Schweinefleisch mit Genmiise
und Mi-Nudeln

Lecker und wirzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An Gemluse gebe ich in das Gericht, was der Kuhlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am langsten zum Garen benotigen, zum anderen konnen
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschaden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Schwarzer-Bohnen-
Sauce.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, wirziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in
Schalen mit Stabchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein Pasta-Gericht ist, kann man es auch in tiefen Nudel-
Tellern anrichten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schweineschnitzel (a etwa 200 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

- etwas frischer Ingwer

=2 rote Chili-Schoten

= 1 Zucchini

= 6 Brechbohnen

= 16 Rosenkohl-Roschen

=2 EL Fisch-Sauce

= 2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
= 01

= 150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Ubriges Gemiise
putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-R0schen einige Minuten pfannenridhren. Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenridhren. Schlieflich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenriuhren. Fisch-Sauce und Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben. Mit einem Schuss Wasser abldschen. Nudeln
dazugeben, alles verruhren und noch kurz kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Gericht in zwei tiefe Nudel-Teller oder in Schalen mit
Stabchen geben und servieren.



Hackfleisch mit Champignons-
Tomaten-Basilikum-Sauce und
Spaghetti

Leckere Pasta

Ich hatte mal wieder Appetit auf Spaghetti. Also habe ich mir
mit Hackfleisch und anderen Zutaten eine leckere Sauce
zubereitet.

Zutaten zu der Sauce sind Hackfleisch, Champignons, Tomaten
und viel Basilikum. Gewulurzt habe ich die Sauce u.a. mit

Chilischoten, die ich im Ganzen mitgare und vor dem Servieren
entferne.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Schalotten
= 4 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/

= 2 Lauchzwiebeln

= 12-13 kleine, braune Champignons
= 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
= 2 Basilikum-Pflanzchen

= trockener Weillwein

= 2 Chilischoten

= sUBes Paprika-Pulver

» Salz
« Pfeffer
= 250 g Spaghetti
= Parmesan
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Chilischoten
putzen. Blattchen der Basilikum-Pflanzchen abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Schalotten,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin kraftig anbraten. Es sollen
sich viele Rostspuren am Topfboden bilden. Mit einem Schuss
Wein abldschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
Losen. Tomaten dazugeben. Chilischoten im Ganzen hinzugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikum kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce mischen.
Chilischoten entfernen. Alles verruhren und abschmecken.

Pasta in zwel tiefe Nudelteller geben. Grolzligig von der Sauce
daruber verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.




Hackfleisch-Topf

> N

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kuhlschrank
vorratig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer mochte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten fiur 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch
= 120 g Speck
=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/26/hackfleisch-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0150-1.jpg

= 3 Knoblauchzehen

4 orange Mini-Paprika
= 1 Mini-Salatgurke

= 8-10 braune Champignons
=5 kleine Kartoffeln

= 250 ml Bratenfond

» einige Zweige Thymian
= 4-5 Salbeiblatter

1/4 Zitrone (Saft)

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen nd Kartoffeln darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und mit Schale in
Warfel schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas langs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke langs halbieren und
quer in halbe Stlicke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blattchen vom Thymian abzupfen. Salbei kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemuse und
Kartoffeln dazugeben. Krauter dazugeben. Bratenfond
hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



Romana mit Champignons und
Reis

Leckeres, chinesisches Gericht

Dies ist eines meiner chinesischen Lieblingsgerichte. Im
Original bereitet man es mit Chinakohl zu. Mein Discounter
hatte keinen Chinakohl vorratig, also habe ich als Ersatz
Romana-Salat verwendet.

Dieses Gericht habe ich das erste Mal in einem chinesischen
Restaurant wahrend meiner Studienzeit in Heidelberg gegessen.
Danach fand ich das Gericht in keinem anderen chinesischen
Restaurant wieder. Auch nicht in anderen Stadten 1in
Deutschland, wobei ich doch in bestimmt 6-7 Stadten gelebt
habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/romana-mit-champignons-und-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/romana-mit-champignons-und-reis-asiatisch/
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Es ist ein Gericht, das sehr einfach zuzubereiten, sehr
preiswert und sehr schmackhaft ist. Ich esse es sehr gerne.

Lasst man die Fisch-Sauce weg und verwendet statt dessen Salz,
hat man sogar ein veganes Gericht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Romana-Salate

» 16—-20 kleine bis mittlere, braune Champignons
=1 Tasse Basmatir-Reis

=3 EL Fisch-Sauce

= 3 EL dunkle Soja-Sauce

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Champignons halbieren. Romana putzen und quer in Streifen
schneiden.

01 in einem Wok erhitzen. Champignons hineingeben und 2
Minuten pfannenruhren. Romana hinzugeben und weitere 2 Minuten
pfannenrihren. Fisch- und Soja-Sauce hinzugeben. Sauce mit
einem Schuss Wasser etwas verlangern. Abschmecken.

Reis in zwei Schalen geben. Gemuse mit viel Sauce daruber
geben. Mit Stabchen servieren.

Es muss mal wieder seiln ..


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/25/es-muss-mal-wieder-sein/

Lecker, lecker!

Wie in der zurickliegenden Zeit alle paar Wochen schon
geschehen, musste ich beim Einkaufen wieder einmal ein schones
Steak kaufen. Diesmal habe ich ein prachtvolles Rinder-
Nackensteak mit 400 g Gewicht erstanden.

Da das Steak doch ein ordentliches Gewicht und eine
entsprechende Dicke hat, brate ich es auf jeder Seite 2-3
Minuten in heiBem Butterschmalz an, damit ich ein Steak medium
erhalte.

Dazu gibt es ein kleines Gemluse, das ich aus Champignons und
Mandarinen zubereite. Mit etas sullem Mandarinensaft bilde ich
ein kleines SoBchen, und Champignons und Mandarinenstucke
karamelisieren darin noch etwas.

Ich garniere das Steak mit etwas Krauterbutter. Mmmmhhhh, ein
Genuss'!

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0176.jpg

= 1 mariniertes Rinder-Nackensteak (400 g)
= 5 braune Champignons

= 40 g Mandarinen (Dose)

» Petersilie

= Salz

- Pfeffer

» Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin
einige Minuten anbraten. Mandarinenstiucke dazugeben und nur
noch mit erhitzen. Etwas Mandarinensaft dazugeben und ein
kleines SoBchen bilden. Petersilie dazugeben und alles gut
vermischen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Es darf ruhig
rauchen. Steak auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten kraftig im
siedenden Fett anbraten. Steak bei Bedarf noch salzen und
pfeffern.

Herausnehmen und zum Gemise geben. Einige Scheiben
Krauterbutter auf das Steak geben. Servieren.

Meeresfruchte mit
mediterranem Gemlise in
WeiRweln-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
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https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfrichte zu. Dazu verwende ich zwei
Packungen tiefgefrorene Meeresfruchte, die schon fertig
vorbereitet sind.

Dazu gibt es wie im italienischen Restaurant eine kleine
Auswahl an Gemusen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weilwein.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Packungen tiefgefrorene Meeresfriichte (a 270 g)
1/2 Wurzel

1 Brechbohne

1/4 Zucchini

1/4 Paprika

= 2 braune Champignons
= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

» Parmesan



= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Meeresfruchte auftauen.

Gemluse schalen respektive putzen und in grobe Stucke
schneiden. Champignons halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemuse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei grofe
Teller geben und salzen und pfeffern.

Wahrenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfruchte darin 4-5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weillwein abloschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemuse geben.

Meeresfruchte mit frisch gemahlenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Stierhoden-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/01/stierhoden-pfanne/

Leckeres Pfannen-Gericht

Da die gebratenen Stierhoden-Scheiben so gut geschmeckt haben,
bereite ich diesmal auch wieder gebratene Stierhoden zu, aber
in kleine Wiurfel geschnitten. Und bilde zusammen mit Speck,
Schalotten und Pilzen eine rustikale Pfanne.

Ich wirze sehr kraftig mit Garam Masala und Kreuzkimmel. Und
bilde ein So6Bchen mit einem Schuss Weillwein.

Dazu gibt es jeweils zwei Schrippen.

Mein Rat: Das Pfannen-Gericht kann man direkt aus der Pfanne
essen.

Zuaten fiir 2 Personen:

= 2 Stierhoden

» 240 g durchwachsenene Bauchspeck
= 10 braune Champignons

= 6 Schalotten

» trockener Weillwein



=1/2 TL Garam Masala

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

» Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden einige Stunden in den Tiefkuhlschrank legen, damit
sie etwas anfrieren. Dann herausnehmen, langs einschneiden und
die dulere Haut entfernen. Langs halbieren und in Streifen
schneiden. Dann in Wurfel schneiden.

Schalotten schalen und grob zerkleinern. Champignons halbieren
und quer in halbe Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Pilze dazugeben und ebenfalls einige
Minuten mit anbraten. Schalotten hinzugeben und auch mit
anbraten. Stierhoden-Wurfel auch hinzugeben und mit anbraten.
Sie sollen innen noch rosé sein. Mit Garam Masala, Kreuzkimmel
und Salz wilrzen. Mit einem Schuss WeiBRwein abloschen.

Mit Petersiliegarnieren. Mit Schrippen servieren.

Uberbackene Champignons mit
Cocktail-Tomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/20/ueberbackene-champignons-mit-cocktail-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/20/ueberbackene-champignons-mit-cocktail-tomaten/

Leckerer Abend-Snack

Ein kleiner Abend-Snack. Zubereitet aus Champignons aus der
Dose, dazu frische Cocktail-Tomaten. Und UuUberbacken mit
geriebenem Gouda.

Das Gericht ist sehr schnell zubereitet und benotigt im
Backofen auch nur 10-15 Minuten.

Mein Rat: Das Gericht lasst sich mit Krautern wie Majoran oder
Thymian noch verfeinern.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 480 g Champignons (Dose)
» 25-30 Cocktail-Tomaten

= 100 g geriebener Gouda

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 10-15 Min.



Backofen auf 240 2C Umluft erhitzen.
Cocktail-Tomaten halbieren.

Cocktail-Tomaten und Pilze in eine Auflaufform geben und
vermischen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Kase daruber

geben und verteilen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fiur 10-15 Minuten in den
Backofen geben.

Champignon-Tarte

o = } ) L ' i
Schone, pikante Tarte

Jetzt musste ich heute einmal zwischendurch etwas anderes


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/18/champignon-tarte-2/

kochen bzw. backen als ein Innereien-Gericht. Ich hatte noch
Champignons Ubrig, die ich verwerten musste und die mir sonst
verdorben waren.

Also habe ich schnell eine Champignon-Tarte zubereitet.

Ich gebe ausnahmsweise sechs Eier in die Fullung, damit diese
bei dieser Menge von Champignons beim Erkalten auch stockt.

Mein Rat: Die Tarte wirklich gut abkuhlen lassen, damit der
Eierstich und der Kase fest werden. Wenn die Tart noch lauwarm
ist, hat man den Eindruck, ein warmes Eieromelett zu essen.

Zutaten:
Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=6 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 ml geriebener Gouda
= 350 braune Champignons
= sulBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Champignons in Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.


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

Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wirzen. Alles gut verrihren.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
plan verstreichen.

Backform auf mitlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Thunfischfilet mit
mediterranem Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/thunfischfilet-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/thunfischfilet-mit-mediterranem-gemuese/

Mediterran genielen

Ich bereite Thunfischfilets zu, die ich nur salze und pfeffere
und kurz in Butter anbrate. Dann sind sie noch sehr zart.

Dazu gibt es ein italienisches Gemuse, bestehend aus rotem
Paprika, Lauchzwiebeln und braunen Champignons. Ich wurze das
Gemuse mit Salz und Pfeffer und noch mit Thymian.

Das Gemuse losche ich mit etwas Soave ab und bilde ein kleines
SofSchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 rote Thunfischfilets a etwa 125 g
=1 rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 braune Champignons

= Soave

= Thymian

= Salz

= Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Thunfisch auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Paprika und
Lauchzwiebeln putzen und 1in grobe Studcke schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden.

Butter in zwei Pfannen erhitzen. Thunfischfilets in einer
Pfanne auf beiden Seiten jeweils etwa 3-4 Minuten
anbraten.Parallel dazu Gemise in der zweiten Pfanne anbraten.
Gemuse salzen und pfeffern. Mit etwas Thymian wurzen. Mit
einem Schuss Soave abldschen. Etwas kocheln lassen.

Thunfischfilets auf zwei Teller geben, Gemlise mit etwas Sauce
dazugeben und servieren.

Hahnchenbrust-Pilz-Ragout 1in
Marsala-Portwein-Sauce mit
Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/31/haehnchenbrust-pilz-ragout-in-marsala-portwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/31/haehnchenbrust-pilz-ragout-in-marsala-portwein-sauce-mit-basmatireis/
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Geflugel mit Reis

Ein sehr schmackhaftes Ragout, mit kleingeschnittener
Hahnchenbrust und Champignons, dazu Basmatireis. Und eine
leckere Sauce aus Marsala und Portwein.

Ich verwende diesmal ausnahmsweise Gemusefond, um die Sauce zu
wurzen.

Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust

= 4 weilBe Champignons

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» Marsala

= Portwein

=1 TL Gemusefondpulver
= sulles Paprikapulver

= Salz



= Pfeffer

» Petersilie

= Butter

= 125 g Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Hahnchenbrust in grobe Stucke zerschneiden. Champignons 1in
Scheiben schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Hahnchenbrust und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Mit jeweils einem sehr grolSen
Schuss Marsala und Portwein abldoschen. Gemusefondpulver
dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kdcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Reis in einen tiefen Teller geben. Ragout
mit viel Sauce daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Pilzsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/09/pilzsuppe/

Leckere Suppe

Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet, aber sehr
schmackhaft.

= 300400 ml Gemusefond
= 4-5 weiBe Champignons
» Petersilie

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Champignons dazugeben und einige
Minuten im Fond garen. Mit Salz und Pfeffer wiurzen und
abschmecken.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



Hackfleisch-Speck-Pilz-Ragout
mit Gobbetti

Ein feines Ragout, mit vielen schénen Zutaten. Besonders hier
Hackfleisch, Speck und Pilze.

Das Ragout bereite ich mit Gemusefond zu.

Ich wirze es mit scharfem Rosen-Paprikapulver, Salz und
Pfeffer.
Wie es sich gehort, kommt die Pasta in die Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 120 g Speck

= 200 g weiBe Champignons (8 Stuck)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

150 ml Gemusefond

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 125 g Gobbetti

 Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/

Lauchzwiebel und Hackfleisch darin anbraten. Champignons und
Speck dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abldschen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in das Ragout geben und gut
vermischen. Ragout in einen tiefen Pastateller geben, mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Champignon-Tarte

Leckere, pikante Tarte

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit viel Champignons. Damit


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/25/champignon-tarte/

diese nicht die einzige Zutat sind, gebe ich noch Schalotten
und Speck hinzu.

Die FuUllung beinhaltet wie immer Eier, Sahne und geriebenen
Gouda. Sie basiert somit auf dem Prinzip des Eierstichs und
wird beim Abkihlen stabil und fest.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Krautern der Provence,
gebe also Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano hinzu. Und
wurze mit Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Diese Tarte vertragt 50 Minuten Backzeit.
Zutaten:
Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 100 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

= 250 g weiBe Champignons

= 2 Schalotten

= 120 g Speck

 jeweils 1/2 TL Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano
= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.
Spring-Backform einfetten.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Champignons in Scheiben schneiden. Schalotten schalen und


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

kleinschneiden. Speck in kleine Wiurfel schneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons, Schalotten und Speck hinzugeben. Mit Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer gut wirzen. Alles gut verruhren.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Gulasch-Topf


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/16/gulasch-topf/

Leckerer Gulasch-Topf

Ich hatte zwei in einer Paprika-Marinade marinierte Schweine-
Nackensteaks Ubrig. Dies 1ist eigentlich eher Fleisch zum
Kurzbraten. Aber wer sagt denn, dass die Nackensteaks nicht
auch zum Schmoren und z.B. zum Zubereiten eines Gulaschs
verwendet werden konnen?

Ich gebe in das Gulasch noch Kartoffeln und Bohnen hinzu und
gare sie in der Rotwein-Sauce mit. Somit bereite ich einen
richtigen Gulasch-Topf zu.

Zutaten fir 1 Person:

=2 1in Paprika-Marinade marinierte Schweine-Nackensteaks
(etwa 300 qg)

= 2 Kartoffeln

= 5 Bohnen

= 2 weille Champigons

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen



= Chianti

= Gemusefond

= sUBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und in
Warfel schneiden. Bohnen putzen und grob zerkleinern.
Nackensteaks grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Nackensteaks, Schalotten,
Knoblauch und Champignons darin anbraten. Es sollen sich
schone Rostspuren am Topfboden bilden. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Mit einem sehr groBen Schuss Rotwein abldschen.
Etwas Fond dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Gulasch-Topf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Schaufele mit Champignons und
Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/schaeufele-mit-champignons-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/schaeufele-mit-champignons-und-kartoffeln/

Leckerer Braten mit Champignons und Kartoffeln

Diesmal bereite ich ein Schaufele zu, in einer dunklen
Bratensauce aus einer Mehlschwitze.

Dazu gibt es Champignons, diesmal keine frischen, sondern
solche aus der Dose. Damit kann ich meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Als zweite Beilage bereite ich kleine Kartoffelwurfel aus
gekochten Kartoffeln zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schaufele

= 230 g Champignons (Dose)
6 Kartoffeln

150 ml Gemusefond

=1/2 EL Mehl
= sUlBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.
Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.
Schaufele auf allen Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einem Topf erhitzen und Schaufele darin auf allen
Seiten anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Mehl
in den Topf geben und braun anbraten, damit man eine braune
Bratensauce erhalt. Mit etwas Fond abloschen. Schaufele wieder
dazugeben. Champignons ebenfalls dazugeben. Sauce mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffelwurfel darin garen.

Sauce abschmecken. Schaufele herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben und tranchieren. Schaufelescheiben auf
zwel Teller verteilen. Kartoffelwlrfel und Champignons jeweils
dazugeben. GroRzigig die Sauce Uber Kartoffeln und Champignons
verteilen. Servieren.



