
Gemüsepizza-Tarte

Sehr gut gelungene, herzhafte Tarte
Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/10/gemuesepizza-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Sehr lecker und würzig
Für die Füllung:

ein Stück Butternusskürbis
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
1 roter Spitzpaprika
15 Cherrydatteltomaten
1 grüne Peperoni
1 rote Peperoni
einige Blätter Mini Pak Choi
einige Blätter Mangold
2 Stängel Staudensellerie
1 TL BBQ-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker

Für den Belag:



400 g Raclettekäse (etwa 12 Scheiben)

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

Mit kräftigem Käse als Abdeckung und Garnitur
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und mehrere Stunden
zugedeckt gehen lassen.

Gemüse putzen, möglichst in kurze, schmale Stifte schneiden
und in eine Schüssel geben.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Gemüse darin etwa 10
Minuten  unter  Rühren  kräftig  anbraten,  es  sollen  sich
Röststoffe bilden. Mit BBQ-Gewürzmischung, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Alles vermischen, in eine Schüssel
geben und gut abkühlen lassen.

Eierstich  für  die  Füllmasse  zubereiten.  Eierstich  auf  das



abgekühlte Gemüse geben und alles gut vermischen.

Gemüsemischung in den Hefeteig in der Backform geben und alles
gut  verteilen.  Raclette-Käse  oben  auf  die  Gemüsemischung
legen, damit die ganze Tarte damit belegt ist.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen. Backform und -papier
entfernen.  Auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise
anschneiden.  Servieren.  Guten  Appetit!

Pansen-Geschnetzeltes  mit
Gemüse  in  Senf-Sauce  auf
roten Linsen

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/


Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

400 vorbereiteter Pansen
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
ein Stück Butternuss-Kürbis
einige Blätter Mini Pak Choi
1 rote Peperoni
2 EL mittelscharfer Senf
200 ml Sahne (1 Becher)
Chardonnay
1 Tasse rote Linsen
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

Pansen  in  schmale,  kurze  Streifen  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.

Gemüse putzen, ebenfalls in schmale, kurze Streifen schneiden
und in eine Schüssel geben.

Linsen in der dreifachen Menge kochendem Wasser in einem Topf
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  7–8  Minuten  je  nach
gewünschtem  Gargrad  garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin
einige Minuten knusprig anbraten. Gemüse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne ablöschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
köcheln lassen.

Linsen  in  ein  Küchensieb  geben  und  Kochwasser  abtropfen
lassen.  Linsen  leicht  salzen.  Ringförmig  auf  zwei  Tellern



verteilen.

Pansen-Gemüse-Mischung  mit  Sauce  darüber  geben.  Mit  etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Welsfilets mit Quinoa-Gemüse

Würziges Quinoa-Gemüse

Für die Filets habe ich eine eigene Gewürzmischung zubereitet.
Und nicht auf eine industriell gefertigte Fisch-Gewürzmischung
zurückgegriffen. Und ich muss sagen, sie ist gut gelungen.

Einfach  grobes  Meersalz,  schwarze  Pfefferkörner,  Piment,
Wacholderbeeren und Gewürznelken in den Mörser geben und fein
mörsern. Dann auf beide Seiten der Filets auftragen. Filets
nur noch in Butter kurz braten.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/19/welsfilets-mit-quinoa-gemuese/


Und als Beilage ein Allerlei aus Quinoa und Gemüse. Damit ich
zu Ihrer Allgemeinbildung beitragen kann, wussten Sie, dass
man Quinoa so ausspricht: Kinwa? Ich wusste es nicht, und ich
habe bisher immer Quinoa gesagt. Jetzt wurde ich durch einen
Hinweis  auf  der  Quinoa-Verpackung  eines  besseren  belehrt.
Also: Kinwa.

Zusätzlich  zum  Quinoa  kommen  noch  kleingeschnittene
Gemüsesorten in die Butter in die Pfanne. Stangensellerie,
Butternuss-Kürbis und Süßkartoffel. Und schließlich noch viel
frische Petersilie. Gewürzt mit Salz, Pfeffer und Paprika.

Das Gericht ist sehr lecker, und es zehrt von den vielen
Gewürzen, die ich verwendet habe.

Für 2 Personen:

4 Welsfilets (Tiefkühlware)
2 Stängel Staudensellerie
1/2 Süßkartoffel
1/4 Butternuss-Kürbis
1 Bund Petersilie
1/2 Tasse Quinoa
Salz
Pfeffer
Paprika
Butter

Für die Fisch-Gewürzmischung:

grobes Meersalz
schwarze Pfefferkörner
20 Pimentkörner
20 Wacholderbeeren
2 Gewürznelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Lecker gewürzter und gebratener Fisch

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  sehr  kleine
Würfel schneiden.

Gewürze in einen Mörser geben und fein mörsern.

Petersilie kleinwiegen.

Quinoa  in  einem  Topf  mit  der  dreifachen  Menge  Wasser  15
Minuten garen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemüse  darin  unter  gelegentlichem  Umrühren  einige  Minuten
kross braten.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika kräftig würzen.

Quinoa  und  Petersilie  dazugeben.  Alles  gut  vermischen  und
nochmals einige Minuten köcheln lassen. Abschmecken.

Parallel  dazu  Filets  auf  jeweils  beiden  Seiten  mit  der
Gewürzmischung einreiben.

Eine große Portion Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und



Filets darin auf jeder Seite maximal zwei Minuten anbraten.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.

Quinoa-Gemüse dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Hühnchen asiatisch mit Kürbis
und Paprika

Mit viel frischem Koriander

Ein asiatisches Rezept. Das aber nicht original asiatisch ist.
Denn ich habe es selbst erfunden, aus den Zutaten, die ich
gerade zuhause vorrätig hatte.

Aber Fleisch und Gemüse passen gut zusammen.

Und die Würzung übernimmt die Fisch- und Asia-Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/14/huehnchen-asiatisch-mit-kuerbis-und-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/14/huehnchen-asiatisch-mit-kuerbis-und-paprika/


Und natürlich nicht zu vergessen der frische Koriander, der
dem Gericht einen asiatischen Touch verleiht.

Und dazu natürlich passend asiatischer Reis mit Kokos, Chili
und Zitronengras.

Das Gericht schmeckt etwas ungewohnt, aber leicht süß-sauer.
Und somit durchaus asiatisch.

Für 2 Personen:

400 g Hühnchenschnitzel
1 roter Paprika
½ Butternuss-Kürbis
30 g frischer Koriander
4 EL Fisch-Sauce
250 g Kokos-Chili-Sauce
Öl
2 Packungen Reis (à 250 g, vorgegart, mit Kokos, Chili
und Zitronengras)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Hühnchen mit Gemüse



Kürbis  und  Paprika  putzen  und  in  kurze,  feine  Streifen
schneiden.

Fleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Koriander klein hacken.

Öl in einem Wok erhitzen.

Zuerst den Kürbis einige Minuten pfannenrühren, er braucht am
längsten.

Dann Paprika, Fleisch und Koriander dazugeben und nochmals
einige Minuten pfannenrühren.

Mit Fisch-Sauce und der Asia-Sauce würzen.

Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Reispackungen etwas kneten und auflockern.

Dann die Packungen oben aufschneiden.

In der Mikrowelle bei 800 Watt drei Minuten erhitzen.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Fleisch mit Gemüse und Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte  Kürbis-Steaks  mit
Pommes Frites
Herbstzeit ist ja bekanntermaßen Kürbiszeit.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/23/frittierte-kuerbis-steaks-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/23/frittierte-kuerbis-steaks-mit-pommes-frites/


Ich habe ja vor kurzem einen großen Butternuss-Kürbis gekauft.

Da man von ihm sehr schön schöne, große Scheiben abschneiden
kann, dachte ich daran, ein veganes Gericht mit Kürbis-Steaks
zuzubereiten.

Zuerst dachte ich daran, sie in Fett in der Pfanne zu braten.
Vielleicht mit einer würzigen Parmesan-Panade.

Dann kam ich auf die Idee, sie doch lieber einige Minuten in
der  Friteuse  zu  frittieren.  Dann  kann  ich  ebenfalls  auch
Pommes Frites als Beilage in der Friteuse zubereiten.

Die Steaks gelingen sehr gut. Sie sind innen weich, außen ein
wenig kross. Und gut gewürzt schmecken sie sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:468]

Kürbiscremesuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/kuerbiscremesuppe-2/


Schön scharf

Passend zu Halloween bereite ich ein Gericht mit Kürbis zu.
Eine Kürbissuppe.

Ich bereite die Suppe absichtlich scharf zu und verwende pro
Person  drei  rote  Chilischoten,  die  ich  mitgare  und  dann
mitpüriere.

Ich hatte leider kein Kürbiskernöl vorrätig, mit dem man die
Suppe garnieren kann. Deshalb habe ich Worchestershire-Sauce
verwendet, die man ebenso verwenden kann. Die Säure der Sauce
ist ein guter Kontrast zu der Schärfe der Suppe.

Eigentlich wollte ich einen anderen Kürbis als den Butternuss-
Kürbis verwenden, aber mein Discounter hatte keinen anderen
mehr vorrätig. Den Butternuss-Kürbis kann man zumindest mit
Schale zubereiten.

Und  ebenfalls  in  gleicher  Weise  passt  die  Suppe  gut  zum
morgigen Welt-Vegan-Tag, denn sie ist vegan.



Zutaten für 2 Personen:

1 Butternuss-Kürbis (800 g)
6 rote Chilischoten
200 ml Sahne
20 Basilikumblöttchen
Salz
Pfeffer
Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis entkernen und in grobe Stücke zerteilen. Chilischoten
putzen.

Wasser  in  einen  Topf  geben,  Kürbisstücke  und  Chilis
hineingeben und 10 Minuten garen. Blättchen von der Basilikum-
Pflanze abzupfen.

Herausnehmen und in eine hohe, schmale Rührschüssel geben.
Basilikumblättchen dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer kräftig würzen. Mit dem Pürierstab fein pürieren.

In zwei tiefe Suppenteller geben und mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce garnieren. Servieren.

Hähnchenbrust mit Gemüse und
Austern-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/haehnchenbrust-mit-gemuese-und-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/haehnchenbrust-mit-gemuese-und-austern-sauce/


Leckeres asiatisches Gericht

Ein asiatisches Gericht, im Wok zubereitet.

Ich brate als erstes die Bohnen an, sie müssen durchgegart
sein, da sie sie sonst gesundheitsschädlich sein können.

Dann  folgt  das  restliche  Gemüse.  Zum  Schluss  die
Hähnchenbrust.

Gesalzen wird mit Fisch-Sauce, gewürzt mit Austern-Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenbrust
6 Stangenbohnen
ein großes Stück Brokkoli
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
Austern-Sauce
2 EL Fisch-Sauce
1 Tasse Basmati-Reis
Öl

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0189-1.jpg


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Bohnen,  Brokkoli  und  Kürbis  putzen  und  in  grobe  Stücke
Schneiden. Hähnchenbrust ebenfalls in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Zuerst  Bohnen  einige  Minuten
pfannenrühren.  Dann  Brokkoli  und  Kürbis  hinzugeben  und
ebenfalls zusammen einige Minuten pfannenrühren. Hähnchenbrust
dazugeben und nochmals einige Minuten pfannenrühren. Fisch-
Sauce  dazugeben.  Eine  große  Menge  Austern-Sauce  dazugeben.
Alles verrühren und etwas köcheln lassen.

Reis  in  zwei  Schalen  geben,  Hähnchenbrust-Gemüse-Mischung
darüber geben und mit Stäbchen servieren.

Bratwurst-Frikadellen  mit
mediterranem Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/


Frikadellen mit Gemüse

Ich  hatte  eine  Packung  Nürnberger  Rostbratwürste  übrig.
Einfach in der Pfanne in Fett zubereiten wollte ich sie nicht,
das war mir zu einfach und macht man ja meistens.

Ich  kam  daher  auf  eine  andere  Idee,  habe  die  Bratwürste
zunächst  halbiert  und  dann  in  einer  hohen,  schmalen
Rührschüssel  püriert.

Mein  erster  Versuch,  zusammen  mit  einem  Ei,  etwas
Semmelbrösel,  Zwiebel  und  Knoblauch  Hackfleischbällchen
zuzubereiten und sie im siedenden Wasser zu garen, schlug
fehl. Die Bällchen lösten sich auf.

Dann nahm ich einfach die Masse, formte Frikadellen daraus und
briet sie in Fett in der Pfanne an. Das klappte und die
Frikadellen  schmeckten  sehr  gut  und  knusprig.  Die
Bratwurstmasse muss man natürlich nicht würzen, sie ist würzig
genug.

Dazu gibt es einfach etwas mediterranes Gemüse, in der Pfanne
in Fett gebraten: Kürbis, Paprika, Zucchini und Tomaten.

Mein  Rat:  Es  ist  besser,  sich  die  Mühe  zu  machen,  die
Bratwürste längs aufzuschneiden und das grobe Bratwurstmett
herauszukratzen. Man hat ein grobes Mett, das man besser zu
Frikadellen formen kann. Die Frikadellen sind dann stabiler
und  nicht  so  zerbrechlich,  wie  wenn  man  fein  püriertes
Bratwurstmett verwendet.

Zutaten für 1 Person:

300 g Rostbratwürste (14 Stück)
300 g Butternuss-Kürbis
1/2 rote Paprika
1/4 Zucchini
2 Tomaten
1 Ei



1 EL Semmelbrösel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungazeut 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Bratwürste halbieren, in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und mit dem Pürierstab fein pürieren. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben.  Ein  Ei  aufschlagen  und  dazugeben.  Semmelbrösel
hinzugeben. Alles fein pürieren.

Gemüse putzen und in grobe Stücke zerteilen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kürbis, Paprika und Zucchini
einige Minuten kross anbraten. Tomaten dazugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles
vermischen. Gemüse auf einen Teller geben und warmhalten.

Aus der Bratwurstmasse drei Frikadellen formen. Nochmals Öl in
die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten jeweils 3–4
Minuten kräftig anbraten. Herausnehmen, zum Gemüse geben und
servieren.

Kürbiscremesuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/02/kuerbiscremesuppe/


Sämige Suppe

Ja, es ist Kürbiszeit. Und ich bereite eine Suppe mit Kürbis
zu.

Ich verfeinere die Suppe mit etwas Zucchini und Apfel. Dies
ergibt eine cremig-fruchtige Suppe.

Wer möchte, kann auch eine Kartoffel oder eine Wurzel mitgaren
und mit pürieren.

Mein Rat: Man kann die Suppe entweder sämiger oder flüssiger
zubereiten, indem man kein oder ein wenig Kochwasser beim
gegarten Gemüse bzw. Obst zurücklässt.

Noch  ein  Rat:  Man  kann  die  Suppe  etwas  grober  mit  dem
Kartoffelstampfer zubereiten, dass noch einige grobe Stücke
von Gemüse und Obst zurückbleiben. Oder man verwendet den
Pürierstabd und püriert die Suppe ganz fein.

Zutaten für 2 Personen:

800 g Butternuss-Kürbis
1/2 Zucchini
2 Äpfel
1/2 Zitrone (Saft)



200 ml Sahne
Muskat
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10–15
Min.

Äpfel schälen. Gemüse bzw. Obst putzen und in grobe Stücke
schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin 10–15 Minuten
garen.  5  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Zucchini  und  Äpfel
dazugeben und mitgaren. Je nach Sämigkeit der Suppe Kochwasser
ganz abgießen oder etwas zurückbehalten.

Gemüse und Obst mit dem Kartoffelstampfer oder dem Pürierstab
zerstampfen oder fein pürieren. Sahne dazugeben. Zitronensaft
hinzugeben. Mit etwas Muskat, Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
würzen. Abschmecken und verrühren.

Suppe  in  zwei  tiefe  Suppenteller  verteilen  und  mit
Schnittlauch  garnieren.  Servieren.

Rote-Beet-Kürbis-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/27/rote-beet-kuerbis-salat/


Gesunder Salat

Ein frischer Salat, den ich aus Zutaten zubereite, die ich
gerade noch im Kühlschrank vorrätig habe.

Wie die meisten Salate ist er sehr gesund.

Zutaten für 1 Person:

1 1/2 Rote Beete (vorgegart)
400–500 g Butternuss-Kürbis
4 orange Mini-Paprika
1 Mini-Salatgurke
6–7 EL Honigessig
6–7 EL Kräuter-Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Gemüse putzen und in einer Küchenmasxhine grob raspeln.

Essig und Öl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Gut vermischen. Servieren.



Kürbis-Tarte

Leckere Kürbis-Tarte

Ich bereite eine Tarte nach dem Standard-Rezept mit Hefeteig,
Eiern,  Sahne  und  geriebenem  Käse  zu.  Und  verwende  als
Hauptzutat  einen  Butternuss-Kürbis.

Ein Butternuss-Kürbis hat den Vorteil, dass er mit Schale
verwendet werden kann, da diese essbar ist.

Ich  wollte  die  Füllmasse  ursprünglich  mit  süßem  Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer pikant würzen, habe dann aber davon
abgesehen. Ich wollte doch nur den vollen, reinen Kürbis-
Geschmack.  Wenn  man  möchte,  kann  man  die  Tarte  auch  süß
zubereiten und gibt Zucker hinzu.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/24/kuerbis-tarte/


Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

500 g Butternuss-Kürbis
5 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebenen Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen
Rand ausziehen.

Kürbis  kleinschneiden  und  in  einer  Küchenmaschine  grob
raspeln.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut vermischen. Käse dazugeben.
Kürbis hinzugeben. Alles gut vermengen.

Füllmasse  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkühlen lassen.


