Kartoffelspalten als
TK-Ware)
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere Würste mit Schweinefleisch und Fenchel
Kartoffeln  schälen,  in  Spalten  schneiden  und  in  kochendem
Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schüssel
geben.

Bei den Pilzen die großen Pilze halbieren.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Salsiccia  auf  beiden
Seiten  jeweils  10  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  kross
anbraten.

Parallel dazu Butter in einer zweiten, großen Pfanne erhitzen
und Pilze darin unter Rühren 10 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern.

Kurz vor dem Servieren in einer dritten Pfanne nochmals Butter
erhitzen, Kartoffelspalten hineingeben, salzen und pfeffern,
durch die Butter schwenken und erhitzen.

Jeweils  fünf  Salsiccia  auf  zwei  große  Teller  geben.
Kartoffelspalten  und  Shiitakepilze  dazu  verteilen.



Servieren. Guten Appetit!


