
Hähnchengeschnetzeltes  mit
Gemüse auf Kartoffelwürfeln

Mit kross gebratenen Kartoffelwürfeln
Für das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zwei
Schenkel mit Rückenstück verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemüse.

Ein kleines Sößchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwürfeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/


Für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenstück
Geflügelgewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
12 mittlere Kartoffeln
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
10 Kirschtomaten
6 große, braune Champignons
Sauvignon blanc
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit entbeintem Hähnchenschenkel



Schenkel entbeinen.

Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In  eine  Schüssel  geben,  mit  der  Gewürzmischung  und  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Kartoffeln schälen.

In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.

Herausnehmen und abkühlen lassen.

Kartoffeln in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.

Kirschtomaten achteln.

Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Öl in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemüse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Abschmecken.

Kartoffelwürfel auf zwei tiefe Teller verteilen.

Fleisch mit Gemüse und etwas Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Veganes  Geschnetzelte  mit
Gemüse  in  Sahne-Sauce  auf
Langkornreis

Würzig und schmackhaft
Ich bringe ja ab und zu gerne ein Bauernopfer. Das fällt mir
leicht. In diesem Fall,war es das Fleisch, das ich hier über
die Klinge springen ließ und nicht verwendet und zubereitet
habe.

Aber  dieses  Rezept  ist  dagegen  dann  ein  wahres  Fest  für
Veganer. Ein herrliches Gericht mit veganem Geschnetzeltem aus
Erbsenprotein.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/16/veganes-geschnetzelte-mit-gemuese-in-sahne-sauce-auf-langkornreis/
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Dazu noch diverses Gemüse.

Das alles in einer herrlichen Sahne-Weißwein-Sauce.

Mit viele aromatischen Gewürzen wie Ingwer, Kurkuma und Chili.

Dazu Langkornreis.

Also mir hat das Gericht hervorragend geschmeckt. Es braucht
nicht immer Fleisch.

Für 2 Personen:

340 g veganes Geschnetzelte (2 Packungen à 170 g, aus
Erbsenprotein)
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
12 Kirschtomaten
200 g Blattspinat (2 Packungen à 100g)
200 ml vegane Sahne
Sauvignon blanc
2 TL gemahlener Ingwer
2 TL gemahlener Kurkuma
1 TL gemahlenes Chili
Salz
Olivenöl
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten vierteln.

Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und



Knoblauch glasig dünsten.

Geschnetzeltes dazugeben und einige Minuten unter Rühren kross
anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.

Mit Sahne und einem guten Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Chili und Salz würzen.

Spinat dazugeben.

Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur kurz
köcheln lassen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Geschnetzeltes mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Romana-Salat  mit  Mini-Pak-
Choi und Kirschtomaten

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/08/romana-salat-mit-mini-pak-choi-und-kirschtomaten/


Romanasalat ein wenig aufgepeppt

Für  einen  schönen,  frischen  und  leckeren  Salat  kann  man
diverse Zutaten verwenden.

Man muss sie logischerweise für die Zubereitung zuhause haben,
dann sollten sie sich für einen Salat eignen und auch gut
zusammenpassen.

Ein  Salat  nur  mit  einigen  Romana-Salatherzen  war  mir  zu
einfach und zu öde.

Also habe ich noch Mini-Pak-Choi dazugegeben, der sich roh
auch gut für einen Salat eignet.

Und dann habe ich den Salat noch mit Kirschtomaten verfeinert,
die Frucht, Süße und etwas Flüssigkeit zum Salat geben.

Zum Würzen ein einfaches Dressing aus Essig, Öl und Gewürzen.
Aber  mit  einem  Päckchen  Kräutern,  um  das  Dressing  etwas
abzurunden.

Für 2 Personen:

4 Romana-Salatherzen
2 Mini-Pak-Choi



8 Kirschtomaten
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Päckchen Gartenkräuter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit dem Essig, Öl, den Gewürzen und den Kräutern in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Romana-Salat  und  Mini-Pak-Choi  putzen  und  quer  in  feine
Streifen schneiden. In eine Salatschüssel geben.

Tomaten achteln. In die Schüssel dazugeben.

Dressing über den Salat geben. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti  mit
Pferde-Hackfleisch-Bällchen
in Tomaten-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/26/vollkorn-spaghetti-mit-pferde-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/
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Mit Vollkorn-Pasta

Hackfleisch  kann  man  für  viele  verschiedene  Gerichte
verwenden.  Für  Frikadellen.  Für  Aufläufe.  Zum  Füllen  von
Rouladen oder Strudeln. Oder für leckere Pasta-Saucen.

Hier  wird  Hackfleisch  für  kleine  Bällchen  verwendet,  die
zusammen mit einer leckeren Tomaten-Sauce auf Pasta gegeben
werden.

Die  Hackfleisch-Bällchen  haben  keine  besonders  ausgefallene
Zubereitung. Man bereitet einfach eine Hackfleischmasse zu,
wie man sie für Frikadellen zubereiten würde.

Also Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Semmelbrösel/Paniermehl
und Eier. Dazu noch Petersilie und einige Gewürze.

Die Masse wird einfach mit den Händen zu einzelnen kleinen
Bällchen gerollt.

Und diese werden dann einige Minuten im siedenden Fett in der
Fritteuse frittiert.

Als Sauce gibt es eine einfache Tomaten-Sauce.

Aber nicht mit passierten Tomaten aus der Packung.



Sondern frisch mit Kirschtomaten, die kleingeschnitten und in
Olivenöl  zusammen  mit  Zwiebeln  und  Knoblauch  angedünstet
werden und dann der Sauce etwas Flüssigkeit geben.

Als  Beilage  gibt  es  Pasta,  und  zwar  gesunde  Pasta.  Also
Vollkorn-Pasta. Und zwar Spaghetti. Das macht das Gericht noch
etwas farbenfroher.

Für 2 Personen

Für die Hackfleisch-Bällchen:

250 g falsche Pferde-Lende
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4–6 EL Semmelbrösel oder Paniermehl
2 Eier
 Petersilie
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Zucker

Für die Sauce:

10 Kirschtomaten
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

350 g Vollkorn-Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. © Garzeit 20 Min.



Knusprige, würzige Bällchen

Lende durch den Fleischwolf in eine Schüssel wolfen.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Dazugeben.

Die Semmelbrösel ebenfalls dazugeben.

Petersilie kleinwiegen. Auch hinzugeben.

Eier aufschlagen und in die Schüssel geben.

Kräftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
würzen.

Alles mit der Hand gut durchmischen.

Masse eine Stunde im Kühlschrank ziehen lassen.

Herausnehmen und mit den Händen kleine Bällchen rollen. Auf
einen Teller geben.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten vierteln.



Öl in einem Topf erhitzen und Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch
darin  anbraten.  Tomaten  mit  dem  Stampfgerät  etwas  fein
stampfen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Etwas köcheln lassen und Sauce abschmecken.

Parallel dazu Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Hackfleisch-Bällchen für 5 Minuten in das siedende Fett geben.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Pasta auf zwei tiefe Nudel-Teller geben.

Sauce darüber verteilen.

Jeweils  die  Hälfte  der  Hackfleisch-Bällchen  auf  die  Sauce
obenauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf  mit  Hackfleisch  und
Nudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/


Kräftig mit Käse überbacken
Auflauf  ist  eine  schöne  Variante  für  den  wöchentlichen
Speisezettel.

Man muss nämlich meistens nicht viel dafür tun.

Man  packt  alle  Zutaten  zerkleinert  in  eine  Auflaufform,
überstreut sie mit geriebenem Käse und lässt den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.

Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten können roh untergemischt werden.

Und garen im Backofen.

Für 2 Personen



400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Stück mittelalter Gouda
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Würzig-lecker
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf



einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blättchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit  Gewürzmischung,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.

In eine große Auflaufform füllen und verteilen.

Gouda auf einer Küchenreibe in eine Schüssel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Käse auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf  auf  mittlerer  Ebene  etwa  25  Minuten  im  Backofen
backen.

Herausnehmen  und  mit  dem  Pfannenwender  auf  zwei  Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Italienische Vorspeise

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/18/italienische-vorspeise/


Der Pizzateller passt definitiv nicht auf das Foto …

Eine italienische Vorspeise. Antipasti.

Champignons. Mozzarella. Kirschtomaten. Prosciutto italiano.
Und frisches Basilikum. Und natürlich italienisches Olivenöl.

Alles wenige, frische Zutaten.

Es ist lecker. Gut geeignet für den Abend vor dem Fernseher.
Sehr schmackhaft. Und gut verdaulich.

Ich  habe  die  Champignons  vor  dem  Anrichten  kurz  in  der
Fritteuse  frittiert,  dann  gesalzen  und  einige  Stunden  im
Kühlschrank erkalten lassen. Ich hätte sie auch in Olivenöl
marinieren können, das hätte aber sicherlich einige Tage in
Anspruch genommen.

Die einzelnen Produkte hätten doch noch etwas besser sein
können. Wie so ein Jurorkoch in einer Kochsendung immer so
gerne sagt, „Da geht noch etwas. Da ist noch Luft nach oben!“.



Na  ja,  es  waren  alles  Produkte  vom  Discounter.  Gut,
schmackhaft, lecker … aber eben geschmacklich mit Luft nach
oben.

Für 2 Personen

500 g braune Champignons
2 Mozzarellakugel (à 125 g)
20 Kirschtomaten (etwa 300 g)
100 g Prosciutto italiano (8 Scheiben)
1/2 Topf frisches Basilikum
Olivenöl
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 2–3 Stdn.

Champignons halbieren.

Fett in der Fritteuse auf 170 ºC erhitzen und Champignons
darin 5 Minuten frittieren.



Herausnehmen,  auf  einen  Teller  mit  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen.

Salzen  und  pfeffern.  2–3  Stunden  im  Kühlschrank  erkalten
lassen.

Mozzarella längs halbieren, dann quer in kurze, dicke Scheiben
schneiden. Auf zwei großen Pizzatellern anrichten.

Prosciutto-Scheiben  etwas  zusammenrollen  und  jeweils  vier
davon auf einen Teller legen.

Champignons auf die beiden Teller verteilen.

Jeweils 10 Kirschtomaten dazugeben. Salzen.

Viele Basilikumblätter abzupfen und dekorativ auf die beiden
Teller geben.

Ganz leicht etwas Olivenöl über die Zutaten auf beiden Tellern
träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

 

Spaghetti  mit  Kirschtomaten,
Knoblauch,  Basilikum  und
Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/30/spaghetti-mit-kirschtomaten-knoblauch-basilikum-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/30/spaghetti-mit-kirschtomaten-knoblauch-basilikum-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/30/spaghetti-mit-kirschtomaten-knoblauch-basilikum-und-olivenoel/


Eines der besten Pasta-Gerichte

Ein Rezept für ein wunderbares Pasta-Gericht.

Es ist eines der besten Pasta-Gerichte, das ich kenne. Und
eines der frischesten.

Und doch nur mit so wenigen Zutaten.

Fünf frische Zutaten.

Und in wenigen Minuten zubereitet.

Genau so lange, wie die Pasta zum Kochen braucht.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
20 Kirschtomaten
12 Knoblauchzehen
1/2 Topf Basilikum
Olivenöl
Parmigiano Reggiano



Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Knoblauchzehen  schälen  und  mit  einem  flachen  Messer  flach
drücken.

Blättchen des Basilikum abzupfen.

Kirschtomaten vierteln.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen sehr großen Schluck Olivenöl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch darin anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.

Basilikum dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.



Alles etwas köcheln lassen.

Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Öl mit den Zutaten darüber geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mezzelune Funghi mit Paprika-
Tomate-Avocado-Sauce

Sehr würzige Sauce

Frische, gefüllte Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/


Mit einer sehr würzigen Gemüse-Sauce.

Hauptbestandteile sind Paprika, Kirschtomaten und Avocado.

Verfeinert mit Knoblauch, Ingwer, Peperoni und Zitrone.

Für  die  Würze  verwende  ich  eine  ganze  Menge  an  Gewürzen.
Rosenscharfes  Paprikapulver,  Cayennepeffer,  Lorbeerblätter,
Oregano und dunkle Sojasauce.

Die  Flüssigkeit  für  die  Sauce  bilde  ich  mit  einem  guten,
italienischen Primitivo.

Verwenden Sie auf alle Fälle frischen Ingwer, sonst bekommt
die  Sauce  durch  etwas  eingetrockneten  Ingwer  eine  leichte
Bitternote.

Fernsehen bildet. Manchmal jedenfalls. Ich habe bei einigen
Kochsendungen  etwas  für  den  Zitronenschalenabrieb  einer
Biozitrone gelernt.

Reiben Sie nicht die Zitrone auf einer kleinen Küchenreibe, um
den Abrieb in die Sauce zu bekommen. Sondern reiben Sie die
Küchenreibe auf der Zitronenschale.

Nehmen Sie – als Rechtshänder – die Zitrone in die linke Hand
und reiben Sie die Küchenreibe mit der rechten Hand darüber.
Der Vorteil bei dieser Methode ist der, dass Sie genau sehen,
wo bei der Zitrone die Schale noch nicht abgerieben ist und wo
schon die weiße Schale durchkommt, die jedoch bitter schmeckt.

Ein einfacher, aber effektiver Trick für Zitronen- oder auch
Orangenschalenabrieb.

Für 2 Personen

500 g Mezzelune Funghi (2 Packungen à 250 g)
Olivenöl

Für die Sauce:



1 gelbe Paprika
6 Kirschtomaten
1 Avocado
1 rote Peperoni
1 Knoblauchzehe
1 Biozitrone
1 Stück Ingwer
1 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer
1 TL getrockneter Oregano
8 Lorbeerblätter
dunkle Sojasauce
Salz
Pfeffer
Zucker
200 ml Primitivo

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und in kleine Stücke
schneiden.



Schale der Zitrone mit einer kleinen Küchenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Saft der Zitrone auspressen und ebenfalls in die Schale geben.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

Gemüse darin kräftig anbraten.

Mit dem Rotwein ablöschen.

Mit Paprika, Cayennepfeffer, Oregano, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen.

Eine kleinen Schuss Soajsauce dazugeben.

Zitronenschale und -saft dazugeben. Lorbeerblätter ebenfalls
dazugeben.

Etwas Parmigiano Reggiano in die Sauce reiben.

Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
köcheln lassen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  in  kochendem,  leicht
gesalzenem  Wasser  6  Minuten  garen.

Lorbeerblätter aus der Sauce nehmen.

Sauce mit dem Gemüse mit dem Stampfgerät fein zerstampfen.

Falls  die  Sauce  zu  sehr  eingekocht  ist,  mit  etwas  Wasser
verlängern. Sauce abschmecken.

Pasta in die Sauce geben. Alles vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrilltes  Entrecôte  mit  in
Butter  geschwenkten
Tagliatelle und Kirschtomaten

Leckeres Entrecôte

Mein monatlicher Beitrag für ein Rezept mit einem Steak. Denn
Fleisch ist ja mein Gemüse, auch wenn ich in der letzten Zeit
einige vegane Rezepte veröffentlicht habe.

Ich grille die Entrecôtes auf jeder Seite in der Grillpfanne
vier  Minuten.  Damit  gelingen  sie  hervorragend  medium  und
schmecken sehr gut.

Dazu gibt es als Beilage frische Tagliatelle, die ich zuerst
nach Anleitung kurz gare, dann mit Kirschtomaten in Butter in

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/22/gegrilltes-entrecote-mit-in-butter-geschwenkten-tagliatelle-und-kirschtomaten/
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einer Pfanne schwenke und nur salze und pfeffere.

Für 2 Personen

2 Entrecôtes (à 250 g)
300 g frische Tagliatelle
100 g Kirschtomaten
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Fleischgewürz
Butter
Rapsöl

Zubereitungszeit: 8 Min.

Steaks auf jeder Seite mit dem Fleischgewürz würzen.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks darin auf jeder
Seite vier Minuten grillen.

Währenddessen  Pasta  nach  Anleitung  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.



In einem Küchensieb Kochwasser abschütten.

Butter in einer Pfanne erhitzen.

Kirschtomaten  darin  kurz  anbraten.  Tomaten  dann  mit  dem
Kochlöffel zerdrücken, damit man die Tomatenflüssigkeit in der
Butter hat.

Pasta dazugeben und kurz in der Butter schwenken. Alles salzen
und pfeffern.

Jeweils  ein  Steak  auf  einen  Teller  geben.  Pasta  dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini  mit  Ricotta-
Spinat-Füllung auf gemischtem
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/


Sehr frisch und lecker

Meine Mutter würde bei diesem Rezept sicherlich sagen, das
geht doch nicht!

Also  einen  kalten,  gemischten  Salat  aus  Salatherzen,
Salatgurke, Kirschtomaten, Schalotten und Knoblauch als Bett
für eine warme Zutat, in diesem Fall die gegarten Tortellini.

Aber ich sage, das geht. Und es schmeckt sehr gut.

Man hat eben von beidem etwas, vom Kaltem und Warmen.

Für 2 Personen

500 g Tortellini( mit Ricotta und Spinat gefüllt, 2
Packungen à 250 g)
2 Salatherzen
1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen



2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schüssel geben.

Mit den Kräutern, Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing in einer Schale zubereiten.

Über den Salat geben, alles gut vermischen und etwas ziehen
lassen.

Währenddessen  Tortellini  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 8 Minuten garen.

Salat auf zwei Teller verteilen.



Tortellini auf die beiden Teller verteilen und auf den Salat
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefüllte  Champignons  mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr würzig gefüllte Champignons

Hier ein Rezept für einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr große weiße oder
braune Champignons gekauft hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/


Man  entfernt  einfach  die  Stiele  der  Champignons,  die  man
jedoch für eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Füllung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und Eiweiß zu.

Diese Füllung würzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewürz für die Füllung hat sich
als  richtige  Entscheidung  erwiesen,  denn  die  gefüllten
Champignons  schmecken  nach  dem  Backen  im  Backofen
hervorragend.  Ein  wirklich  sehr  gelungenes  Gericht.

Als  kleine  Beilage  zu  den  Champignons  bereite  ich  mit
Salatgurke  und  Kirschtomaten  einen  kleinen  Salat  zu.

Für 2 Personen

500 g große weiße oder braune Champignons (20–25 Stück)

Für die Füllung:

4 EL geriebener Grano Padano
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
2 TL Currypulver
2 Eiweiße

Für den Salat:

1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
 2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer



Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Für die Champignons:

Stiele  der  Champignons  entfernen.  Aufbewahren  für  weitere
Zubereitung.

Käse in eine Schüssel geben.

Gemüse  putzen,  schälen  und  sehr  kleinschneiden.  In  eine
Schüssel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schüssel geben.

Eiweiße dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry würzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.



Backpapier auf ein Backblech legen.

Füllung  mit  einem  Teelöffel  in  die  Champignons  füllen.
Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Währenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schüssel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Essig und Öl dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumlöffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Steak-Teller

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/07/steak-teller/


Leckerer Steak-Teller

Ein wohlschmeckender Steak-Teller.

Mit zwei leckeren Hüftsteaks pro Person.

Ich brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
ich sie rare zubereiten will.

Als kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
und Kirschtomaten.

Für 2 Personen:

4 Rinder-Hüftsteaks (à 200 g)
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
200 g Kirschtomaten
2 Lauchzwiebeln
eine Portion Wellenschliff-Pommes
Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewürzmischung würzen. Dann
noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Öl in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils  zwei  Steaks  in  einer  Pfanne  auf  jeder  Seite  drei
Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig  Lauchzwiebeln  und  Tomaten  dazugeben  und  mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Währenddessen  Pommes  in  der  Friteuse  fünf  Minuten  kross
frittieren.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.



Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchen-Unterkeulen  mit
Kirschtomaten

Saftige Unterkeulen

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel. Ohne Zugabe von Flüssigkeit.

Da Hähnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/26/haehnchen-unterkeulen-mit-kirschtomaten/


Dann sind die Unterkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Die  Kirschtomaten  platzen  beim  Garen  auf,  die  Flüssigkeit
sammelt sich auf dem Boden der Pfannen und ergibt somit einen
leckeren Sud.

Für 2 Personen:

800 g Hähnchen-Unterkeulen (2 Packungen à 5 Stück)
300 g Kirschtomaten
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Unterkeulen auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.
Dann noch salzen.



Öl in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.

Unterkeulen im Kreis weit außen in die Pfannen legen. Tomaten
jeweils auf die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.

Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen.

In der Hälfte der Garzeit Unterschenkel einmal wenden. Dabei
auch die Tomaten salzen und pfeffern.

Jeweils fünf Unterschenkel auf einen Teller geben. Tomaten auf
die beiden Teller verteilen.

Sud mit dem Esslöffel auf die Unterkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineherz-Ragout  mit
Cassarecce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/


Sehr würziges, leicht scharfes Ragout

Ein Ragout. Mit Pasta.

Als Pasta wähle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemüse
zu.
Für die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Ablöschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Köchen? Man verwende
zum Kochen den gleich guten Wein, den man später auch beim
Servieren der Speisen seinen Gästen zum Trinken anbietet.

Für 2 Personen

400 g Schweineherz
2 Spitzpaprika
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Peperoni
10 Kirschtomaten



500 ml Bordeaux
Fleisch-Gewürzsalz
375 g Cassarecce
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Herz in kurze Streifen schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Herz und Gemüse darin kross
anbraten.

Mit dem Gewürzsalz kräftig würzen.

Mit dem Bordeaux ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Grünen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/


Schön im Grünen gelagert

Eigentlich heißt der Titel des Rezeptes „Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. �

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.

Einfach  die  gewürzten  Stierhoden  einige  Minuten  auf  jeder
Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160–180 Grad Celsius etwa 10–15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhält als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe übrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
hält  lange  und  hat  einen  feinen,  kräftigen,  nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemüse oder Salat zubereiten.



Übrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man lässt sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
nämlich  die  äußere,  ungenießbare  Hodenhaut  angetaut.  Vier
Längsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lässt man dann noch einige weitere
Stunden vollständig auftauen.

Für 2 Personen

2 Stierhoden
4 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
2 Mini-Gurken
10 Kirschtomaten
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Zucker
Balsamico-Essig
Olivenöl
1 PäckchenSalatkräuter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hoden salzen und pfeffern.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2–3 Minuten kross grillen.

Pfanne für 10–15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Währenddessen  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Mit  Essig,  Öl,  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise  Zucker  und
Salatkräutern  in  einer  Schale  ein  Dressing  zubereiten.

Über den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.



Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Nackensteaks  in
Kräutermarinade  mit  Paprika-
Tomaten-Gemüse

Kross gebratene Steaks

Einfaches Rezept.

In wenigen Minuten zubereitet.

Wenn es einmal schnell gehen muss.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8593.jpg


Für 2 Personen

4 Schweine-Nackensteaks in Kräutermarinade (2 Packungen
à 400 g)
2 rote Spitzpaprika
15 Kirschtomaten
2 Peperoni
4 Knoblauchzehen
2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  kleinschneiden.
Tomaten ganz lassen.

Olivenöl in zwei Pfannen erhitzen.



In eine Pfanne Gemüse geben und unter Rühren kräftig braten.

In die zweite Pfanne Steaks geben und auf jeder Seite drei
Minuten kross braten.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Tomaten  mit  dem  Kochlöffel
zerdrücken.

Gemüse salzen und pfeffern.

Rosmarin zum Gemüse geben.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.

Gemüse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


