Kartoffelkuchen

Leckerer Ruhrkuchen mit Kartoffeln
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g davon verwenden.

Zusatzlich:

= 300 g Kartoffeln

Zum Dekorieren:

= Puderzucker


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/05/kartoffelkuchen-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Sehr fragil
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kartoffeln schalen, in der Kichenmaschine fein in eine Schale
reiben, mit der Hand auspressen und zum Riuhrteig geben.

Ruhrteig in einer Kastenbackform auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
durch ein Kuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Eintopf mit Hahnchenherzen,
Kartoffeln und bunten
Karotten

Wirziger Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

=1 1 Gemusefond

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 4 Kartoffeln

= 4 bunte Karotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» BBQ-Gewlirzmischung

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit etwas gehacktem Grun dekoriert
Zubereitung:

Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Kartoffeln und Karotten putzen und schalen. Kartoffeln in
kleine Wiurfel schneiden. Karotten quer in Scheiben schneiden.
in eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden. Knoblauch mit einem
breiten Messer flach drucken und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen, Lauchzwiebeln und



Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln und Karotten dazugeben.
Gemusefond hinzugeben. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
gehacktem Griun dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Sojabratwiirste und
Bratkartoffeln

Ohne jegliche Fleischprodukte
Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/

= 8 Sojabratwirste (2 Packungen a 200 g)
=6 groBBe Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Kross und knusprig
Zubereitung:

Kartoffeln schalen. Sehr groBe Kartoffeln halbieren. In eine
Schussel geben.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Zurlck in die Schissel geben und abkihlen lassen. In
Scheiben schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 10-15
Minuten auf allen Seiten schon knusprig und braun braten. Mit



Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Parallel dazu 0Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und
Bratwlrste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten kross
braten.

Jeweils 4 Bratwlrste auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Winterlicher Wirsing-
Kartoffel-Eintopf

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/

» 10 Blatter Wirsing
= 8 Kartoffeln

= 800 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Wirsing und Kartoffeln
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden,

Kartoffeln schalen, in kleine Sticke schneiden und in eine
Schiussel geben.

Harten Strunk in den Wirsingblattern herausschneiden.
Wirsingblatter in kleine Stlicke schneiden. Ebenfalls in die
Schissel geben.



Gemisefond in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Wirsing
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tote Oma

Klassiker aus der DDR
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Grutzwurst


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/24/tote-oma/

» 2 groBe Zwiebeln

» 6 Kartoffeln

= 2 Portionen Weinsauerkraut (Packung)
» Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wlrzige Grutzwurst
Zubereitung:

Grutzwurst in kleine Stucke schneiden und in eine Schussel
geben.

Zwiebeln schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.



Kartoffeln in kleine Stucke schneiden. Dann mit dem
Stampfgerat zu einem Stampf zerdrucken. Eine grolBe Portion
Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker wurzen. Alles gut vermischen. Warm halten.

Parallel dazu Sauerkraut nach Anleitung in einem Topf erhitzen
und garen.

Ebenfalls parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig dunsten. Grutzwurst dazugeben, ebenfalls
anbraten und schmelzen.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Das Sauerkaut
dazugeben. Grutzwurst ebenfalls dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

=4 grobe Mettwurste

= 800 ml Gemlusefond

= 10 kleine Kartoffeln
=2 rote Zwiebeln
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln
Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

oON B~ BN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln
dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe dariber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Herbst-Eintopf

Man sagt ja so schon, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da kommt dieses Rezept fur einen leckeren Eintopf gerade
richtig.

Sehr schmackhafter Eintopf
Ein 1leckerer, heiBer Eintopf an kalten Herbst- oder

Wintertagen tut immer gut. Sie werden uberrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden Sie aber fir die Brihe unbedingt einen selbst
zubereiteten Gemusefond, keine Gemusebruhe aus einem Pulver
oder Wirfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/02/herbst-eintopf/

schmeckt er nicht, eher aber kunstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemuse und die Kartoffeln ein
wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemusefond
gart. Da haben Sie sicherlich recht, man kann einige der
Gemlise oder die Kartoffeln auch 15 Minuten vor Ende der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich war wirklich udberrascht uUber das gute, schmackhafte
Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen. Denn eigentlich bin ich kein so grofer Fan von
Eintopfen. Bisher. Aber man kann sich auch andern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Gemusefond

= 250 g Schweinebauch
= 4 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1/2 schwarzer Rettich
= 4 braune Champignons
6 Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Bruhe
Zubereitung:

Gemuse gegebenenfalls schalen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schussel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem grollen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des Schweinebauchs, Gemuse und Kartoffeln darin kraftig
anbraten. Mit dem Gemusefond abldoschen. Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Lorbeerblatter und Knochen herausnehmen. Brihe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Kartoffelkuchen

Sie bereiten gerne Ruhrkuchen zu? Und haben auch schon das
eine oder andere Mal eine Variante gewahlt, in der ein Teil
des Weizenmehls durch fein geriebenes Gemuse ersetzt und der
Ruhrkuchen so zum Teil als eine Art Gemusekuchen gebacken
wird? Dann ist dieses Rezept flr Sie sicherlich von Interesse.

Mit frischen Kartoffeln

Die oben beschriebenen Kuchen konnen Sie mit dem
unterschiedlichsten Gemuse zubereiten. Es sollte recht fest
und kompakt und auf keinen Fall zu wassrig oder zu
feinstrukturiert sein. Sie konnen diese Kuchen somit mit
Wurzeln, Zucchini, Pastinaken oder SuBkartoffeln zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/26/kartoffelkuchen-2/

Und da damit auch die Kartoffel erwahnt ist, sie eignet sich
auch als Ersatz filr einen Teil des Weizenmehls. Die Kartoffeln
werden geschalt, in der Kuchenmaschine fein gerieben, mit der
Hand ausgepresst, um zu viel Flussigkeit im Ruhrteig zu
vermeiden, und dann dem Ruhrteig untergemischt.

Allerdings sollten Sie nicht wie in diesem Rezept eine Kranz-
Backform verwenden. Sie bendtigt entweder ein grolle Masse an
Rihrteig, damit der Kuchen gut und prachtig gelingt. Oder eben
einen Ruhrteig, in dem das Backpulver dem Teig viel Auftrieb
und somit Volumen verschafft. Und das ist bei einem Ruhrkuchen
mit einem hohen Gemiseanteil nicht der Fall. Somit geht dieser
Kuchen nicht sehr stark auf und bleibt so dunn und platt, wie
Sie es auf dem Foto sehen.

Also verwenden Sie besser eine kleinere Kasten-Backform, dort
hat der Riuhrteig geniugend Platz, fullt die Backform komplett
aus und Sie erhalten einen Kuchen, der auch ein wenig mehr
Volumen hat und optisch besser aussieht.

Aber apropos optisch, auch wenn Sie dies ein wenig an dem
Kuchen stort: Er schmeckt wirklich erstaunlich gut und ist
sehr lecker und geschmackvoll. Unbedingt nachbacken!

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 3—4 Kartoffeln (300 g)

Dekoration:

*» Puderzucker


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 170 °C Umluft

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei aber nur 200 g
Weizenmehl verwenden.

Kartoffeln schalen, in der Kuchenmaschine fein in eine Schale
reiben, mit der Hand auspressen, zum Ruhrteig geben und
untermischen.

In die Backform fullen. Die angegebene Backzeit auf mittlerer
Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, aus der Backform sturzen und
auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker 1in einem
Kuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Spiegeleler mit
Bratkartoffeln und Spinat


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/

—— e

Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Kliche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zahlt dazu. Ich weil nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier
mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von fruher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht
verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein grolBer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zuruck, wenn er fiur eines seiner Produkte
,mit dem Blubb“ Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkuhltruhe, der
auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemuse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch besser. Und Spinat fallt beim Garen sowieso stark



zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Haufchen ubrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat vertragt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewurzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen Gewurze greifen, hier genugen bei allen drei
Hauptbestandteilen dieses Gerichts einfach Salz und frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Fur 2 Personen:

= 2 sehr grolle Kartoffeln

= 200 g Babyspinat (2 Packungen a 100 g)
=4 Eier

= 5 Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.



T

Lecker und schmackhaffu
Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15

Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann einmal
langs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

0l in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin
andinsten, Spinat dazugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.

Jeweils zwei Eier auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
jeweils zur Halfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Halfte des



Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit
Kartoffelstampf

Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher beili einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schon einkaufen
und shoppen zu gehen.

Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber ware mir
lieber gewesen, schon kraftig und wirzig. Aber eine schone
Schweineleber tut es auch. Und sie mundet auch wirklich
vorzuglich.

Ich habe die Scheibe Schweineleber auf jeder Seite beil
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hangt natirlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dinne Scheibe Leber benotigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/

Sehr leckere Schweineleber

Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
schon medium zu braten, sie ist innen noch schon rosé. Ware
sie rare gewesen, hatte es mich auch nicht gestort. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht, das mir eine Foodblogger-Kollegin aus Miunchen
warmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder
als Kartoffelstamp oder -puree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewahlt.

Der Stampf bekommt natirlich eine kraftige Wirze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
grolle Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war



wirklich sehr lecker!

Fir 2 Personen:

= 600 g Schweineleber (2 Scheiben a 300 g)
=12 mittelgroBe Kartoffeln

= Butter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschutten. Eine sehr groBe Portion
Butter dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und etwas Muskatnuss wurzen. Kartoffeln mit dem
Stampfgerat zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Scheiben darin unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils eine Scheibe
Schweineleber dazugeben. Jede Scheibe mit 2 Stucken
Krauterbutter garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln

Da hat mir doch vor vielen Jahren ein befreundeter
Foodblogger-Kollege fur die Zubereitung von Rouladen geraten,
die Rouladen vor dem Garen in Gemusefond oder einer Sauce
einzeln auf allen Seiten in Fett im Topf anzubraten und den
Rouladen somit noch mehr Geschmack durch die entstehenden
Roststoffen zu geben.

Mit einfacher Sattigungsbeilage

Und dieser Rat ist mir gliucklicherweise beim Zubereiten der
Rouladen eingefallen. Und ich habe ihn natlirlich sofort in die
Tat umgesetzt. Und tatsachlich bekommen die Rouladen deutlich
mehr Geschmack als wenn man sie nicht vorher anbrat.

Klassische Rouladen bereitet man ja eigentlich mit WeiBkohl
zu. Dessen Blatter sind auch gro8 genug, dass ein Blatt fir
eine Roulade reicht.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/

Ich hatte einen Wirsing vorratig, der nicht so groll geraten
war. Und da reichte ein Blatt fur eine Roulade nicht aus. Also
habe ich fir jede Roulade zwei Blatter verwendet, die Fullung
jeweils in ein Blatt gegeben, dann mit dem zweiten Blatt
zugedeckt, alles etwas zusammengerollt und mit Kuchengarn
verschlossen. Die Rouladen gelingen auch so.

Wichtig ist vor allem, dass man bei den Blattern ein wenig den
dicken, weiBen Blattstiel ein- und herausschneidet. Er ist so
dick, fest und hart, dass er eventuell beim Garen der Rouladen
nicht oder nur schwer durchgart. AuBerdem lassen sich die
Rouladen mit dem dicken Blattstiel nur schwer zusammenrollen.

Als Sattigungsbeilage gibt es einfach und klassisch
Salzkartoffeln dazu.

Vor dem Schmoren angebraten
Und als Sauce fur die Rouladen und die Beilage verwende ich

den Gemusefond, in dem ich die Rouladen gare.

Fur 2 Personen:



= 8 groBe Wirsingblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= ein Stuck Bioingwer

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» Butter

= Kichengarn

= 2 Tassen Gemusefond

= 10 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden. Mit dem Hackfleisch zusammen in eine Schussel
geben. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe mit Schale
hineinreiben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wilrzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils den dicken Blattstiel der Wirsingblatter spitz ein-
und wegschneiden. 4 Wirsingblatter auf ein groBes
Schneidebrett legen und Fullung auf die Blatter verteilen,
jeweils ein weiteres Blatt daruber 1legen, Rouladen
zusammenrollen, Rander einschlagen und jeweils mit Kuchengarn
zusammenbinden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen und Rouladen einzeln auf
jeder Seite kurz anbraten, damit sie Rostspuren bekommen.

Alle Rouladen in den gleichen Topf geben, Gemiusefond dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.

Kartoffeln schalen, in grobe Stucke schneiden und 15 Minuten



vor Ende der Garzeit in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Rouladen mit dem Schaumloffel vorsichtig herausheben und auf
ein Arbeitsbrett geben. Kichengarn entfernen. Rouladen auf
zwel Teller verteilen. Kartoffeln dazugeben. Gemusefond
abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Fond uUber Rouladen
und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Winter-Eintopf mit Kochwurst,
Wirsing und Kartoffeln

In diesem Herbst und Winter hat es zumindest 1in unserer
Region, also GroBraum Hamburg, nur 1-2 Tage durchgehend den
ganzen Tag Sonnenschein gegeben. Ansonsten war das Wetter
immer bewOlkt, und es hat sehr viel geregnet.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/22/winter-eintopf-mit-kochwurst-wirsing-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/22/winter-eintopf-mit-kochwurst-wirsing-und-kartoffeln/

Mit Kochwurst

Sie kennen das sicherlich auch, man macht sich an einem
Sonntag bei noch gutem Wetter auf einen ausgedehnten
Sonntagsspaziergang. Und dann gerat man unterwegs nicht nur
einmal in einen kleinen Schauer, sondern gleich noch ein
zweites Mal in dann anhaltenden Regen. Und naturlich hat man
weder Regenjacke mit Kapuze noch den Regenschirm dabei.

Sie kommen nach Hause und haben erst einmal die Nase kraftig
voll. Aber genau da bietet sich ein solcher Eintopf, wie er
hier beschrieben ist, als Winter-Eintopf zum Entspannen und
Geniellen an. Wir Deutsche sind ja bekanntermaBen Weltmeister
des Eintopfs und geniellen diesen, so oft es geht. Alles
kleinschneiden, in einen Topf mit Bruhe geben, wirzen, kocheln
lassen, abschmecken und servieren. Lecker.

FiUr diesen Winter-Eintopf gibt es passenderweise Wintergemuse
in Form von Wirsing. Dann einige grofle Kartoffeln far
geschmackvollen, weichen Genuss. Und ebenfalls passenderweise
zum Eintopf noch einige kleingeschnittene Kochwurste, die im
Eintopf nur noch kurz gegart und erhitzt werden. Das Ganze mit



einer frischen Gemusebrihe, die man vorher schon portionsweise
zubereitet und im Gefrierschrank eingefroren hatte.

Fur 2 Personen:

= 800 ml Gemusebruhe
= 4 Kochwurste

6 grolle Kartoffeln
= 8 Blatter Wirsing
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Leckeres Wintergericht
Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in grobe Stucke schneiden.



Bei den Wirsingblattern den grollen, weillen Strunk jedes Blatts
entfernen. Dann die Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Wirste quer in dicke Scheiben schneiden.

Brihe in einem Topf erhitzen. Kartoffeln dazugeben und 15
Minuten garen. Nach 5 Minuten Wirsing dazugeben und noch 10
Minuten mitgaren. Und 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Wiurstestucke dazugeben und nur noch erhitzen.

Eintopf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Bruhe
abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
bestreuen. Servieren. Guten Appetit!

Backofenkartoffeln mit
Krauterquark


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/05/backofenkartoffeln-mit-kraeuterquark/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/05/backofenkartoffeln-mit-kraeuterquark/

Mit Krauterquark

Dieses Rezept kennen Sie. Es 1ist ein verbreitetes Arme-Leute-
Essen. Es wurde besonders in Kriegs- und Nachkriegszeiten
zubereitet.

Es ist auch schnell zuzubereiten. Sie brauchen nur Kartoffeln.
Dazu wahlweise Quark oder Butter. Und auf alle Falle noch den
Salzstreuer.

Kartoffeln mit oder ohne Schale fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Zusammen mit Quark oder Butter servieren.



Schmackhaftes, einfaches Gericht
Fur 2 Personen:

=1 kg Bio-Drillinge (etwa 30 Stlck)
= 400 g Krauterquark (2 Packungen a 200 g)
= Salz

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung!

Bratkartoffeln mit Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/

und Spiegeleier

Sie brauchen manchmal auch ein Gericht, das einfach und
schnell zubereitet ist. Und keinen grofRen Aufwand am Herd
bendotigt. Das vielleicht auch zu den Klassikern und somit
einem Standardessen in der deutschen Kiche zahlt.

Ganz einfach Kartoffeln und Eier

Dann bereiten Sie einfach dieses Gericht zu. Es bedarf
eigentlich keines Rezepts. Und Sie haben es sicherlich schon
zig Male zubereitet. Es handelt sich einfach um Kartoffeln mit
Eiern. Und mit diesem Gericht haben Sie dann sogar ein
vegetarisches Gericht zubereitet, denn bei diesem Rezept wird
einfach auf Speck verzichtet.

Was soll ich Ihnen noch groB dazu sagen? Kartoffeln schalen,
in kochendem Wasser garen, abkiuhlen lassen, in Scheiben
schneiden und in 01 10-15 Minuten bei hoher Temperatur unter
gelegentlichem Ruhren kross und knusprig braten. Dabei auch
die kleingeschnittenen Zwiebel mit dazugeben und mit anbraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/

Kurz vor Garende, die Kartoffeln sind so richtig schon braun,
kross und knusprig, geben Sie noch die Eier in zwei Pfannen
und braten schone Spiegeleier dazu.

Lecker und schmackhaft
Beides dann salzen und pfeffern. Und fertig ist ein leckeres,

einfaches Gericht, das sicherlich zur Hausmanns- und
Hausfrauenkost zahlt. Aber einfach ist auch lecker. Warum soll
es immer ausgefallen und extravagant sein?

Flir 2 Personen:

= 8 Kartoffeln

=6 Eier

= 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Zubereitung siehe oben in der Einleitung zum Rezept!

Panierte Kuheuterschnitzel
mit Kartoffelspalten

Haben Sie schon einmal Kuheuterschnitzel zubereitet? Sie
lassen sich braten wie die Ihnen bekannten Schnitzel von Rind,
Kalb oder Schwein.

Kross und knusprig gebraten
Kuheuterschnitzel waren der Geheimtipp, oder man muss

historisch wohl korrekter sagen, der Ersatz zu Kriegs- oder
Nachkriegszeiten fur Rinder-, Kalbs- oder Schweineschnitzel.
Diese waren gar nicht oder nur sehr schwer zu bekommen und
teuer. Also griff man zu diesem Ersatz. Denn Kuheuter waren


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/13/panierte-kuheuterschnitzel-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/13/panierte-kuheuterschnitzel-mit-kartoffelspalten/

und sind einfach, schnell und preiswert zu bekommen.

Sie bekommen Kuheuter beim Schlachter Ihres Vertrauens. Oder
auch beim Schlachter an der Frischfleischtheke eines grofen
Supermarkts. Dort konnen Sie Kuheuter oder Kuheuterschnitzel
vorbestellen und sich liefern lassen. Ein ganzes Kuheuter ist
sichtlich zu viel sogar fur eine 4-kopfige Familie. Also
kaufen Sie besser nur ein halbes oder eventuell ein viertel
Kuheuter. Und wenn der Schlachter dies anbietet, dann liefert
er Ihnen das Kuheuter auch zum einen schon vorgegart und zum
anderen in dunne Scheiben geschnitten, wie man es flr
Schnitzel eben so tut.

Sie lesen richtig, Kuheuterschnitzel mussen in kochendem
Wasser vorgegart werden. Erst dann kann man sie in die Pfanne
hauen. Aber sie lassen sich dann paniert oder unpaniert sowohl
braten als auch grillen. Und schmecken sehr gut. Vergleichen
mit anderem Fleisch kann man sie schlecht, sie haben einen
eigenen Geschmack und Konsistenz. Aber sie schmecken eben wie
ein Schnitzel. Und das bekommen Sie dann auch noch fir einen
Spottpreis, verglichen mit Schnitzel aus anderen Fleischarten.

In diesem Rezept werden die Schnitzel gewlrzt, dann paniert,
indem man eine Panierstralle mit Mehl, Eiern und Paniermehl
aufbaut, und die Schnitzel dann in einer groBen Portion Rapsodl
gebraten. Die Schnitzel bekommen auf jeder Seite etwa 5
Minuten bei mittlerer Temperatur, bis sie eine schone, krosse
und dunkelbraune Panade haben. Sie mussen auch nicht mehr
prufen, ob die Schnitzel beim Braten schon durchgegart sind,
denn dies sind sie ja durch das vorherige Garen im kochenden
Wasser. Es geht somit also nur noch um die Knusprigkeit.

Als Beilage kommen einige Kartoffelspalten dazu, die fast den
ganzen Aufwand machen. Denn die Kartoffelspalten wollen
vorgegart sein, um sie dann ebenfalls in der Pfanne in 01
kross und knusprig zu braten.

Flir 2 Personen:



» 6 Kuheuterschnitzel

= 4 grolBe Biokartoffeln
= Salz

= schwarzer Pfeffer

Fur die Panierstralie:

=2 Eier
=6 EL Mehl
=6 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Panierte Schnitzel

Kartoffeln in Achtel schneiden und in eine Schissel geben. In
kochendem Wasser etwa 12 Minuten garen. Herausnehmen, in die
Schissel geben und abkuhlen lassen.

Kuheuterschnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. Die Gewurze mit der Hand etwas an den Schnitzel



festdrucken, damit sie auch haften bleiben.

Eine Panierstrafe mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl
auf drei Teller herstellen.

Rapsol in zwei groBen Pfanne erhitzen. In der einen Pfanne die
Kartoffelspalten bei mittlerer Hitze anbraten. Leicht salzen.

Parallel dazu Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten
in das Mehl drucken, dann durch die Eier ziehen und
schlieBlich im Paniermehl wenden. Dann sofort in die zweite
Pfanne geben und auf jeweils beiden Seiten etwa 5 Minuten
kross und knusprig anbraten, bis man eine schone, dunkelbraune
Panade hat.

Jeweils drei Schnitzel auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Kronfleisch mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons

Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu. Eventuell sogar sehr teuere Steaks, wie Filetsteak,
Rumpsteak, Entréco6te oder Ribeyesteak.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/

Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.
Schon gewlurzt, in der Grillpfanne gegrillt und mit etwas
selbst zubereiteter Krauterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.

Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Flur 2 Personen:

= 4 Kronfleischsteaks (a 125 g)
= 4 groBe Kartoffeln

= 10 Rispentomaten

= 8 grolle, braune Champignons

» Salz

» schwarzer Pfeffer
 Krauterbutter

= Rapsol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Alles aus der Pfanne

Kartoffeln schalen, in Achtel schneiden und in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Tomaten putzen.

Champignons langs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen kurz anbraten. Ebenso die Champignonshalften. Alles
salzen und pfeffern.



Jeweils 2 Steaks auf einen Teller geben. Jeweils einige
Scheiben Krauterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Krauterbutter
ubrig haben, konnen Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!



