Putenoberkeule in BBQ-Salbei-
Zitronengras-Sauce mit griinem

Spargel

Lecker gegarte Putenoberkeule
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Putenoberkeule:

= 1 kg Putenoberkeule (ohne Knochen)
= BBQ-Gewlirzmischung

» rosenscharfes Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:
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= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Fur den grunen Spargel:

= 2 Portionen gruner Spargel
= Salz
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

bei 80 °C Umluft

| Garzeit 2 Stdn.



Exzellent rosé gegart trotz nur 80 °C
Zubereitung:

Putenoberkeule in zwei gleich groBe Sticke schneiden. Auf
allen Seiten mit BBQ-Gewlrzmischung, Paprika, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Putenoberkeule-Stiicke auf
allen Seiten flur viele RoOoststoffe kross anbraten. Auf einen
grollen, feuerfesten Teller geben. Die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Eine Stunde vor Ende der Garzeit Gemuse putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin andunsten.
Salbei dazugeben. Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem



guten Schluck WeiBwein abloschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit
einigen Spritzern Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Zitronengras entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf
gern auch etwas einreduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer groBen Pfanne
erhitzen und Spargel darin auf allen Seiten mehrere Minuten
kross anbraten. Salzen.

Putenoberkeule aus dem Backofen nehmen. Mit einem groBen
Messer tranchieren. Auf zwei Teller verteilen. Jeweils die
Halfte des Spargels dazugeben. GroBzugig von der Sauce Uber
der Putenoberkeule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Fettuccine mit Muscheln und
grunem Spargel in
Gewiirzmarinade

Ab und zu bekommt man ein kleines Schnappchen zu kaufen, auch
wenn es ein Produkt als Konserve ist. Aber man bekommt es
nicht dberall und immer zu kaufen. Und ich greife dann eben
einfach gern zu.
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Mit Muscheln und grunem Spargel

Sie essen sicherlich auch gern Fisch. Oder Meeresfruchte. Und
gerade frische Muscheln sind eine Winterware, denn im heilsen
Sommer sind die Transportwege zu lang, die Muscheln wurden
dabei umkippen und verderben. Also kauft man eben auch einmal
Muscheln in der Konservendose.

In diesem Fall in einer hellen Gewurzmarinade mit feiner
Zitronenote. Dazu gibt es grine, 1in kleine Stulcke
geschnittenen, frischen Spargel, den ich nur in Butter brate.
Als Sauce fur die Fettuccine reicht die Gewlrzmarinade der
Muscheln, in die diese eingelegt sind. Will man die Sauce doch
noch etwas verlangern, gibt man einen Schluck trockenen
WeiBwein zu Spargel und Muscheln.

Flur 2 Personen:
= 230 g Muscheln nach Ceviche-Art (2 Packungen a 115 g)

= 500 g gruner Spargel
= 350 g Fettuccine



= Salz

= Pfeffer
= Zucker
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Leckere Fettuccine
Spargel putzen, harte Enden abschneiden und quer in kurze
Stucke schneiden.

Fettuccine in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel
darin 6-8 Minuten kross anbraten. Die letzten Minuten die
Muscheln mit der Gewlrzmarinade dazugeben, vermischen und
alles erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Fettuccine auf zweli tiefe Pastateller verteilen.



Spargel und Muscheln mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefligel-Bifteki mit grinem
Spargel

Sie bereiten sicherlich gern

Es bietet
sich daher zur Zeit gerade an, zu frischem Spargel zu greifen.
Denn es ist Spargelsaison.

Gemuse saisonal zu.
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Leckerer Spargel mit Butter und Salz
Egal, ob weiBer oder gruner Spargel,

er schmeckt immer. Er
braucht nur ein paar Butterfldockchen und etwas Salz.

Aus Zeitspargrunden gibt es ihn hier grun. Und mit einer
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Hauptzutat als Convenience-Produkt. Namlich griechische
Geflugel-Bifteki. Diese werden nur kurz in Butter angebraten
und dazu serviert. Lecker!

Flir 2 Personen:

» 400 g Gefligel-Bifteki (2 Packungen a 200 g, mit Feta,
Joghurt und Kase)

= 800 g gruner Spargel (2 Packungen a 400 g)

= Salz

» Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Mit kross gebratenen Bifteki
Spargel in kochende Wasser 15 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in zweli Pfannen erhitzen und Biftekil
darin unter mehrmaligem Wenden mehrere Minuten kross und
knusprig braten.



Bifteki auf zwei Teller verteilen Spargel ebenfalls dazu
verteilen. Einige Butterfldckchen auf die Spargel geben und
diese noch salzen. Servieren. Guten Appetit!

Gruner Spargel, Knoblauch,
Basilikum, Burrata und Penne
Rigate

Was meinen Sie wohl, kann man mit den in der Uberschrift
beschriebenen Zutaten zubereiten? Naturlich, ein leckeres
Pastagericht, das man am besten gleich selbst kreiert.

Mit wenigen, frischen Zutaten
Ich sage es Ihnen gleich zu Anfang: Das Gericht schmeckt
hervorragend. Als Hauptzutaten fungieren der grune Spargel,
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wirklich viel Knoblauch und ein Topf Basilikum. Als Wiurze
verwende ich nur Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise
Zucker. Und um der Sauce ein wenig Geschmack zu geben, kommt
noch etwas Currypulver hinein.

Die Burrata wird nur kleingeschnitten und kurz vor dem
Servieren unter das Pastagericht gehoben und mit ihm
vermischt.

Wenn Sie die Sauce ein wenig verlangern wollen, bietet sich
wie immer an, einige Essloffel des Kochwassers der Pasta zu
verwenden.

Flir 2 Personen:

= 500 g gruner Spargel (1 Bund)
= 10 Knoblauchzehen

=1 Topf frischer Basilikum

= 1 Burrata

= 350 g Penne Rigate

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Curry

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Schmackhaft und lecker
Grunen Spargel putzen, von den holzigen Ende befreien und quer
in grobe Stlcke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und kleinschneiden.
Burrata in kleine Stucke schneiden.
Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel und Knoblauch
darin gute 5 Minuten unter RUhren anbraten. Basilikum
dazugeben. Einen Schluck Wasser hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Curry und einer Prise Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Bei Bedarf die Sauce mit dem Kochwasser der Pasta verlangern.

Burrata dazugeben und ebenfalls unterheben.



Gericht auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Grunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fir die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.

Leckeres, grunes Thai-Curry

Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann
sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkimmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
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zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. UngewOhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten
Discounter in der Kuhltheke fur Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemlusesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der grunen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grunes oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flur 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl

= ein Stuck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)

= 2-3 EL grune Thai-Curry-Paste



= Salz

= Zucker
= 1 Tasse Langkornreis
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.

Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemuse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz



anbraten. Kokosmilch wund Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verruhren und kurz kocheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wilrzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Griunes Thai-Curry groflzigig mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Fleischsalat

Mit vielen frischen Zutaten

Sind Sie manchmal auch so verwirrt, wenn Sie im Discounter
oder Supermarkt die mittlerweile groBe Auswahl von veganen
oder vegetarischen Produkten sehen und lesen und dort immer
wieder von veganem Schnitzel, veganem Steak oder veganem


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/10/veganer-fleischsalat-2/

Burger die Rede ist? Ich pladiere schon seit langerem dazu,
die veganen Produkte nicht immer als Ersatz fur Schnitzel &
Co. zu deklarieren, sondern den veganen Produkten eigene
Begriffe und Namen zu geben, unter denen sie definiert werden.

Dieser vegane Salat — allerdings mit einer veganen Wurst, was
dem veganen Salat aber keinen Abbruch tut — hat als Hauptzutat
eben diese vegane Fleischwurst, die ihm die Bezeichnung meines
Rezeptes gibt. Aber, und das empfinde ich schon einmal als
Anfang in dem ganzen Begriffswirrwarr bei veganen Produkten,
hat diese Wurst nicht nur die Bezeichnung ,Vegane
Fleischwurst”, sondern auch im Untertitel auf der Verpackung
noch den 1lo6blichen Hinweis ,Wurstalternative auf Basis von
Kartoffel- und Erbsenprotein”. Hier wird zwar immer noch auf
den Vergleich zur herkommlichen (Fleisch-)Wurst abgehoben,
aber es 1ist schon einmal ein Anfang, hier mit einer
+Alternative” zu argumentieren. Aber es geht sicherlich auch
noch besser. Mal schauen, was die weiteren veganen Produkte an
Namenskreationen erhalten und auf was wir uns einstellen
konnen.

Fir 2 Personen:

= 200 g vegane Fleischwurst
= 2 Romanasalatherzen

= 20 grune Oliven (Glas)

= 10 Gurkchen (Glas)

= 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

Fur das Dressing:

=4 EL Olivenol

4 EL Weillweinessig
=4 EL Wasser

= Salz



= Pfeffer
= Zucker
= 2 Packchen Salatkrauter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Vegan, aber mit Fleischersatz
Zwiebeln und Knoblauch schalen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Gurkchen, Oliven und Tomaten ebenfalls kleinschneiden und in
die Schussel dazugeben.

Salat und Wurst grob zerkleinern und auch dazugeben.

Mit den Zutaten flr das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Loffelweise Uber den Salat geben und alles gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat

Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen flr ein
besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbichern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch
zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
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Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochbucher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.

UngewOhnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grune Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdruckte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte 1ich keine altbackenen Brotchen fiur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurickgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce flur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die ROstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeloscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres SoBchen gebildet werden.
Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abldschen mehr
zuhause. []

Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten



und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!

Als Beilage
Fiir 2 Personen:

Flur die Frikadellen:

- 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen a 400g)
= 4 Toastbrotscheiben

* Milch

» 2 weille Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)

=2 TL Salz

» schwarzer Pfeffer



= Zucker
=4 Eier
= Rapsol
» Steaksauce

Zur Dekoration:

= 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
» 16 Cherrydatteltomaten

Fir den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

= WeilBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 10 Min.



Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwlrfeln, in eine Schale mit etwas Milch
geben und einige Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwirfel mit der Hand ausdrucken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schiussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

RapsO6l in zwei grolBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas



platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.

Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!

Eismeergarnelen 1in griinem
Thai-Curry mit Glasnudeln
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Ein leckeres asiatisches Gericht mit Meeresfrichten. Zu denen
ich noch etwas Gemuse gebe. Als Beilage gibt es dinne
Glasnudeln, die aber vor dem Servieren mit den Garnelen und
der Sauce vermischt werden.

Die Sauce bilde ich aus einem grunen Thai-Curry. Beim Essen
schmeckt man sofort die Note des in der Sauce verwendeten
Zitronengrases heraus. Ebenso den Koriander wund den
Kreuzkummel. Und natudrlich 1l&asst sich auch die Scharfe des
Chili nicht leugnen.

Alles in allem eine schone Variante, eine leckere asiatische
Sauce zuzubereiten. Und diese industriell gefertigte Sauce
gibt es ja auch noch als rotes Thai-Curry. So kann man schon
variieren.

Unbedingt zum Anbraten asiatisches SesamO0l verwenden, schon
beim Erhitzen steigt der wurzige, nussige Geruch in die Nase
und bereitet Vorfreude fiur diese leckere, asiatische Gericht.

Fur 2 Personen:



» 225 g Eismeergarnelen (1 Packung, TK-Ware)
= ein groles Stlck Butternusskirbis

= 2 Mini-Pak-Choi

=4 TL gruner Thai-Curry

» Fischsauce

= 1/2 Tasse Wasser

= 2 Portionen Glasnudeln (100 g)

= Sesamo'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

-

Kirbis putzen, gegebenenfalls Kerngehause entfernen und in
kurze, dunne Stifte schneiden. In eine Schussel geben.

Pak Choi putzen und quer in schmale Streifen schneiden.
Ebenfalls in eine Schussel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Glasnudeln darin 5 Minuten
ziehen lassen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und zuerst Kiirbis



anbraten und pfannenrihren. Dann Pak Choi und Garnelen
dazugeben. Kurz pfannenrihren.

Eine guten Schluck Fischsauce hineingeben. Thai-Curry
dazugeben. Mit dem Wasser ablodschen. Alles verrihren und kurz
kocheln lassen.

Glasnudeln durch ein Kuchensieb abgiefen. Zu den Garnelen
geben. Alles gut vermischen.

Gericht mit Sauce auf zweli tiefe Teller verteilen. Servieren.
Guten Appetit!

Spaghetti mit Hamburger gree
S00ss
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Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt und Umgebung, also Hessen, genommen, der Grunen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Krautern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.

Also, wir in Hamburg konnen auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei grolBe Portionen Wildkrauter aus dem Alten Land nahe
bei Hamburg gekauft und zu solch einer gruinen Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten garen und mit Parmigiano Reggiano und Olivendl
verfeinern.

Die grine, sehr schlotzige Sauce 1ist sehr wirzig und
schmackhaft.

Und dazu gibt es echt italienische Spaghetti.

GenielBen Sie es!



Fur 2 Personen:

= 2 Portionen Wildkrauter

= 150 g Parmigiano Reggiano
= 4 Knoblauchzehen

= Riesling

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

» 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Wildkrauter putzen, klein schneiden und in eine Schussel
geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer platt



driacken und klein schneiden. In eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Kuchenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andiinsten.

Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkrauter zugedeckt bei
geringer Temperatur fuanf Minuten kocheln lassen. Riesling
komplett verkochen.

Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Noch eine groBe Portion Olivenol fiur mehr Schlotzigkeit
dazugeben und verruhren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Sauce
abschmecken.

Spaghetti zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Spaghetti mit Sauce auf zweli tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi mit Hamburger gree
So0ss


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/30/gnocchi-mit-hamburger-gree-sooss/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/30/gnocchi-mit-hamburger-gree-sooss/

Mit viel frischen Wildkrautern

Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt und Umgebung, also Hessen, genommen, der Grinen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Krautern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.



Wildkrauter aus dem Alten Land

Also, wir in Hamburg konnen auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei grofRe Portionen Wildkrauter aus dem Alten Land nahe
bei Hamburg gekauft und zu solch einer grunen Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten garen und mit Parmigiano Reggiano und Olivendl
verfeinern.

Die grune, sehr schlotzige Sauce ist sehr wirzig und
schmackhaft.

Und dazu gibt es selbst zubereitete Gnocchi aus Kartoffeln.
Geniellen Sie es!
Flur die Gocchi:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/

Fur die Sauce:

= 2 Portionen Wildkrauter

= 150 g Parmigiano Reggiano
= 4 Knoblauchzehen

= Riesling

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

V

Sehr schlotzige Sauce
Gnocchi nach dem Grundrezept zubereiten.

Wildkrauter putzen, klein schneiden und in eine Schiussel
geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer platt
driacken und klein schneiden. In eine Schale geben.



Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Kuchenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andiinsten.

Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkrauter zugedeckt bei
geringer Temperatur funf Minuten kocheln lassen. Riesling
komplett verkochen.

Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Noch eine grofle Portion Olivendl fiur mehr Schlotzigkeit
dazugeben und verruhren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Gnocchi zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch 1in Senf-
Sauce mit Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/31/schweine-gulasch-in-senf-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/31/schweine-gulasch-in-senf-sauce-mit-pasta/

Ab und zu ein richtig gutes, samiges und schlotziges Gulasch
schmeckt doch immer wieder einmal gut.

Dieses Mal habe ich Schweinefleisch gewahlt.

Und dazu eine Senf-Sauce aus Bautz’ner Senf zubereitet.

Noch etwas verfeinert mit grinen, eingelegten Pfefferkérnern.
Und die Sauce gebildet aus Sahne und WeiBwein.

Wahlen Sie dazu einfach eine Pasta nach Ihrem Geschmack, ich
habe dieses Mal zwei verschiedene Pastasorten gewahlt.

Flir 2 Personen:

= 500 g Schweine-Gulasch

= 2 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=2 TL grune Pfefferkorner (Glas)
= 3 EL Bautz’'ner Senf



= 200 ml Sahne

= Soave

=2 TL Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen.
Gemuse mit dem Fleisch kurz anbraten.
Pfefferkdrner dazugeben.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.



Mit der Sahne und einem sehr groBen Schluck WeiBwein
abloschen.

Senf dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur zwei
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine beliebige Pasta zubereiten.
Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben.

Gulasch mit viel Sauce darliber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Rolle mit
grunem Spargel und gelbem
Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/28/schweinebauch-rolle-mit-gruenem-spargel-und-gelbem-reis/

Spargel, egal ob grun oder weifs, kann man auch gut in voller
Lange als Fullung fur eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dunne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.

Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, in
der man einen guten Schluck Weillwein erhitzt hat und lasst sie
im Dampf einige Zeit garen.

Fir einige RoOstspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefarbt wird.

Flir 2 Personen:

=6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
= 500 g gruner Spargel
= Soave



= Fleisch-Gewlirzsalz
= 8 EL Langkornreis
=1 Tasse Wasser

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Sonnenblumendl

= 6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

_—— -

Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kraftig mit dem Fleisch-
Gewlrzsalz wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) fur Rostspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkuhlen lassen.
Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und



15 Minuten bei geringer Temperatur garen. Moglichst alles
Wasser aufsaugen bzw. verkochen 1lassen. Danach Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch langs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Halfte des Spargels darauf
legen. Spargel salzen. Schweinebauchscheiben zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Schweinebauch-Rollen hineingeben und zugedeckt 12 Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu formen (z.B. ein Eiskugelhandgerat) und jeweils zweil
Halbkugeln schon auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils eine Schweinebauch-Rolle dazugeben. Zahnstocher vor
dem Servieren nicht entfernen, sonst fallt die Rolle
auseinander.

Wirzige WeilBwein-Sauce uber die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Roastbeef mit grinem
Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/

Mit leckerer, dunkler Bratensauce
Ein einfaches Rezept. Mit drei Hauptzutaten.

Da ist einmal das leckere Pferde-Roastbeef, das mehrere
Stunden geschmort wird und dann butterweich ist.

Und zwar in einer selbst zubereiteten und portionsweise
eingefrorenen Bratensauce.

Als Beilage gibt es frischen, grinen Spargel, den man ja nicht
schalen muss und der daher sehr einfach in der Zubereitung
ist.

Alles in allem also recht einfach und uberschaubar. Nur das
Schmoren dauert eben seine Zeit.

Aber man erhalt ein sehr wohlschmeckendes Gericht.
Fur 2 Personen:

= 800 g Pferde-Roastbeef
= 400 ml Bratenfond



» 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %

Stdn.

Mit frischem, grunem Spargel

Braten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten darin auf allen Seiten
einige Zeit kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.



Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren lassen.
20 Minuten vor Ende der Garzeit Spargel putzen.

Wasser in einem sehr groBen Topf erhitzen und Spargel im
Ganzen darin 12 Minuten garen.

Herausnehmen, auf zwei grofe Teller verteilen und salzen.
Sauce abschmecken.

Braten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben,
tranchieren und die Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/

Mit schmackhaftem Salat

Der Salat benotigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fullung benotigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Und auch der Salat schmeckt natlrlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Flur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
= 2 grolle Spitzkohl-Blatter



1 Eiweild
Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

= 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

= L Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlirzsalz

Fur den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kammel

= Weilweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fir den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kiuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kichenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.



Mit Kimmel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Leckere Pastete
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.



Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wiurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkorner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwel Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiB mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten im Kuhlschrank aufbewahren.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.



Guten Appetit!

Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat

Kalter Snack fur den Fernseh-Abend

Der Salat bendtigt einen ganzen Tag, wahrend dem er im
Kihlschrank im Dressing durchziehen muss. Ein frischer Salat
mit Kohl gleich nach der Zubereitung zu essen, schmeckt nicht.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

Die Fullung bendtigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/

einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Leckere, wlrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wurzig, aber nicht Uberwirzt
oder -salzen, sondern gerade richtig.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
= 2 grolle Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweils

Fir die Fiullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

=50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)



= L Bund Petersilie
=2 TL Fleisch-Gewurzsalz

Fur den Salat:

» 3 groBe Spitzkohlblatter
=2 Wurzeln

=1 TL Kimmel

» WeiBweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
» grobes Meersalz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Kohl und Wurzel
Fur den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie



sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.
Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer grolBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariiber geben.

Alles gut vermischen und in der Schissel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Kalter Snack mit Meerrettich
Flir die Pasteten:

Einen Teil des grofBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.



Herausnehmen und auf einem groBen Schneidebrett abkuhlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schissel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewlurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweilS mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,



ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten uber Nacht in den Kihlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten quer einmal
durchschneiden. Jeweils eine Pastete auf einen kleinen Teller
geben.

Jeweils 2 EL Meerrettich dazugeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit den Pasteten
servieren.

Guten Appetit!

Gegrilltes Schweinenacken-
Steak mit Knoblauchbutter und
grunem Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/06/gegrilltes-schweinenacken-steak-mit-knoblauchbutter-und-gruenem-spargel/

In Butter gebratener, gruner Spargel
Heute sollte es schnell gehen.

Also habe ich mal schnell Uberlegt. Und da ich die passenden
Zutaten zuhause hatte, war das Gericht schnell ausgedacht.

Die Nackensteaks werden einfach nur gewudrzt. Und dann in der
Grillpfanne auf jeder Seite drei Minuten gegrillt. Denn ich
mochte die Steaks medium haben.

Und in der gleichen Zeit von sechs Minuten, die die Steaks
bendtigen, brate ich den geputzten und kleingeschnittenen
grunen Spargel in viel Butter in einer zweiten Pfanne.

Der Spargel gelingt wunderbar und schmeckt einfach sehr gut.

Und auch die Steaks sind schon gegrillt mit schodnen
Rostspuren, innen noch medium und sehr lecker.

Alles in allem in sechs Minuten zubereitet.
Fur 2 Personen:

» 2 Schweinenacken-Steaks (a 300 g)
=1 kg griner Spargel (2 Packungen a 500 g)



» Fleisch-Gewlrzmischung
= grobes Meer-Salz

= schwarzer Pfeffer

= Rapsol

» Butter

= Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Kross gegrilltes Steak
Spargel putzen, kleinschneiden und in eine Schussel geben.
Steaks auf jeder Seite mit der Gewlrzmischung und Salz wirzen.

0l in einer Grillpfanne und Butter in einer normalen Pfanne
erhitzen.

Spargel in der normalen Pfanne mit der Butter sechs Minuten
anbraten. Dann salzen und pfeffern.

In der gleichen Zeit die Steaks auf jeder Seite drei Minuten
kross anbraten und grillen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.



Auf jedes Steak zwei Scheiben Knoblauchbutter geben.
Spargel dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



