
Gyros-Feta-Bratwürste  mit
Hokkaidokürbisscheiben

Fast schon zu viel Röststoffe
Die Bratwürste sind eine besondere Kreation eines Schlachters.
Sie enthalten Feta, der in die Wurstmasse mit eingearbeitet
ist. Und sie sind mit einer Gyros-Gewürzmischung gewürzt.

Zutaten für 2 Personen:

700 g Gyros-Feta-Bratwürste ( 2 Packungen à 350 g, 8
Stück)
1/2 Hokkaidokürbis
grobes Meersalz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/12/gyros-feta-bratwuerste-mit-hokkaidokuerbisscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/12/gyros-feta-bratwuerste-mit-hokkaidokuerbisscheiben/


Mit grobem Meersalz gewürzt
Zubereitung:

Aufgrund der Menge der Produkte, die in der Pfanne gebraten
werden,  empfiehlt  es  sich,  diesen  Bratvorgang  in  zwei
Durchgängen durchzuführen und den ersten Teil nach dem Braten
im Backofen bei geringer Temperatur warmzuhalten.

Den  oberen  Teil  des  Hokkaidokürbis  verwenden,  der  kein
Kerngehäuse enthält. Strunk entfernen. Kürbis längs halbieren.
Dann die Hälften quer in dicke Scheiben schneiden.

Öl  in  zwei  großen  Pfannen  erhitzen  und  die  Hälfte  der
Kürbisscheiben und der Würste jeweils in einer Pfanne kross
jeweils  4  Minuten  auf  jeder  Seite  braten.  Kürbisscheiben
salzen und pfeffern.

Durchgang ein zweites Mal wiederholen.

Würste  und  Kürbisscheiben  auf  zwei  Teller  verteilen.
Servieren.  Guten  Appetit!



Mediterranes  Gemüse  in
Käsesauce auf Basmatireis

Einfaches, vegetarisches Gericht
Zutaten für 2 Personen:

1/2 Aubergine
1/2 Zucchini
2 orange Peperoni
1 Mini Pak Choi
2 große, braune Champignons
10 Minrispentomaten
250 g Feta
Chardonnay
Salz

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/


Zucker
Olivenöl
1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit einer würzigen, sämigen Sauce
Zubereitung:

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

Aubergine und Zucchini längs 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 Krümel zerbröseln.



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

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Gemüse und
Pilze darin andünsten. Einige Minuten köcheln lassen. Feta
dazugeben. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen. Mit
Salz und einer Prise Zucker würzen. Alles gut verrühren. Kurz
köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemüse mit der
Käsesauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Buchweizengrütze  mit  Gemüse
und Feta
Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmäßig aus Maisgrieß zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrütze. Sie wird in Gemüsebrühe gegart und dann
noch gewürzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da  man  mit  dieser  Buchweizengrütze  eine  feine
Sättigungsbeilage  hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/


Mit Grütze in Form einer Polenta
Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tütchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tütchen zu kaufen gibt. Dem Tütchen
nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
natürlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht mächtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tüte  nicht  einmal  mit  meiner  Lesebrille  entziffern.  Aber
zumindest bekommt die Buchweizengrütze dadurch eine rötliche,
oder  sagen  wir  orange  Farbe,  was  sie  beim  Anrichten  und
Servieren sehr hübsch aussehen lässt.

Das  Gemüse,  das  dazu  gegart  wird,  bekommt  durch  den
hinzugefügten Feta noch einen leicht würzigen, salzigen Kick.
Und der trockene Weißwein sorgt für leichte Säure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.!

Für 2 Personen:



1 Tasse Buchweizengrütze
3 Tassen Gemüsebrühe
4 Tütchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, à 1,5g)
ein Stück Pastinake
ein Stück Hokkaidokürbis
ein Stück Aubergine
1 Tomate
4 Knoblauchzehen
Bio-Ingwer
etwas Petersilie
200 g Feta (1 Packung)
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  kurze  Stifte
schneiden.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Feta in kleine Würfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dünsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Parallel dazu Brühe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrütze
dazugeben  und  bei  mittlerer  Temperatur  4  Minuten  garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grütze in zwei tiefen Tellern anrichten. Gemüse mit Feta und



Sauce darüber geben. Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Blumenkohl-
Kürbis-Pesto

Mit krümeligem Feta
Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen  Pesto  für  Ihre  Pasta?  Es  sollte  einfach
zuzubereiten  sein,  aber  doch  ein  wenig  aus  der  Reihe  der
üblichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

Wenn sie etwas ausgefallenen Gewürzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer  zugetan  sind,  sollten  Sie  dieses  Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas außergewöhnlich. Die zitronige Note des

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/


Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokürbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusätzlich kein Kurkuma
für eine gelbe Farbe verwenden. Das übernehmen der Kürbis und
der Romanesco.

Für 2 Personen:

350 g Maccheroni
1/2 Hokkaidokürbis
6 Röschen weißer Blumenkohl
6 Röschen oranger Romanesco
Riesling
10 Pimentkörner
10 Kapseln Kardamom
etwas Szechuanpfeffer
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
etwas Parmigiano Reggiano
Butter
etwas Feta
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Sehr sämiges Pesto
Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkörner in
einen Mörser geben und fein mörsern.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  Kürbis  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, Röschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling ablöschen.

Gemahlenen Gewürze dazugeben. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.



Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch  eine  Portion  Butter  dazugeben.  Parmigiano  Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu sämig, dann – wie immer – einige Esslöffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta darüber krümeln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Strudel mit Tofu,
Feta, Tomate und Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/


Mit herzhafter Füllung
Mögen Sie Strudel? Diese gefüllten, gebacken Gebäckteile aus
dem Backofen, die man sowohl herzhaft und pikant als auch süß
zubereiten kann? Süß sind Sie Ihnen sicherlich bekannt, mit
Obstbelägen jeglicher Art. Aber man kann sie auch herzhaft
zubereiten, mit Zutaten, die man sonst für eine Gulaschssauce,
ein Pesto oder eine ähnliche Zubereitung verwendet.

Für diesen Strudel wird ein fertiger Teig, der eigentlich für
eine Quiche oder Tarte gedacht ist, vom Discounter verwendet.
Ich habe aus Versehen einen runden Teig gekauft, normalerweise
eignet sich ein rechteckiger Teig besser für einen Strudel.
Aber auch mit einem runden Teig gelingt der Strudel.

Ich konnte aus den Angaben auf der Verpackung nicht entnehmen,
welcher Art der Teig ist. Es ist kein Hefeteig und auch kein
Blätterteig. Sondern ein anderer Teig, der hauptsächlich auf
Weizenmehl beruht.

Als  Würzung  dient  Paprikapulver  und  Cayennepfeffer.  Dann
natürlich noch Salz und eine Prise Zucker.



Hauptzutat  für  die  Füllung  ist  Basmatireis,  der
verständlicherweise  vorgekocht  wird.  Hinzu  kommen  noch
Biotofu, Feta und Rispentomaten.

Beim fertig gebackenen Strudel tritt eine leichte Schärfe des
Cayennepfeffers hervor. Und der verwendete Feta bringt eine
leichte Säure durch die Lake, in die er eingelegt ist, mit.
Alles in allem ein rundes, gelungenes Gericht.

Ein  wenig  mehr  Flüssigkeit  hätte  die  Füllung  vielleicht
gebraucht. Nehmen Sie einfach ein paar Rispentomaten mehr als
in meinem Rezept angegeben. Oder beträufeln Sie die Füllmasse
vor dem Einrollen mit etwas Olivenöl.

Wenn Sie diesen Strudel nur als Vorspeise für zwei Personen
planen oder Sie haben nur wenig Appetit und wollen den Strudel
nur als kleinen Snack vor dem Fernseher servieren, dann nehmen
Sie nur die Hälfte der unten angegebene Zutaten. Also ein
Strudelteig. Denn dann reicht ein halber Strudel pro Person.
Gutes Gelingen!

Für 2 Personen:

2 runde Strudelteige (für Quiche/Tarte, Packung)
8 EL Basmatireis
200 g Biotofu
200 g Feta
6 Minirispentomaten
1/2 Topf Petersilie
2 TL Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer
Salz
Zucker
2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35 Min.
bei 170 °C Umluft



Kross und knusprig gebacken
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.
Durch  ein  Küchensieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.

Tofu und Feta in kleine Würfel schneiden und in eine Schale
geben.

Tomaten kleinschneiden und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Reis  und  restliche  Zutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Mit
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und einer Prise Zucker würzen.
Alles gut vermischen und abschmecken.

Einen Teig auf dem Backpapier auf ein Arbeitsbrett legen.

Füllmasse  an  einer  Seite  des  Teigs  in  länglicher  Form
auftragen und zu einer länglichen Rolle formen. Teig über der
Rolle zusammenrollen. Dann die Enden des Teigs bzw. der Rolle
einschlagen, damit der Strudel geschlossen ist.



Mit dem zweiten Strudel genauso verfahren. Beide Strudel mit
dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Eier in einer Schale aufschlagen und verquirlen. Strudel auf
der Oberseite mit den Eiern mit einem Backpinsel bepinseln.

Backblech mit den Strudeln die oben genannte Zeit bei der
entsprechenden Temperatur auf mittlerer Eben in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils quer in der Mitte halbieren, auf zwei
Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Frischer Salat mit Feta

Frisch, würzig und lecker

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/16/frischer-salat-mit-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/C78C5824-C863-4533-87AE-49265AFB073B.jpeg


Ein frischer Salat. Den man ja immer einmal zwischendurch
essen  kan.  Dieser  hat  allerdings  den  Umfang  einer  vollen
Mahlzeit.

Ich verfeinere den Salat mit kleingewürfeltem Feta.

Und würze zusätzlich mit Salatkräutern.

Der Salat ist sehr lecker und würzig.

 

Gefülltes,  flambiertes
Rumpsteak  mit
Kartoffelspalten

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/


Beim Flambieren mit dem Rum

Ein Rezept zu Steaks.

Dieses  Mal  aber  variiert,  indem  ich  die  Steaks  längs
aufschneide  und  mit  Feta  fülle.

Und zudem kurz vor dem Anrichten noch mit Rum flambiere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten.

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/A1AAB700-E1E2-410E-AB40-12D518A91117.jpeg


Bunter Salat

Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkräutern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/09/bunter-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/2CDF1E89-C239-479F-B6CF-1E429989E4EC.jpeg


Überbackener Blumenkohl

Lecker überbacken

Ein einfaches, vegetarisches Rezept.

Ich gebe einfach die Röschen von zwei Köpfen Blumenkohl in
eine leicht gefettete, große Auflaufform.

Ich würze mit Paprika, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und Zucker.

Und  gebe  fein  zerbröselten  Feta  darüber.  Dieser  gibt  dem
Gericht auch noch zusätzlich ein feines, würziges Aroma.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1204]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/17/ueberbackener-blumenkohl-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/04196AC8-ABC2-4591-B887-241E99F3D5EF.jpeg


Wassermelonen-Salat

Fruchtig-würzig

Bei diesem Salat mit Wassermelone gebe ich noch griechischen
Feta und italienischen Büffelmozzarella hinzu.

Dann noch Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und etwas Schnittlauch.

Ich  bereite  für  den  Salat  ganz  gewohnt  ein  Dressing  aus
Weißweinessig und Olivenöl zu. Und würze mit Salz und Pfeffer.
Und einer sehr großen Prise Zucker.

Bei der Wassermelone entferne ich dieses Mal die kleinen Kerne
nicht. Ich würde sonst die Wassermelone zu stark zerstückeln.
Aber die kleinen Kerne schmeckt man beim Essen des Salates
kaum.

Der Salat schmeckt gut. Und ungewohnt. Er schmeckt leicht süß

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/14/wassermelonen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/7DAF74EB-F299-44A8-9DBC-7B104EC75159.jpeg


nach Wassermelone. Dann leicht salzig und würzig. Und cremig
nach Käse.

[amd-zlrecipe-recipe:1200]

Kalbs-Hirn-Salat
Heute  gibt  es  im  Rahmen  meiner  Woche  der  Innereien  ein
leckeres Rezept für Kalbs-Hirn für Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblättriger Salat.

Mein  Discounter  hatte  jedoch  zu  dem  Zeitpunkt,  als  ich
einkaufen ging, keinen solchen vorrätig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise überdeckt der Feta beim zubereiteten Salat
den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, Weißwein-Essig und
einem guten Olivenöl zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich  gare  das  Kalbs-Hirn  vor  dem  Zubereiten  des  Salats  in
leicht köchelndem Gemüsefond und lasse es dann im Kühlschrank
erkalten.  Es  bekommt  durch  den  Gemüsefond  auch  etwas
Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/


Kalbs-Hirn  bietet  sich  aufgrund  seiner  feinen  Struktur
eigentlich am besten für eine schöne Gemüsesuppe oder auch
zusammen mit Rührei an. Einen Plan für Kalbs-Hirn in einem
Ragout  mit  weiteren  Zutaten  habe  ich  aufgrund  der  feinen
Struktur  des  Kalbs-Hirns  fallen  gelassen,  es  würde  beim
Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrühren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]

Pferde-Gulasch  in  Tomaten-
Rotwein-Sauce  und
Conchiglioni
Auf dieses Gericht habe ich mich schon lange gefreut. Es ist
die  zweite  Zubereitung  von  Pferdefleisch  nach  dem  Einkauf
letzte Woche bei meinem Ross-Schlachter.

Ein sehr schlotziges und würziges Pferde-Gulasch.

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und dem Motto meines
Foodblogs. Nudeln, Fleisch und Sauce. Zwar kein in Scheiben
tranchierter Braten zu den Nudeln und der Sauce, aber eben ein
sehr leckeres Gulasch.

Außerdem hatte ich von der Zubereitung der Pizza-Schnecken vor
einiger  Zeit  noch  ausreichend  passierte  Tomaten,  Feta  und
Oliven übrig, die ich für die sehr würzige Sauce verwendet
habe.

Wie es sich für ein gutes Gulasch gehört, habe ich es sehr
lange geschmort. 3 Stunden!

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/06/pferde-gulasch-in-tomaten-rotwein-sauce-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/06/pferde-gulasch-in-tomaten-rotwein-sauce-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/06/pferde-gulasch-in-tomaten-rotwein-sauce-und-conchiglioni/


Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
mich heute auch schon sehr gefreut habe. Conchiglioni. Das ist
große,  leicht  halbkugelförmige,  geriffelte  Pasta.  Natürlich
original italienisch. Und da diese Pasta sehr fest und kompakt
ist, muss man sie auch ganze 16 Minuten garen, um sie al dente
zu bekommen.

Pasta natürlich nach dem bewährten Prinzip 1l Wasser : 100 g
Pasta : 10 g Salz zubereiten.

Beim Essen geht man dann so vor: Jeweils ein Stück Pferde-
Gulasch und ein wenig der schmackhaften Sauce in die Wölbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und genießen. Mmmmhhhhh!

 

[amd-zlrecipe-recipe:788]

Pizza-Schnecken

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/31/pizza-schnecken/


Nach dem Belegen mit den Zutaten

Ich hatte einen fertigen Dinkel-Pizza-Teig auf Backpapier in
der  Verpackung  gekauft  und  nun  schon  einige  Tage  im
Kühlschrank  liegen.

Zuerst wollte ich eine gewöhnliche Pizza zubereiten. Dann las
ich jedoch auf der Verpackung die Anleitung zur Zubereitung
von Pizza-Kleingebäck, also Pizza-Schnecken.

Nun, ich dachte mir, das ist einmal eine Variante zu einer
gwöhnlichen Pizza und entschied mich dafür.

Nun habe ich diese Schnecken das erste Mal zubereitet und
musste gleich zu Anfang eines feststellen: Passierte Tomaten
mögen als Grundlage für eine Pizza geeignet sein, für diese
Schnecken  sind  sie  nicht  geeignet.  Denn  sie  sind  viel  zu
flüssig. Hier verwendet man doch besser frische Tomaten, die
man ganz klein würfelt.

Bei meiner Zubereitung mit passierten Tomaten blieb daher von
500 ml passierten Tomaten sicherlich ein Drittel, also etwa
eine normale Schale voll, davon übrig, das beim Zusammenrollen
und Zerschneiden des Teigs mit den restlichen Zutaten aus dem
Teig austrat und eben nicht mitverwendet werden konnte. So



hatte ich zumindest für den kommenden Tag genug Tomaten-Sauce
für ein leckeres Pferde-Gulasch.

Aus diesem Grund sehen die Schnecken auch vor und nach dem
Zubereiten nicht sonderlich attraktiv aus. Optimal geht anders
…

Aber zumindest haben sie den Vorteil, dass sie geschmacklich
gut gelungen sind. Sie schmecken nach italienischen Kräutern,
der Hefeteig ist kross und gut durch gebacken und die wenigen
Zutaten geben eine würzige und säuerliche Note ab.

Also sehr lecker für den abendlichen Snack vor dem Fernseher.
Und das Pizza-Kleingebäck hat den Vorteil, es kann heiß und
auch kalt gegessen werden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:782]

Kartoffel-Salat
Ein sehr gehaltvoller Kartoffel-Salat.

Denn er bekommt außer einer Menge gegarter und in Scheiben
geschnittener Kartoffeln noch sehr viel andere, gehaltvolle
Zutaten, die den Salat noch besser machen.

Dazu zählen eingelegte Gewürzgurken, Salatgurke, grüne Oliven,
echter  Feta,  durchwachsener  Bauchspeck,  Zwiebeln  und
Knoblauch.

Nur beim Salat-Dressing habe ich nicht auf frische Zutaten
zurückgegriffen.  Sondern  ein  fertiges  Salat-Dressing
verwendet. Es ist ein Dressing auf Mayonnaise-Basis, denn die

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/29/kartoffel-salat/


Hauptzutaten sind Rapsöl und Eigelbe. Dazu ein wenig Essig.
Und  diverse  Gewürze.  Zumindest  enthält  das  Dressing  keine
Geschmacksverstärker oder Konservierungsmittel.

Die Zuaten habe ich kleingeschnitten, zusammen mit dem Salat-
Dressing  mit  dem  Salatbesteck  in  einer  großen  Schüssel
vermischt und in eine Salat- Schüssel gegeben. Dann habe ich
den Salat für mehr Geschmack noch eine Stunde im Kühlschrank
durchziehen lassen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:781]

Tortellini mit Feta

Viel Käse

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/16/tortellini-mit-feta/


Ein einfaches Gericht. Zwei Zutaten. Schnell zubereitet.

Wenn man möchte, kann man den Feta einige Minuten im Topf bei
den Tortelini belassen, bis er etwas schmilzt.

Es ist ein richtiges Käse-Gericht, zusätzlich zum Feta sind
die Tortellini auch noch mit Käse gefüllt.

Mein Rat: Toretellini in Gemüsefond garen, so schmecken sie
noch besser.

Zutaten für 2 Personen:

800 g frische Trotellini (mit Köse gefüllt)
500 ml Gemüsefond
400 g Feta

Zubereitungszeit: 5 Min.

Feta in kleine Würfel achneiden.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Pasta  darin  nach  Anleitung
zubereiten. Fond abschütten.

Feta zu der Pasta geben. Etwas vermischen.

Pasta mit Feta in zwei tiefe Nudelteller geben. Servieren.

Pfannen-Allerlei

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/05/pfannen-allerlei/


Leckeres Pfannengericht

Bei  diesem  Gericht  könnte  man  auch  sagen,  dass  es  der
Resteverwertung dient. Man kann vieles, was im Kühlschrank
noch übrig  ist, dabei verwerten.

Ich  verwende  als  Fleisch  eine  halbe  Hähnchenbrust  und  in
Streifen geschnittenen Speck.

Als Pasta kommt eine halbe Packung Tortellini hinzu.

Als Käse habe ich noch Feta zur Verwertung. Der Feta löst sich
beim Garen in der Pfanne auf und trägt so auch zur Würze des
Gerichts bei.

Und als Gemüse Rosenkohl, Kohlrabi, Champignons, Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer. Rosenkohl, Kohlrabi und
auch Tortellini gare ich vor dem Anbraten einige Minuten in
Gemüsefond.

Ich würze das Pfannengericht mit einigen Esslöffeln heller
Soja-Sauce, die mit Zitronensaft verfeinert ist.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, das Gericht ruhig aus



der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

½ Hähnchenbrust
120 g Speck
100 g Fett
200  g  Tortellini  (mit  Pilz  und  chinesischem  Trüffel
gefüllt)
8 Rosenkohlröschen
¼ Kohlrabi
2 weiße Champignons
1 Schalotte
2–3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
Petersilie
1 l Gemüsefond
3–4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons  in  Scheiben  schneiden.  Rosenkohl  und  Kohlrabi
putzen,  Rosenkohlröschen  halbieren  und  Kohlrabi  in  Würfel
 schneiden.  Hähnchenbrust  längs  halbieren,  dann  quer  in
Streifen schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden. Feta in
kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl, Kohlrabi und
Tortellini hineingeben und 3–4 Minuten garen. Herausnehmen und
auf einen Teller geben.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Hähnchenbrust,  Speck,
Champignons,  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  darin
einige Minuten kräftig anbraten. Rosenkohl, Kohlrabi, Ingwer,
Tortellini und Feta dazugeben und ebenfalls einige Minuten



kräftig anbraten. Mit Soja-Sauce würzen. Alles vermischen.

Petersilie über das Gericht in der Pfanne geben. Gericht in
der Pfanne servieren.


