Pizza mit Schalotten und
Speck

Es mussen nicht immer alle Zutaten, die man fur ein Gericht
verwendet, unbedingt frisch sein. Man darf auch ruhig einmal
auf gute Convenience-Produkte zuruckgreifen.

So kann man durchaus auch einmal ein gutes Gemusebrih-Pulver
oder Gemusebrih-Wiarfel verwenden, wenn man einen Fond
benotigt. Es muss nicht immer nur selbst zubereiteter
Gemusefond sein. Es sollte jedoch ein gutes Convenience-
Produkt sein, das man auch schon einmal ausprobiert und fur
die Zubereitung eines Gerichts verwendet hat.

So habe ich es auch bei dieser Pizza gemacht. Ich habe keinen
frischen Pizza-Hefeteig zubereitet, sondern ein Convenience-
Produkt verwendet. Und zwar einen fertigen Pizza-Teig aus der
Packung. Und ich muss sagen, die Pizza ist wirklich gelungen
und der Pizza-Teig sehr kross und knusprig geworden. Lecker.

Als Belag verwende ich einfach nur in Ringe geschnittenen
Schalotten. Und durchwachsenen Bauchspeck, den ich in kleine
Wirfel schneide.

Darauf kommt naturlich noch, wie es sich fur eine Pizza
gehort, geriebener Gouda.

Und wirzen muss man die Pizza gar nicht. Speck und Kase
bringen genugend Wirze mit sich.

Dieses Rezept ist fur 2 Personen. Wenn man es jedoch nur fur 1
Person zubereitet, kann man die Pizza auch am darauffolgenden
Tag noch kalt essen, sie schmeckt auch dann noch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:519]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/pizza-mit-schalotten-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/pizza-mit-schalotten-und-speck/

Lauch-Schinken-Tarte

Ich habe seit langerer Zeit wieder einmal eine pikante Tarte
gebacken.

Fur die Fullung verwende ich zwei Stangen Lauch. Dazu kommt
noch kleingewurfelter, roher Schinken.

In eine pikante Tarte gebe ich auch immer zusatzlich zu Eiern
und Sahne fir die Fullmasse eine groBe Portion geriebenen
Kase. Dieser wird ja beim Erkalten der Tarte nach dem Backen
auch fest und gibt der Tarte zusatzlich noch einenkraftigen
Geschmack.

Eigentlich bereitet man fur eine pikante Tarte einen Hefeteig
zu. Ich hatte dies jedoch ubersehen und einfach einen
Mirbeteig zubereitet. Aber auch damit schmeckt die Tarte sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:453]

Eierspatzle mit 4-Kase-Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. Schnell zubereitet. Wenige
Zutaten. Aber sehr lecker.

Fur die Kase-Sauce wahle ich Gouda, Emmentaler, Edamer und
Mozzarella.

Ich verlangere die Sauce noch mit etwas Soave. Und wurze mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/lauch-schinken-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/29/eierspaetzle-mit-4-kaese-sauce/

etwas getrocknetem Basilikum.

Die Menge an Pasta fur 2 Personen mag zunachst verwundern.
Aber zum einen ist es jeweils eine grofle Portion Pasta, fur
jemanden mit grolBem Appetit. Zum anderen sind frische Pasta
immer sehr viel schwerer als getrocknetet Pasta, die man in
Salzwasser gart, denn beim Trocknungsprozess der Pasta
verlieren diese viel Wasser und damit Gewicht.

[amd-zlrecipe-recipe:361]

Rosenkohl-Auflauf

Hier bereite ich einen vegetarischen Auflauf zu. Mit
Rosenkoh'l.

Dazu noch Kartoffeln, Pasta, rote Zwiebel und gestuckelte
Tomaten aus der Dose.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegtem Rosmarin, Salbei und Thymian.

Die Auflaufform gielle ich mit Gemusefond auf, damit die
Zutaten darin garen konnen.

Ich gebe geriebenen Gouda-Kase zum Uberbacken und Garnieren
auf den Auflauf.

[amd-zlrecipe-recipe:320]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/12/rosenkohl-auflauf/

Uberbackene Koteletts mit
Spiegelel

Ein kleiner Abend-Snack vor dem Fernseher.

Ich hatte noch vier Schweine-Koteletts ubrig.

Ich wirze sie mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Versuchsweise habe ich auf jede Seite der Koteletts auch eine
Prise Zucker als Geschmacksverstarker gegeben.

Ich brate sie in der Pfanne.

Gebe jeweils eine grolBBe Portion geriebenen Gouda darauf und
Uberbacke sie unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder
im Backofen.

Wahrenddessen brate ich noch Spiegeleier im Eierring. Und gebe
diese dann auf die uUberbackenen Koteletts.

Et voila habe ich einen schmackhaften Abend-Snack.

[amd-zlrecipe-recipe:317]

Uberbackene, gefiillte Niere


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/08/%ef%bb%bfueberbackene-koteletts-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/08/%ef%bb%bfueberbackene-koteletts-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/01/ueberbackene-gefuellte-niere-mit-pommes-frites/

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]

Uberbackene Hahnchenschenkel
in Krauter-Kase-Sauce mit
Basmati-Reils

Ein einfaches Gericht. Ich habe Hahnchenschenkel mit
Ruckenteil verwendet, damit man beim Essen mehr Fleisch zum
Verzehren hat.

Die Sauce bilde ich aus trockenem WeiBwein, frischen Krautern
wie Rosmarin, Salbei und Thymian und geriebenem Gouda.

Die Hahnchenschenkel Uberbacke ich noch ein wenig, indem ich
geriebenen Gouda auf sie gebe.

Die Sauce gelingt sehr lecker und schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/01/ueberbackene-gefuellte-niere-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:294]

Hackfleischballchen in
scharfem Tomaten-Sugo mit
Pasta

Diesmal knusprige Ballchen, die ich aus Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrésel und
Ei mische und forme. Gewlrzt wird mit suBem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Tomaten-Sugo bereite ich aus Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefullt wird mit etwas Wasser. Die Gewlrze sind die
gleichen wie bei den Hackfleischballchen.

Die Chili-Schoten sorgen fur eine ordentliche Scharfe im Sugo.

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:239]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/

Gefiillte Spitz-Paprika

Rote Spitz-Paprika.

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

Gewurzt mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:238]

Uberbackene Tortellini

Ein einfaches Gericht. Nur zwei Zutaten. Schnell zubereitet.
In 10 Minuten fertig.

Aber sehr lecker.

Ich verwende frische Tortellini, die ich vor dem Uberbacken im
Backofen noch 5 Minuten in kochendem Wasser gare.

[amd-zlrecipe-recipe:221]

Rinder-Hiiftsteak mit Eier-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/01/gefuellte-spitz-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/ueberbackene-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/

Kase-Kruste und Pommes frites

Jetzt habe ich noch ein Rinder-Huftsteak ubrig, das ich auch
nochmals ein wenig variieren mochte.

Da es auch wieder ein kleines, aber dickes Huftsteak 1ist,
schneide 1ich es wieder quer ein, klappe es als
Schmetterlingssteak auf und klopfe es ein wenig platt.

Dann bekommt das Huftsteak beim Braten eine Kruste. Aus Eiern,
geriebenem Gouda und fur etwas Stabilitat Semmelbrosel.

Bei dieser Zubereitungsart, um die dicke Paste durchzugaren,
gelingt das Huftsteak natlrlich nur well done.

Dazu gibt es einfach ein wenig Pommes frites.

[amd-zlrecipe-recipe:173]

Pfannengericht

Da ich eine groBere Anzahl der unterschiedlichsten Zutaten fur
diese Gericht verwende und daher der Titel des Rezepts etwas
ausufern wurde, benenne ich es einfach Pfannengericht.

Einfach zubereitet, sehr schmackhaft. Gemuse und Champignons
in kleine Wirfel schneiden, restliche Zutaten dazugeben und
alles kraftig anbraten. Nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wlrzen.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, serviere und esse ich


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/09/rinder-hueftsteak-mit-eier-kaese-kruste-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/20/pfannengericht/

es in bzw. aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:124]

Variation von Cordon Bleus
mit Bratkartoffeln

Hier verwende ich normale Schweine-Koteletts und bereite ein
Variation von Cordon Bleus zu.

Man sollte wirklich dicke, also einige Zentimeter starke
Koteletts verwenden, damit man diese mit einem sehr scharfen
Meser quer einschneiden und eine Tasche darin bilden kann.

Ich fulle die Koteletts mit einer Mischung aus geriebenem
Gouda und Schinkenstreifen.

Paniert werden die Koteletts dann klassisch, zuerst in Mehl,
dann Ei und schlieRlich Semmelbrosel.

Dazu wahle ich als Beilage Bratkartoffeln. Diese bereite ich
mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

[amd-zlrecipe-recipe:127]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/19/variation-von-cordon-bleus-mit-bratkartoffeln/

Speck-Schalotten-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video0l3042017 1.mp4
Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, fir die ich Speck

und Schalotten verwende. Und als Grundlage fur die Tarte Pesto
Rosso.

Fir den Teig verwende ich einen industriell gefertigten
Flammkuchenteig, also ein Hefeteig, der schon fertig auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermarkten zu
kaufen ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst zubereiten, es geht durchaus auch ein industriell
gefertigtes Produkt.

Ein kleiner Snack fur den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte ist sowohl heiRf als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und wlrzig

[amd-zlrecipe-recipe:50]

Geflillte Putensteaks mit


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/13/speck-schalotten-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/19/gefuellte-putensteaks-mit-waldpilz-baerlauch-nudeln/

Waldpilz-Barlauch-Nudeln
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Sehr wurzig

Urspringlich wollte ich die Putensteaks fullen wie eine
Rinderoulade. Leider hatte ich jedoch keinen Kuchenhammer zum
Breitklopfen der Steaks in der Kuche. Also habe ich sie auf
einem Kichenbrett mit einem Topf breit geklopft. Sie liefen
sich aber nicht so breit klopfen, wie man es von Rindfleisch
fur Rouladen kennt und somit hatte man sie nicht mit sehr viel
Fallung fullen konnen. Also habe ich die beiden Steaks
aufeinander gelegt, sie auf diese Weise gefullt und mit
Kichengarn zusammen gebunden.

Die Waldpilz-Barlauch-Nudeln von Pastatelli passen sehr gut zu
diesem Gericht, sind sehr wirzig und schmecken sehr gut.

Zutaten fir 2 Personen:

= 4 Putenstekas (a etwa 200 g)
= 200 g Speck

= 100 g geriebener Gouda

= 20 Basilikumblatter

= trockener Weillwein


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/19/gefuellte-putensteaks-mit-waldpilz-baerlauch-nudeln/

= Salz

 Pfeffer

= 250 g Waldpilz-Barlauch-Nudeln
» Butterschmalz

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Speck 1in Kkurze Streifen schneiden. Basilikumblatter
kleinschneiden. Speck, Basilikumblatter und Kase in eine
Schissel geben und vermischen.

Steaks mit dem Kuchenhammer oder auch einem Kochtopf breit
klopfen. Steaks auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.
Zwel Steaks auf ein Arbeitsbrett legen und mit jeweils etwa
der Halfte der Fullmasse belegen. Jeweils ein zweites Steak
daruber legen. Jeweils 2-3 Kichengarnschnire unter die Steaks
ziehen und Steaks mit der Fullung verschnuren.

Butterschmalz in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und geflillte
Steaks nacheinander auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten. Restliche Fullmasse in die Pfanne geben und
mit anbraten. Mit einem sehr groBen Schuss WeiBwein abldschen.
Zugedeckt etwa 10-15 Minuten bei geringer Temperatur kocheln
lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Gefullte Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und
Kichengarn entfernen. Pasta dazugeben. Sauce mit der
angebratenen Fullmasse uUber die Pasta geben. Servieren.




Uberbackener Romana

Sehr lecker

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
vegetarisch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Romana-Salate

= 50 g geriebener Gouda
» Salz

 Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Romana langs durchschneiden. Auf jeweils beiden Seiten salzen
und pfeffern.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Romanahalften erst


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/15/ueberbackener-romana/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0237.jpg

auf der Blattseite einige Minuten anbraten. Dann auf die
Strunkseite wenden. Mit Kase Uuberstreuen. Deckel auf die
Pfanne geben und nochmals einige Minuten braten.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren.



