Karfreitag: Fisch

Schmackhaftes Pilzgemuse

Am Karfreitag ging es traditionell zu. Es gab Fisch in Form
von frittierten Forellen. Dazu Pilzgemise mit Shiitakepilzen
und Champignons.

Und natidrlich wurde beim Kochen und spateren GenieRen Mozarts
Requiem gehdrt, die Totenmesse. Zur Feier des Tages habe ich
sogar ein Jackett aus dem Kleiderschrank geholt und getragen.

Ich habe vor Jahrzehnten meine Fritteuse gekauft und damals
wohlweislich keine gewohnliche, quadratische oder runde
Fritteuse gekauft. Sondern eine ovale, langliche. Genau unter
dem Gesichtspunkt, nicht nur Pommes frites, Fleisch oder
Gemuse darin zu frittieren, was man ja in jeder Fritteuse
machen kann. Sondern auch langliche Fische gut darin zu
frittieren. Zwei Forellen sind ein wenig viel fur eine
Fritteuse, aber mit ein wenig Einpassen in den Frittierraum
der Fritteuse mit dem siedenden Fett klappt dies schon.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/06/karfreitag-fisch/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Regenbogenforellen

= 250 g Shiitake

= 250 g braune Champignons
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1/2 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross frittiert
Zubereitung:

Schwanz und alle Flossen (Rucken, Seiten, Bauch) der Forellen
mit einer Kuchenschere abschneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.



Pilze jeweils halbieren und in eine Schissel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Wokpfanne erhitzen und
Pilze einige Minuten pfannenrihren. Petersilie dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit Sahne
abloschen. SoBe mit etwas Wasser verlangern. Alles vermischen
und kurz kocheln lassen. SolRe abschmecken.

Parallel dazu Forellen in der Fritteuse bei 170 °C 6 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Jeweils eine Forelle
auf einen Teller geben. Pilzgemiuse dazu verteilen. Servieren.
Guten Appetit!

Hithnchenbrust asiatisch mit
Gemiise in Chili-Knoblauch-
SoBe auf Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/

Mit HUhnchenbrustfilet

Hihnchenbrustfilet bietet sich auch immer fur eine asiatische
Zubereitung an. Dazu kommen verschiedenen Gemusesorten, die
man zuhause vorratig hat. Und idealerweise eine fertige,
asiatische SolBe aus dem Glas, die man im Asiashop kauft. Dazu

Basmatireis oder auch Langkornreis. Fertig ist eine leckere
Reisbowl.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Hihnchenbrustfilet

= 10 Roschen eines Brokkoli

= 2 Stangen Staudensellerie

= 20 Zuckererbsen

=1/2 roter Paprika

=4 groBe, braune Champignons

=4 EL Chili-Knoblauch-SoBe (Glas)
» Wasser

= 1 Tasse Langkornreis

= Sesamol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

In einer scharfen Sol3e
Zubereitung:

Langkornreis in der doppelten Menge Wasser in einem Topf 20
Minuten beil geringer Temperatur garen.

Parallel dazu Hunchenbrustfilet in kurze, schmale Streifen
schneiden und in eine Schale geben.

Champignons vierteln und in eine Schale geben.

Brokkoliroschen bei Bedarf zerkleinern und 1in eine Schale
geben.

Staudensellerie putzen, quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Zuckererbsen putzen, grob zerkleinern und in eine Schale
geben.

Paprika grob zerkleinern und in eine Schale geben.



Kurz vor Ende der Garzeit des Reis 0Ol in einer Wokpfanne
erhitzen und Huhnchenbrust und Gemuse darin einige Minuten
pfannenriuhren. Chili-Knoblauch-SoRBe dazugeben. Mit etwas
Wasser verlangern. Alles vermischen. SolBe abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Huhnchenbrust mit Gemise
und SoRe daruber geben. Mit Stabchen servieren. Guten Appetit!

Vegane Reisbowl mit Gemise
und Champignons 1in SojasoRe

Nur mit Gemidse und Champignons
Dieses asiatische Gericht schmeckt wirklich sehr gut und kann
man immer wieder einmal essen. Die SoBRe ist auch sehr einfach
zubereitet, die Sojasole gibt den allseits bekannten, wurzigen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/

Geschmack.

Die Sole ist allerdings auch der Knackpunkt, wenn die
Uberschrift das Gericht als vegan betitelt. Denn, 1in
asiatischen SoBen wird generell immer auch FischsoBe
verwendet, und dies in der asiatischen Kiche als Ersatz far
das Salz, das wir in der deutschen Kiche verwenden. Nebenbei
bringt die FischsoBe auch eine Menge Umami mit in die Sofe.

Aber, um beim Thema zu bleiben, Fischsolle ja oder nein. Wenn
Sie dieses Gericht gern vegan oder auch nur vegetarisch essen
mochten, missen Sie auf die Fischsofe verzichten. Denn diese
besteht aus in Salz fermentierten Sardellen. Nehmen Sie
stattdessen einfach Salz. Die SojasoBe durfte ja keine
tierischen Zusatzstoffe enthalten und somit unbedenklich sein.

Als weiteres kommt viel Gemuse in das Gericht, dazu einige
braune Champignons. Und das war’s dann auch schon.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/2 Tasse Langkornreis

= Salz

1/2 Glas Bambussprosslinge in Scheiben
15 Lauchzwiebeln

= 1 Mini-Pak-Choi

=2 grolle, braune Champignons
= 2 Knoblauchzehen

=1 Stuck Bio-Ingwer

= Fischsole

» dunkle SojasolSe

» Wasser

= SesamO'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere SojasoRe
Zubereitung:

Reis in einem Topf mit der dreifachen, kochenden, leicht
gesalzenen Wassermenge bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
garen.

Parallel dazu Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Stiele der Champignons abbrechen, quer in schmale Stucke
schneiden und zu den Lauchzwiebeln geben. Champignons einmal
langs halbieren, dann quer in feine, halbe Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schussel geben.

Mini-Pak-Choi putzen, quer in feine Streifen schneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und auch in die
Schiussel geben.

Bambussprossen aus dem Glas in die Schissel dazugeben.



Ingwer mit Schale in kleine Stuckchen schneiden und separat in
eine Schale geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und Champignons bis
auf den Ingwer darin einige Minuten pfannenrudhren. Ingwer erst
ganz zum Schluss dazugeben. Etwas FischsolBe dazugeben. Dann
etwas dunkle Sojasolle dazugeben. Mit etwas Wasser verlangern.
Gericht etwas kocheln lassen und SoBe abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Gemuse und Champignons mit
SoRe daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne in Thymian-WeiRweln-
Sahne-Solle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/

Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.
Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, wiurzigen Solle aus Sahne und trockenem WeiBwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.
Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
=6 grolle, weiRe Champignons
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Fussilata Casarecchia
= 15 g Thymian (1 Packung)

= 200 ml Sahne

= Riesling



» Salz

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzig und sehr lecker
Zubereitung:

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

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

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

Blattchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit der Sahne
abloschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung 1ist diejenige eines
vorgegarten Semmelknodels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wlrziges Pfannengericht


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

6 Scheiben Speck
2 gegarte Semmelknodel (Vortag)
2 Zwiebeln
= 2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 weile Champignons
4 Eier
» zweli Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung
= Salz
= Zucker
= 0livenol
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 10 Min.



Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob
zerkleinern und in eine Schale geben.

0l in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelknodel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zwei Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.



Servieren. Guten Appetit!

Pizza Fantasia

Phantasiepizza
Zutaten fir 2 Personen:

» 1 Flammkuchenteig (Packung)
» 1/2 Tube Tomatenmark

= viel getrockneter Majoran

= Salz

 Pfeffer

= 10 Cherrydatteltomaten

=5 braune Champignons

= ein Stuck Hokkaido-Kirbis

= 100 g Grano Padano


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/11/pizza-fantasia/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 10 Min.
bei 200 °C Umluft

Vegetarisch
Zubereitung:

Flammkuchenteig auf dem Backpapier auf einem Backblech
ausrollen.

Tomaten und Champignons in feine Scheiben schneiden und
jeweils in eine Schale geben.

Kirbis in kleine, quadratische, feine Scheiben schneiden und
auch in eine Schale geben.

Grano Padano in der Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Tomatenmark auf dem Flammkuchenteig verteilen und mit dem
Backpinsel gut verstreichen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer
wlrzen. Gemuse auf dem Flammkuchenteig verteilen. Grano Padano
daruber verstreuen.



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

Herausnehmen und Pizza mit dem Pizzarad in sechs rechteckige
Stucke zerteilen.

Auf zwei groRe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Proteinbrockchen-Gulasch mit
Gemiise 1n Sauerrahm-WeiRwein-
Sauce mit Jasminreis

Leckeres Gulasch


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/

Zutaten fiir 2 Personen:

» 300 g Proteinbréckchen (2 Packungen a 150 g)
= 6 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 6 braune Champignons

= 2 Mini-Pak-Choi

= 2 Tomaten

= 200 ml Sauerrahm (1 Becher)
= 200 ml trockener Weilwein

» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Jasminreis

- 01

Zubereitungszeit: 15 Min. | Schmorzeit 3 Stdn.

Mit duftendem Jasminreis



Zubereitung:

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spitzpaprika putzen, Kerngehause entfernen, quer in Ringe
schneiden und ebenfalls in eine Schale geben. Champignons in
feine Scheiben schneiden und zum Paprika geben,

Mini-Pak-Choi putzen und quer in Streifen schneiden. Auch in
eine Schale geben.

Tomaten in kleine Sticke schneiden und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Proteinbrdckchen
darin einige Minuten unter Ruhren kross anbraten. Paprika und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Mini-Pak-Choi und Tomaten
dazugeben. Sauerrahm hinzugeben. Mit dem WeiBwein abldschen.
Mit der Gewurzmischung wirzen. Ebenfalls mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Alles gut verruhren und bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden schmoren. Danach Sauce
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grolsziigig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Paprika-Chunks-Gulasch 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/

Rotwelin-Sauce auf Tagliatelle

Leckeres Gulasch

Sie werden sich fragen, was Chunks sind. Wenn Sie nicht in der
vegetarischen oder veganen Kuche beheimatet sind, wird Ihnen
dieser Begriff fremd sein. Da ich mich in dieser Kiche auch
nur selten bewege, musste ich auch danach recherchieren.

Chunks ist englisch und bedeutet soviel wie ,Brocken“. Es
handelt sich im Grunde einfach um Gemuseteile oder -stluckchen,
die vorwiegend aus Erbsen- oder Sojaprotein hergestellt
werden. In diesem Rezept das letztere.

Vergleichen Sie beim Essen das Gulasch nicht mit einem
Fleischgulasch aus Rinder- oder Schweinefleisch. Da gehen Sie
den falschen Weg. Beurteilen Sie das vegane Gulasch fiur sich
allein. Ohne dabei einen Vergleich anzustellen. Sie koOnnen
sagen, okay, schmeckt gut, oder schmeckt nicht gut. Diese
Zutaten oder dieses Aroma schmecken besonders gut heraus. Und
diese oder jene Zutat hat gefehlt und hatte man noch


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/

hinzufligen konnen. Dann kommen Sie zu einem gerechteren, weil
abgewogenen Urteil.

Mir selbst hat das Gulasch mit den Chunks sehr gut geschmeckt,
ich kann es somit empfehlen und werde es wieder einmal kochen.

Bei Schmorgerichten wie diesem, das eine halbe Stunde oder
auch gern mehrere Stunden benotigt, vertreibe ich mir die Zeit
des Schmorens gern mit guter Musik in meiner Kiche und spiele
dazu ein paar Casinospiele im Internet. Ich bin vor kurzem auf
den Anbieter Fonbet Casino gestoBRen (originare Internetadresse
https://fonbet.com/). Ich nutze dort meistens einige
Spielautomaten fur einige unterhaltende Spiele. Manchmal
gewinne ich dort sogar etwas Geld. Das Online-Casino bietet
Casino, Live-Casino und Spielautomaten. Da ist wirklich fur
jeden etwas dabei. Und auBerdem auch noch eine Mobile App fur
Dein Smartphone. Verantwortungsvoll weist der Betreiber des
Online-Casinos auch darauf hin, dass Glucksspiel eine
angenehme Unterhaltung sein sollte, nicht ein Weg, um
finanzielle Probleme zu lé6sen.

Zutaten fiur 2 Personen:

=400 g in Paprika marinierte Chunks (2 Packungen a 200 g,
aus Sojaprotein)

= 10 braune Champignons

= 6 Knoblauchzehen

= ein groBes Stlck frischer Bio-Ingwer

= trockener Rotwein

= Tomatenmark

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 400 g frische Tagliatelle

= 01

» veganer Hartkase


https://fonbet-casino.com/
https://fonbet-casino.com/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 30
Min.

Mit Chunks aus Sojaprotein
Zubereitung:

Champignons halbieren, dann quer in dinne Scheiben schneiden.
In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andiinsten.
Chunks und Champignons dazugeben und mit anbraten. Etwas
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit einem guten
Schluck Rotwein abloschen. Ingwer dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.
Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30
Minuten schmoren. Dann Sauce abschmecken.



Kurz vor Ende der Schmorzeit Tagliatelle in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten garen. Nudeln
durch ein Nudelsieb geben und auf zwei tiefe Nudelteller
verteilen.

Gulasch mit viel Sauce grofszigig daruber verteilen. Mit etwas
frisch geriebenem Hartkase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterranes Gemiise in
Kasesauce auf Basmatireis

Einfaches, vegetarisches Gericht
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/

= 1/2 Aubergine

= 1/2 Zucchini

= 2 orange Peperoni

=1 Mini Pak Choi

=2 groBe, braune Champignons
= 10 Minrispentomaten

= 250 g Feta

= Chardonnay

» Salz

= Zucker

= 0livenol

»1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit einer wlrzigen, samigen Sauce
Zubereitung:

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



Aubergine und Zucchini 1langs vierteln und quer in Scheiben
schneiden. Mini Pak Choi putzen und quer in Streifen
schneiden. Tomaten vierteln. Alles ebenfalls in eine Schale
geben.

Champignons halbieren und quer in feine, halbe Scheiben
schneiden. In eine Schale geben.

Feta in eine Schale mit der Hand in kleine Krumel zerbroseln.

Basmatireis in einem Topf mit der zweifachen Menge kochendem,
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt bei geringer Temperatur 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und
Pilze darin andunsten. Einige Minuten kocheln lassen. Feta
dazugeben. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut verruhren. Kurz
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemuse mit der
Kasesauce daruber verteilen.

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!

Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/

=4 grobe Mettwiurste

= 800 ml Gemusefond

= 10 kleine Kartoffeln
=2 rote Zwiebeln
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln
Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

AN B BN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

F——

Konnte etwas mehr Bruhe sein ..
Zubereitung:



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt beli geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln
dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwurste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Briuhe abschmecken.

Jeweils zwel Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Bruhe daruber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit Champignons
in Toban-Chili-Sauce mit
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/

Leckere Schweineleber

Ein Innereien-Rezept. Mit wenigen, guten Zutaten. Und dazu ist
das Gericht sehr schnell zubereitet.

Zum einen mit Schweineleber. Zum anderen mit braunen
Champignons.

Die Sauce wird aus einer Toban-Chili-Sauce zubereitet. Das ist
eine asiatische, scharfe Chili-Sauce. Aus der Provinz Sichuan,
die fur scharfe Speisen bekannt ist. Sie wird nur mit etwas
Wasser verlangert.

Dazu gibt es als Beilage Langkornreis.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber

=6 grolBe, braune Champignons

=2 EL Sichuan Style Toban Chili Sauce
=1 Tasse Wasser

= 1 Tasse Langkornreis



= Salz
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

i B

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Stiele der Champignons abschneiden und quer halbieren.
Champignons halbieren, dann in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.

Schweineleber ebenfalls in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 19 Minuten garen.

Gegen Ende der Garzeit 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Leber
und Champignons darin kross anbraten. Toban-Chili-Sauce
dazugeben. Mit Wasser abldschen. Alles gut vermischen und kurz
kocheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Leber mit Champignons
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit Schweinebauch,

Champignons und Spinat 1in
Austernsauce

Mit leckerem Schweinebauch
Eine selbst kreierte asiatische Nudel-Bowl. Natirlich mit
chinesischen Nudeln.

Als Hauptzutat Schweinebauch. SchlieBlich noch braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Fur letzteres kommen zwei


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/

Packungen a 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fallt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Fur die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Wurzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlangert.

In zwei schonen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Schweinebauch

=6 grolBe, braune Champignons

= 2 Packungen Baby-Spinat (a 100 g)
 Fischsauce

= Austernsauce

» Wasser

= 2 Portionen Chinanudeln

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser vier
Minuten garen.

Parallel dazu 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenrihren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenriuhren. Spinat dazugeben. Mit Fischsauce und
Austernsauce abloschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlangern. Alles gut vermischen und kurz koécheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Herbst-Eintopf

Man sagt ja so schon, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da kommt dieses Rezept fur einen leckeren Eintopf gerade
richtig.

Sehr schmackhafter Eintopf
Ein leckerer, heiBer Eintopf an kalten Herbst- oder

Wintertagen tut immer gut. Sie werden uberrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden Sie aber fur die Briuhe unbedingt einen selbst
zubereiteten Gemisefond, keine Gemlisebrihe aus einem Pulver
oder Wirfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem
schmeckt er nicht, eher aber kinstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemuse und die Kartoffeln ein


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/02/herbst-eintopf/

wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemusefond
gart. Da haben Sie sicherlich recht, man kann einige der
Gemlise oder die Kartoffeln auch 15 Minuten vor Ende der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich war wirklich udberrascht uUber das gute, schmackhafte
Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen. Denn eigentlich bin ich kein so grofer Fan von
Eintopfen. Bisher. Aber man kann sich auch andern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Gemusefond

= 250 g Schweinebauch
= 4 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1/2 schwarzer Rettich
= 4 braune Champignons
6 Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Bruhe
Zubereitung:

Gemuse gegebenenfalls schalen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schussel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem grollen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des Schweinebauchs, Gemuse und Kartoffeln darin kraftig
anbraten. Mit dem Gemusefond abldoschen. Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Lorbeerblatter und Knochen herausnehmen. Brihe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Ragout in
wiirziger Cognac-Sahne-Sauce
mit Couscous

Zart geschmortes Ragout

Wenn Sie Innereien mogen, sind Hahnchenmagen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kuhlregal mit 400 g Inhalt fur wenige Euro.

Hahnchenmagen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch gern einmal als Frischfutter fuir ihre Lieblinge
verwendet. Aber die Hahnchenmagen sind im rohen Zustand so


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/

zah, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie fur’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hahnchenmagen zart,
lecker und sehr schmackhaft und Sie werden sie moégen und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Ragout. Wenn
Sie im Vergleich zu den Hahnchenmagen den Preis fur ein
gemischtes Ragout aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hahnchenmagen drei Stunden 1in
einer Sauce aus Sahne und Cognac geschmort. Sie bilden die
Grundlage fur die Wurze der Sauce und damit des Gerichts an
sich. Im Cognac werden alle Zutaten nach dem Anbraten
flambiert.

Mit Cognac flambiert
Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und



Ragout ist, hier die Losung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Wurfel geschnittene
Fleisch dazugegeben und alles in einer beliebigen Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwlrfel zunachst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits kochelnden, wurzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwlrfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestaubt — das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Couscous hinzu. Eine gute Beilage fur das
Ragout. Couscous wird nicht gekocht, sondern in kochendes
Wasser gegeben und im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen gelassen.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
=4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=4 groBe, braune Champignons
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Cognac

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Couscous

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



M ¢ S —_—

Mit Couscous
Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Champignons ebenfalls kleinschneiden. In eine Schale geben.

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Hihnchenmdgen darin kraftig
anbraten. Mit dem Schaumloffel,wieder herausheben. Schalotten,
Knoblauch und Champignons in den Topf geben und ebenfalls kurz
anbraten. Hahnchenmagen hinzugeben und alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Cognac
abloschen. Alles flambieren. Achtung: Die Flammen konnen sehr
hoch emporsteigen! Sahne dazugeben. Alles vermischen und beil
geringer Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

5 Minuten vor Ende der Schmorzeit Couscous in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein Kuchensieb geben und somit Kochwasser
abschutten.

Sauce abschmecken. Couscous auf zwei tiefe Teller verteilen.



Hahnchenmagen darauf geben. Sauce grof3zigig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



