Tortellini mit Teriyaki-Sauce

Ein einfaches Gericht. Aus Convenience-Produkten. Schnell
zubereitet.

Aber da ich auf frische Pasta zuruckgreife, ist das Gericht
sehr lecker.

Als Sauce gebe ich etwas Teriyaki-Sauce zu den Tortellini.

Und brate Sie vorher sehr kraftig in Olivenol an.

[amd-zlrecipe-recipe:417]

Gefiillte Zucchini



https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/13/tortellini-mit-teriyaki-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/10/gefuellte-zucchini-2/

Beim Braten in der Pfanne

So, wie ich vor einigen Tagen geflllte Auberginen zubereitet
habe, bereite ich heute gefullte Zucchini zu.

Man kann Zucchinis vegan zubereiten. Indem man einfach nur
gekochten Reis fur die Fullung verwendet. Und ihn z.B. mit
gedunsteten Schalotten und Knoblauch verfeinert.

Oder man verwendet eine Fullung Halb-Halb, also halb gekochter
Reis, halb Hackfleisch.

Ich habe jedoch bei diesem Rezept eine klassische Fullung
verwendet. Und zwar reines Hackfleich. Vom Rind.

Man kann auch noch Eier fur mehr Bindung verwenden. Dies ist
aber nicht unbedingt notwendig. Die Fullmasse mit dem
Hackfleisch bindet sehr gut. Ich verwende bei diesem Rezept
also keine Eier.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Zwiebeln und Knoblauch.
Und fir etwas Scharfe gebe ich einige kleingeschnittene,
getrocknete Chili-Schoten hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Riellling, in dem ich auch die
gefullten Zucchini gare.

Ein leckeres Gericht, leicht und gut verdaulich bei diesen
sommerlichen Temperaturen. Und auch schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:414]



Uberbackene, gefiillte Niere
mit Pommes frites

Ein Innereien-Gericht. Ich wahle Schweine-Nieren, die 1ich
langs einschneide, aufklappe und dann mit frischen Krautern
und geriebenem Gouda fulle.

Dann brate ich sie in Butter an, losche mit Weilwein ab, gebe
noch eine Portion geriebenen Gouda oben auf, um sie zu
uberbacken, und gare sie zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten.

Dazu wahle ich als Beilage die zweite Portion der Pommes
frites, die ich in der Mikrowelle zubereiten kann.

[amd-zlrecipe-recipe:313]

Gefullte Spitz-Paprika

Rote Spitz-Paprika.

Gefullt mit einer Fullmasse aus Hackfleisch, geriebenem Gouda
und in kleine Wuarfel geschnittenem Mozzarella.

Gewlrzt mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:238]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/01/ueberbackene-gefuellte-niere-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/01/ueberbackene-gefuellte-niere-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/gefuellte-spitz-paprika/

Putenrollbraten in WeiRwein-
Sauce mit Knodeln

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstiuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fillung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Rotwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Knddel. Ich verwende der Einfachheit
halber Knodel aus der Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:234]

Putenrollbraten in WeiRweiln-
Sauce mit Tagliatelle

Das ist mal wieder ganz ein Gericht nach meinem Geschmack und
passend zum Motto meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/28/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/26/putenrollbraten-in-weisswein-sauce-mit-tagliatelle/

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefillt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer WeiBwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Tagliatelle.

[amd-zlrecipe-recipe:233]

Gefiillte Frikadellen

Ich bereite recht grolle Frikadellen zu, die ich mit einigen
Zutaten fiulle.

Eine Frikadelle ist ausreichend fur eine Person, da ich pro
Frikadelle 250 g Hackfleisch verwende.

Dazu bilde ich ein SoRchen mit einem Schuss Soave.

[amd-zlrecipe-recipe:225]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/16/gefuellte-frikadellen/

Hummer-Raviolli mit Bilisumer
Krabben 1n Sahne-Sauce

Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nahe meines Wohnorts Ubrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefullt sind.

Dazu gibt es echte Busumer Krabben, in einer Sahne-Sauce
zubereitet.

Glicklicherweise hat mein Discounter Busumer Krabben im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein ganz normale Angewohnheit, wenn man die Nordseekuste
besucht, dass man im jeweiligen Ort im Hafen direkt beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tute schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lasst sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich habe dies vor Jahren im Hafen von Friedrichskoog so
gemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:216]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/07/hummer-ravioli-mit-buesumer-krabben-in-sahne-sauce/

Gefulltes Brathahnchen

Ich wollte eigentlich eine geflllte Gans oder eine geflillte
Ente zubereiten. Diese bekommt man allerdings in den
Sommermonaten nur sehr schlecht bei Discounter oder
Supermarkt, es sind ja eher Winter-Gerichte.

Also habe ich einfach als Ersatz ein Brathahnchen verwendet.

Das Brathahnchen wiurze ich einfach mit der leckeren Marinade,
mit der ich in der letzten Zeit des o6fteren Geflugel oder
Grill-Gut gewurzt habe. Einfach Olivenol mit dunkler Soja-
Sauce, Honig und Pul biber. Die Wirzsauce 1ist sehr
schmackhaft.

Ich falle das Brathahnchen mit einigem Gemise und die Fillung
fungiert zugleich als Beilage zu dem Brathahnchen. Fir die
FaGllung verwende ich Kartoffel, Wurzel, Schalotte, Knoblauch,
Champignons und Speck. Ich verwende auch die Innereien, die
dem tiefgefrorenen Brathahnchen beigefligt sind.

Die Fullmenge gelingt sehr knackig, und die Sauce, die sich
bildet, ist sehr wirzig, aromatisch und leicht scharf. Das
Fleisch des Brathahnchens ist sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:175]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/12/__trashed/

Frische Pasta
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Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
und diese in diversen frisch zubereiteten Gerichten zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, einige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder
Ravioli. Die gefullte Pasta mit einer Lachsfiullung oder einer
Pilzfullung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwandig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Fullung. SchlieBlich die Pasta
fallen und sie kurz garen. Dann entweder portionsweise
einfrieren, oder es benotigt dann nochmals Zeit, ein
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.

“<

Mit Hummer

Ja, es gibt tatsachlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst zuzubereiten. Denn wenn man nicht einmal einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. fur die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als Endkunde. Und bereitet sie entweder 1in einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/06/frische-pasta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/07/img_0490.jpg

Mit Tomate-
Ricotta

Die Firma ,La Pastaia“, ein seit 30 Jahren bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in den unterschiedlichsten Sorten her. Und dazu passendes
Sugo. Sie bereitet Schnittnudeln 2zu, Kkurze Nudeln,
Teigplatten, Gnocchi, gefiullte Gnocchi und geflllte Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit GroBhandler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann
Catering-/Event-Unternehmen, Kreuzfahrtschiffe und
Feinkosthandler. AuRderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.

Gnocchi

Als ich heute dort vorbeifuhr, empfing mich ein netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische
Pasta an, die er in seinem Kihlhaus vorratig hatte. Frische
Pasta ist ein wenig teurer als getrocknete Pasta von
Supermarkt oder Discounter. Aber flur frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich fiur Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefarbt. Dann normale Gnocchi. SchlielSlich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Fullung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wahlte die Ravioli mit Hummer -
Fuallung.


https://www.lapastaia.de

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet fur ein Kilo zwischen 6,— und 12,- €.
Ich bezahlte fiur die vier Pasta-Sorten fur jeweils 500 g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovanni bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nachste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die
Pasta-Sorten entsprechend zu und ich kann alles zusammen
einige Tage spater abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnachst gerne annehmen. Jetzt friere ich
erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-
Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!

© Fotos: lapastaia.de

Rinder-Rouladen mit
Petersilienknodel

[Spider Single Video track="“35" theme id=“2" priority="“1"]
Ein typisch deutsches, fast schon traditionelles Gericht.

Ich bereite die Rouladen aus Rouladenfleisch zu, das ich mir
von meinem Schlachter in der bendtigten Form zuschneiden
lasse.

Ich wahle fur die Fullung keine tradtionellen Zuaten wie


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/04/rinder-rouladen-mit-petersilienknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/04/rinder-rouladen-mit-petersilienknoedel/

Speck, Zwiebeln und Essiggurke. Sondern variiere ein wenig und
gebe Silberzwiebeln, Rote-Beete-Kugeln, Lauchzwiebel, Speck
und fir etwas Scharfe jeweils eine rote Chili-Schote in die
Fuallung.

Gwlurzt wird nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer,
und naturlich dem unbedingt zu verwendenden Senf.

Bei der zu bereitenden Sauce musste ich eine kleine Anderung
vornehmen. Ich hatte keinen trockenen Rotwein mehr vorratig.
Also habe ich statt dessen einen Marsala, einen Likorwein,
verwendet. Aber auch mit ihm gelingt eine sehr wilrzige,
schmackhafte Sauce.

Als Beilage wahle ich Petersilienknddel, die ich selbst
zubereitet und eingefroren hatte.

[amd-zlrecipe-recipe:46]

Gefullter Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/

[ —
Lecker, lecker!

Mein Discounter hatte mal wieder gefullten Rollbraten im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen und ein schones Braten-Gericht zubereiten. Das
Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefullt ist er mit
Brokkoli und Kase.

Ich habe dazu mit GemlUsefond und dunkler Soja-Sauce eine
dunkle, sehr wirzige Bratensauce zubereitet. Man muss sie
nicht wirzen, die Soja-Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt als Beilage Pasta, und zwar die saucensuffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten fiir 3 Personen:

=1 Puten-Rollbraten, gefullt mit Brokkoli und Kase (etwa
1 kg)

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 rote Peperoni



= 300 ml Gemusefond

=2 TL dunkle Soja-Sauce
» 450 g Girandole

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Roéstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in den Topf geben und
andunsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond abldschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. Groflzigig Sauce Uber
der Pasta verteilen. Servieren.

Gefiillte Schweilneblase


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/08/gefuellte-schweineblase/

Leckere ,Frikadelle”

Ich hatte bei der Online-Metzgerei Bobel u.a. auch eine
Schweineblase bestellt. Ich wollte sie eigentlich ursprunglich
wie einen Pfalzer Saumagen fullen. Dieses Gericht durfte den
meisten bekannt sein. Aber ich habe mich bei diesem Produkt
anscheinend vertan, denn erstens ist eine Schweineblase sehr
klein, sie hat gerade mal die Grole einer Handflache. Und zum
anderen lasst sie sich nicht dehnen und vergroern zum Fullen,
wie ich es angenommen hatte.

Als ich nach einem Rezept fur eine Schweineblase
recherchierte, fand ich nur ein Rezept fur ein Huhn, das in
einer Schweineblase zubereitet wird. Dazu muss die
Schweineblase aufgeblasen werden, was mir bei der von mir
bestellten nicht gelang. Entweder habe ich da etwas falsch
verstanden oder gemacht, oder die mir gelieferte Schweineblase
lasst sich tatsachlich nicht sehr groll vergrolern.
Metzgermeister Bobel teilte mir per Mail mit, dass man die
Schweineblase wie einen Luftballon aufblasen koénne. Mir gelang
es jedoch trotz allerlei Versuche nicht.



Man kann die Schweineblase mit einer Gabel oder einem kleinen
Loffel fuallen. Oder man bedient sich seiner Finger und stopft
die Schweineblase. Aber selbst mit den Fingern gelang es mir
nicht, die Schweineblase weiter zu dehnen und auszuweiten.

Damit ich dieses Rezept flr eine Schweineblase dennoch hier in
das Foodblog ubernehme, fulle ich die Schweineblase einfach
mit einer kleinen Menge Hackfleisch, lasse die Schweineblase
in etwas Fond garen und serviere sie als Snack. Das Ganze
ergibt dann so etwas wie eine gegarte Frikadelle.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineblase

= 250 ml Gemiusefond
= 125 g Hackfleisch
= Salz

= Pfeffer

» Paprika-Pulver

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Hackfleisch in eine Schiussel geben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfefer wirzen. Alles vermengen. In die Schweineblase
fullen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Schweineblase hinzugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten garen.

Schweineblase herausnehmen, auf einen Teller geben und
servieren.




Geflillte Hahnchenbrust 1in
Zitronen-Sauce mit Basmati-
Rels

Hahnchenbrust im Saucenspiegel

Diesmal als Geflugel Hahnchenbrust gefullt. Ich fiulle die
Hahnchenbrust mit italienischem, rohen Schinken, geriebenem
Parmesan und gehackten Pnienkernen.

Als Sauce bereite ich eine Zitronen-Sauce zu, fur die ich
kleingeschnittene Schalotten und Knoblauchzehen in Butter
andunste. Ich gebe noch eine grofere Portion Butter dazu und
losche mit Weilwein und Zitronensaft ab. Gewlurzt wird die
Sauce mit Salz und Pfeffer. Auf den Tellern richte ich fir die
Gerichte schone Saucenspiegel an.

Dazu als Beilage Basmati-Reis. Ich gebe dem Reis mit einem
Eierring Form und ein schones Aussehen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbruste


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/07/dsc_0150.jpg

= Butterschmalz

Fur die Fullung:

= 4—6 Scheiben italienischer, roher Schinken
= frisch geriebener Parmesan
= Pinienkerne

Fur die Sauce:

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 100 g Butter

= 100 ml Soave

=2 Zitronen

= Salz

= Pfeffer

= 1 Tasse Basmati-Reis
= Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten. Warmhalten.
Fur die Sauce:

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Ein
bisschen Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten und
Knoblauchzehen darin andinsten. Restliche Portion Butter
dazugeben. Mit Wein abloschen. Zitronensaft dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wilurzen. Sauce etwas kocheln lassen und
abschmecken.

Fur die Hahnchenbriuste:

Hahnchenbriste langs aufschneiden. Innen und auBen salzen und
pfeffern. Jeweils 2-3 Scheiben italienischen, rohen Schinken
langs hineinlegen. Frisch geriebenen Parmesan daruber geben.
Einige gehackte Pinienkerne dazugeben. Hahnchenbriste
zuklappen.



Butterschmalz in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Hahnchenbriste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten
anbraten, dabei Deckel auf der Pfanne lassen.

Saucenspiegel auf zwei Tellern anrichten.

Jewelils einen Eierring auf den Teller stellen, Reis
hineingeben und schdon in Form anrichten. Eierring wegnehmen.
Einige gehackte Pinienkerne auf den Reils geben.

Gefullte Hahnchenbrust jeweils dazu in den Saucenspiegel
geben. Servieren.

Seelachsrollchen mit Erbsen
und Wurzeln

Leckere Rollchen mit Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/21/seelachsroellchen-mit-erbsen-und-wurzeln/

Diesmal fulle ich zwei Seelachsfilets mit Gemuse, rolle sie
zusammen und brate sie in Butter an.

Dazu bilde ich ein kleines WeilBwein-SofSchen.

Da es derzeit keine Saison ist, gebe ich als Beilage Erbsen
und Wurzeln aus der Dose hinzu. Sie konnen zusammen mit den
Fischrollchen in der Weilwein-Sauce garen. Auf diese Weise
reduziere ich auch etwas meinen Konservenvorrat.

Mein Rat: Die gefullten Fischrollchen werden beim Garen mit
dem zusammengesteckten Zahnstocher vermutlich nicht
zusammenhalten. Das stort jedoch nicht, eigentlich nur die
Optik des Servierens.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets

= 2 kleine Brokkolirdschen

= 120 g Erbsen und Wurzeln (Dose)
= trockener Weillwein

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Filets langs auf ein Arbeitsbrett geben und auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern. Jeweils in der Mitte quer ein
kleines Brokkkoliroschen auflegen, Filet zusammenrollen und
mit jeweils einem Zahnstocher zusammenbefestigen.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Rollchen darin
kurz anbraten. Mit einem Schuss WeiRwein abloschen. Erbsen und
Wurzeln dazugeben und alles zugedeckt etwa funf Minuten garen.

Rollchen herausnehmen, auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Erbsen und Wurzeln dazugeben. WeiBwein-SdlBchen uber
die ROllchen geben. Servieren.



Pfannkuchen mit Hackfleisch-
Gemuse-Fullung

Leckere Fullung

Dies ist ein einfaches Gericht, das man auch als Vegetarier
essen kann, lasst man das Hackfleisch weg.

Ich bereite eine Fullung zu aus Hackfleisch, Paprika,
Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons, Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel. Ich wirze das Ganze kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Wenn die Fillmasse etwas zu viel ist, bendtigt der
gefullte Pfannkuchen doch einen Zahnstocher zum Zusammenhalten
zum Servieren.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/23/pfannkuchen-mit-hackfleisch-gemuese-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/23/pfannkuchen-mit-hackfleisch-gemuese-fuellung/

Fur den Pfannkuchen:

= 3 gehaufte Essloffel Mehl
= Milch
=1 Ei

Fur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken

= 2—-3 weiBe Champignons

1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

=1 Ei

scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeut 10 Min. | Garzeit 10 min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons und
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schissel geben. Gemlse dazugeben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
kraftig wilrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fullung einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel geben und
warmhalten.

Mehl in eine Schussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlurzen. Mit
dem Schneebesen gut verruhren



Butter in der gleichen Pfanne erhitzen, Pfannkuchenmasse
hineingeben und verteilen. Auf jeder Seite einige Minuten
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Fillmasse
langs in die Mitte geben und Pfannkuchen zusammenklappen.
Servieren.



