Gefullte, gratinierte
Portobello-Pilze

Schon und schmackhaft gratiniert
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (4 Pilze, 2 Packungen a 200 g)
= geriebener 4-Quattro-Formaggi

= Salz

« Pfeffer

Fiur die Fullung:

= 500 g Schweine-Hackfleisch

6 EL rote Linsen

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=15 g frischer Thymian (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/

= 2 Eier

 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit bei 170
°C Umluft 25 Min.

Leckere, saftige Fullung
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schissel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schussel hinzugeben.

Hackfleisch dazugeben.

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und Kochwasser abschutten. Linsen



in die Schissel geben und abkihlen lassen.

Alles gut mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut mit
einem Essloffel oder der Hand vermischen.

Die zu fullenden Seiten der Pilze salzen und pfeffern.

Fillmasse in 4 Teile teilen, jeweils eine Kugel formen und die
Pilze damit fullen. FuUllmasse gut in den Pilzen festdrucken.
Auf eine feuerfeste Platte geben und die oben angegebene Zeit
auf oberer Ebene in den Backofen geben.

Nach 20 Minuten Pilze herausnehmen und mit Kase bestreuen.
Umluft ausschalten, den Grill anschalten und die Pilze etwa
5-7 Minuten gratinieren.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Gebratener Schweinebauch mit
gratinierten Bohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/

Gut gewlrzt und kross gebraten
Essen Sie gerne Schweinebauch? Sie sollten es auf alle Falle

versuchen. Und Sie brauchen keine Bedenken haben, dass
Schweinebauch zu fett sei. Denn gerade der hohe Anteil an
Fetteinlagerung macht den Schweinebauch so saftig und
schmackhaft.

Noch dazu hat Schweinebauch den Vorteil, dass Sie ihn in den
unterschiedlichsten Arten zubereiten konnen. Zunachst einmal
entweder am Stick oder in Scheiben geschnitten. Dann alle
Zubereitungsarten, die eine moderne Kuche hergibt. Braten,
Dunsten, Backen, Frittieren, Grillen .. habe ich etwas
vergessen? Sie sehen, Schweinebauch ist wirklich sehr
vielseitig zuzubereiten und so schmackhaft!

Hier gibt es ihn mal aus der Grillpfanne, mit einer
Steakgewurzmischung gewlurzt. Und als Beilage Bohnen. Dieses
Mal aber nicht wie gewohnt im Speckmantel. Sondern man kdnnte
eher sagen, im Kasemantel. Den auf die gegarten Bohnenhaufchen
kommen einige Scheiben Gouda und dann werden die Bohnen im
Backofen gratiniert. Zusammen mit dem gegrillten Schweinebauch



auf dem Teller, der noch etwas Fleischsaft an die Bohnen
abgibt, ist das sehr lecker.

Fur 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
» Fleischgewlrzmischung

» Salz

= 500 g Bohnen

= 4 Scheiben junger Gouda

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 22 Min.

Gratinierte Bohnchen anstelle Speckbohnchen
Bohnen putzen. In einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten

garen. Mit dem Schaumldoffel herausnehmen, in eine Schiissel
geben und abkiuhlen lassen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Bohnen 2zu
vier Haufchen auf zwei Tellern, jeweils am Rand, anrichten.



Salzen. Jeweils eine halbe Kasescheibe Uber jedes Haufchen
geben. Im Backofen 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Schweinbauchscheiben mit der Gewiirzmischung und
Salz wiirzen. 0l in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben
darin auf jeder Seite 2 Minuten grillen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils drei Scheiben
Schweinebauch auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackene Maccheroni mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen ..


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/

Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorratig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Kliche. Der zum allergrofften Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kraftige Gewlrze enthalt. Geeignet zum Dippen fur
Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie konnen diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemiuse in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto fur Nudeln daraus.

In diesem Fall kommen noch eine reife Avocado dazu, dann
Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Wurfel
geschnitten. Und das Pesto ausdricklich nicht mit dem
Stampfgerat oder dem Purierstab fein gestampft oder puriert.
Denn es soll mit den Zucchiniwlrfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

Fur eine leichte Scharfe sorgt eine grune Peperoni. Und fur
etwas mehr Flissigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfallt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei grole
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Kase im
Backofen unter der Grillschlange gratiniert. Kross und
knusprig,

Fur 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g Emmentaler (gewlrfelt)
= 100 g Guacamole (Packung)
=1 (Uberreife) Avocado

= 1 kleine Zucchini

= 1 Lauchzwiebel

1 grune Peperoni

100 ml Kokosmilch



= Salz

= Pfeffer
= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Wirzig Uberbacken
Zucchini putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale

geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schalen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

Nudeln 9 Minuten in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit



dem LOoffel zu einem Mus zerdricken. Restliches Gemuse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen, vermischen und abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.
Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.

Nudeln mit Pesto auf zwei groBe Schalen verteilen.
Jeweils die Halfte der Kasewurfel auf die Pasta geben.
FUr 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte Chicorée


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/23/gratinierte-chicoree/

Lecker und wirzig gratiniert

Sind Sie an vegetarischen Rezepten interessiert? Und haben
eine halbe Stunde Zeit? In der Sie allerdings nicht viel tun
brauchen?

Sie missen die Chicorée nur schnell putzen. Dann garen sie in
Gemusebrihe in der zugedeckten Pfanne. Und kommen schliel8lich
zum Gratinieren noch unter die Grillschlange in den Backofen.
Mehr ist es nicht, was Sie tun mussen, aber auch nicht
weniger.

Das Ergebnis ist ein leckeres, vegetarisches Gericht, das
gerade in der heillen Sommerzeit sehr gut schmeckt und gut
vertraglich ist.

Flur 2 Personen:

= 8 Chicorée (2 Packungen a 500 g)

=1 Tasse Gemusebrihe

= 16 Scheiben junger Gouda (1 Packung)
= Salz



= schwarzer Pfeffer
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 25 Min.

Ab unter die Grillschlange des Backofens ..
Chicorée putzen, also den Strunk abschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen. Chicorée darin
kurz anbraten. Jeweils eine halbe Tasse Gemusebrihe dazugeben
und zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Chicorée kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils vier
Chicorée auf einen Teller geben. Jeweils zwei Scheiben Gouda
langs Uber die Chicorée legen. Fir 10 Minuten unter die
Grillschlange geben.

Petersilie kleinwiegen.

Beide Teller vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen aus dem



Backofen nehmen, mit Petersilie garnieren und servieren. Guten
Appetit!

Gratinierte Kiirbisschnitzel
mit frittierten
Kartoffelspalten

Mit leckeren Kirbisschnitzeln

Jetzt beginnt die Kurbiszeit. Freuen Sie sich auch schon
darauf? Auf alle Falle sollten Sie schon einmal ein kleines
Flaschchen Kirbiskerndl fur die anstehenden Gerichte zuhause
vorratig haben, auch wenn Sie das Ol bei diesem Rezept nicht
benotigen. Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines
Butternusskirbis. Bei dem man ja bekanntermaBen die Schale


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/

mitessen kann.

Im Grund sind es Kurbisschnitzel, die gebraten und dann
gratiniert werden. Dazu als Beilage einige frittierte
Kartoffelspalten aus der Fritteuse.

Also keine aufwandige Zubereitung. Sie brauchen nur etwa eine
halbe Stunde Zeit. Sie bekommen hier eine Art ,gelben” Teller.
Und das Gericht ist gerade jetzt in der Sommerzeit sehr lecker
und gut zu verdauen.

Fur 2 Personen:

» 1 kleiner Butternusskirbis (etwa 10 Kirbisscheiben)
= 10 Scheiben junger Gouda

= Salz

= Olivenol

=6 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.




Kross gratiniert
Kirbis putzen und quer in schmale Scheiben schneiden.
Kerngehause bei Bedarf entfernen.

Eine groBe Menge Olivenol in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.
Kirbisscheiben auf jeder Seite kross und knusprig 6—8 Minuten
anbraten. Scheiben kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils die
Halfte der Kirbisscheiben auf einen Teller legen.
Goudascheiben halbieren. Jeweils zwei Halften der
Goudascheiben auf eine Kurbisscheibe 1legen. Unter der
Grillschlange 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Kartoffeln schalen und langs achteln. 6 Minuten im siedenden
Fett in der Fritteuse frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und kraftig salzen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils die Halfte der
Kartoffelspalten darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kohlrabi-Sahne-Suppe

Ein Rezept aus einem meiner neuen Kochblicher fur die
Zubereitung in der Mikrowelle.

Sie konnen dieses Rezept mit den unterschiedlichsten
Gemusesorten variieren.

Denn das urspringliche Rezept war fur Fenchel.

Das Gericht bendtigt nicht viele Zutaten. Kohlrabi. Dann


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/05/kohlrabi-sahne-suppe/

Zwiebel und Knoblauch. SchliefRlich noch Gemusefond und Sahne
fur die Bruhe.

Die Suppe ist sehr lecker und schmackhaft. Eine der besten
Suppen, die ich in der letzten Zeit gegessen habe.

Im Originalrezept ist vorgesehen, kurz vor dem Servieren noch
etwas Sahne steif zu schlagen, sie auf die Suppen zu geben und
diese mit der Grillschlange im Kombigerat zu gratinieren. Sie
konnen dies gerne tun. Ich war mir nicht sicher, ob meine
Suppenteller feuerfest sind und ob sie die Hitze unter der
Grillschlange Uberleben und habe daher davon abgesehen. Ich
habe einfach noch ein wenig frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano Uber die Suppen fur mehr Wurze getan. Eine
Alternative fur das Gratinieren.

[amd-zlrecipe-recipe:1149]

Gratinierte Pangasius-
Zucchini-Rollen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/19/gratinierte-pangasius-zucchini-rollen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/19/gratinierte-pangasius-zucchini-rollen/

Gratinierte Rollen mit Sauce

Bei dem Fisch hatte ich die Idee, ihn zu fdllen bzw. zu rollen
und in dieser Form zuzubereiten. Ich hatte noch einiges an
Gemuse im Kuhlschrank, aber es boten sich die Zucchini an. Ich
habe sie langs halbiert und ebenfalls 1langs in Scheiben
geschnitten. Meine ersten Rollversuche mit den Fischfilets mit
Zucchinistreifen waren jedoch erfolglos. Die Zucchinistreifen
sind etwas sprode und lassen sich schlecht rollen. Also habe
ich sie einige Minuten blachiert, dann sind sie weicher und
lassen sich gut rollen. Fur mehr Aroma kommen jeweils 1-2
kurze Rosmarinzweige in die Rollen hinein. Die fertigen Rollen
in eine Auflaufform geben, dann eine vorher zubereitete Sauce
aus WeiBwein und Fischfond dazu, geriebener Emmentaler daruber
und im Backofen garen und gratinieren.

Zutaten fiir 1 Person:

» 2 Pangasiusfilets
=1 kleine Zucchini
=2 Schalotten

= 2—3 Knoblauchzehen
=1 Lauchzwiebel



=4 kleine Rosmarinzweige

» trockener Weillwein

=250 ml Fischfond

=2 EL Creme fraiche

=100 g geriebener Emmentaler
= Salz

» Pfeffer

» Butter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel in Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und das Gemuse darin andunsten. Mit einem grolSen
Schuss WeiBwein abldschen. Fond dazugeben und Creme fraiche.
Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

Zucchini 1langs halbieren, dann ebenfalls langs in Scheiben
schneiden. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und vier
passende Zucchinischeiben darin einige Minuten blanchieren.
Fischfilets auf jeweils beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Jeweils zweli Zucchinischeiben nebeneinander — direkt
beginnend am schmalen Ende — auf die Filets legen. Ebenfalls
jeweils zwei kurze Rosmarinzweige quer auf das kurze Ende von
Filets und Zucchinischeiben legen und die Filets von hier
beginnend vorsichtig aufrollen. Entweder die Rollen erst mit
jeweils zwel Zahnstochern fixieren oder gleich mit jeweils
zwel Stuck Kuchengarn zusammenbinden.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Fisch-Zucchini-Rollen in
eine Auflaufform geben, die Sauce dazugeben, den Emmentaler
uber die Rollen verteilen und auf mittlerer Ebene fur 20
Minuten in den Backofen schieben. Dann den Grill auf 220
°C erhitzen und den Kase auf oberer Ebene 1-2 Minuten noch
etwas braunen. Auflaufform herausnehmen, Fisch-Zucchini-Rollen



auf einen Teller geben und etwas Sauce dazu. Dazu passen
einfach zwei Schrippen.

Gefullte und uberbackene
Champignons

gl . i

Die fertig zubereiteten Champignons

Die groBBen Champignons waren geradezu dafur gedacht, gefullt
zu werden. Ich habe eine Hackfleisch-Bulgur-Mischung
bevorzugt, man kann die Fullung aber auch nur mit Bulgur und
einigem zusatzlichen Gemuse vegetarisch zubereiten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 grolle, braune Champignons

=2 EL Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/gefuellte-und-ueberbackene-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/gefuellte-und-ueberbackene-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gefuellte_Champignons_II.jpg

= 100 g Rinderhackfleisch

= L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= trockener Weillwein

= Gemusefond

= scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= 100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 25 Min.

Zuerst etwas Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen,
den Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur etwa 10-15 Minuten quellen und ziehen
lassen.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. In einer kleinen Pfanne Olivendl
erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen und das Hackfleisch darin
anbraten. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles kraftig anbraten. In einer Schissel mit dem Bulgur und
der Petersilie vermischen.



Champignons mit Fullung

Bei den Champignons jeweils den Stiel und die inneren Lamellen
entfernen und auch einen Teil des Champignons herauskratzen,
damit man sie besser fullen kann. Alle acht Champignons in
einer Auflaufform anrichten und mit der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung fullen. Anhaltswert fir die Fillung: pro Champignon
kann man zwei Teeloéffel zum Fullen verwenden. Aber den Rest
der Fullung kann man auch nebenbei noch lauwarm l6ffeln. Dann
die gefullten Champignons grolSziugig mit dem geriebenen Gouda
bestreuen. Etwas trockenen WeiBwein und Gemusefond in die
Auflaufform geben, worin die Champignons garen sollen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und die Champignons etwa 20
Minuten backen. Dann den Grill anstellen, die Temperatur auf
etwa 250° C erhdhen, die Auflaufform auf eine hohere Ebene
schieben und die Champignons grillen, bis der Kase etwas
gebraunt ist. In der Auflaufform oder auf einem kleinen Teller
servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gefuellte_Champignons_I.jpg

Hokkaido-Kirbis — gefullt und
uberbacken

o ———
e

Uberbackener, gefiillter Hokkaido-Kiirbis

Jetzt hat es endlich auch mit Plan A geklappt. Nach
mehrmaligem Erhitzen der Hackfleisch-Gemuse-Sauce war sie
soweit reduziert, dass fast keine Flussigkeit mehr vorhanden
war und man sie gut fur eine Fullung verwenden konnte. Fur
eine Person bendotigt man einen kleinen Hokkaido-Kurbis. Er
wird der Lange nach geteilt, das Fruchtfleisch entfernt, mit
Olivenol eingepinselt oder gesprayt und mit Salz und Pfeffer
gewurzt. Dann 30 Minuten bei 180° C Umluft im Backofen backen.

Die Hackfleisch-Gemuse-Mischung bitte nach diesem Rezept
vornehmen, aber nur die Halfte der Zutaten verwenden.

Eine der Kiurbishalften mit der Hackfleisch-Gemuse-Mischung
fullen, die andere Halfte kleinschneiden. Die gefullte


https://www.nudelheissundhos.de/2013/09/21/hokkaidokuerbis-gefuellt-und-ueberbacken/
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Kirbishalfte in der Mitte einer Auflaufform anrichten und die
restlichen Kirbisstluckchen drumherum anordnen. Die gefullte
Kirbishalfte kraftig mit geriebenem Gouda bedecken und uber
die Kirbisstuckchen auch etwas Gouda geben.

In der Mikrowelle mit Grill oder im Backofen kraftig
uberbacken. Dabei jede Minute dabei bleiben, denn in der
Mikrowelle mit Grill kann es 10 Minuten dauern, im Backofen
dagegen nur 3—-4 Minuten. Jede Minute zuviel und der Kase ist
verbrannt und das Gericht hinuber.

Den Kiurbis eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals
abschmecken. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren und
in der Auflaufform servieren.



