Kohlrouladen mit
Salzkartoffeln in
Rieslingsofe

Rouladen mit wurziger Fullung
Zutaten fir 2 Personen:

Fur die Kohlrouladen:

= 4 grolle Blatter (z.B. vom Spitzkohl)
= Klichengarn
= 01

Fir die Fiullung:

» 250 g Hackfleisch (Rind)
» Brat von 4 Grillwursten (mit Kase, Schinken und Spinat)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/

» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» Fleischgewlrzmischung
» Kreuzkimmel

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

Fur die Beilage:

4 grofe Kartoffeln
» Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 30 Min.

Und leckerer RieslingsoRe
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und

eine Schussel geben.

in



Grillwurste aufschneiden, Brat herauspuhlen und zum Gemuse
geben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit Fleischgewurzmischung, gemahlenem Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles mit der Hand gut
vermischen.

Kartoffeln schalen und in kleine Stucke schneiden. In eine
Schiussel geben.

Ein groBes Kohlblatt auf ein Arbeitsbrett geben. Den dicken
Strunk am Anfang des Blattes ein Stlick herausschneiden.
FGllung in vier Teile teilen. Ein Teil mit der Hand zu einer
langlichen, dicken Rolle formen und auf das Kohlblatt geben.
Roulade zusammenrollen und die Enden gut einschlagen. Mit
Kichengarn zusammenbinden. Diesen Vorgang drei Male
wiederholen.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Rouladen darin auf
jeder Seite kross anbraten, damit ROstspuren entstehen.
Herausnehmen.

Rouladen in eine passende Auflaufform geben. Mit etwas
Riesling auffullen, damit etwa 1-2 cm tief Flissigkeit in der
Auflaufform steht. Zugedeckt bei 140 °C Umluft auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Kartoffeln in einem Topf mit kochendem,
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.

Auflaufform herausnehmen. Rieslingsofle mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Jeweils zwel Rouladen auf einen Teller geben. Kiuchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte der Salzkartoffeln auf einen
Teller geben. RieslingsoBe uUber Rouladen und Kartoffeln
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliolini mit
scharf-siufler Mango-Maracuja-
Sof3e

SulBes Pesto

Die bei diesem Gericht verwendete SolRe bekommt man in der
veganen Fachabteilung eines gutsortierten Supermarktes. Oder
alternativ in einem Geschaft mit veganen Bio-Produkten.

Die SoRe besteht aus Mangos und Maracujas, verfeinert mit
Samen und Kernen. Letzteres sind Chiasamen, Leinsamen und
Sonnenblumenkerne.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
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Im Grunde dient die SoRe als Brotaufstrich oder auch zum
Backen.

Aber man kann sie auch zweckentfremdet verwenden, einfach
etwas Knoblauch und Chilischoten dazugeben und sie als scharf-
sulle SoRe fur Pasta verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Brotaufstrich (Mango-Maracuja, Samen und Kerne, 1
Glas)

= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= 100 ml Sahne

» Kochwasser der Pasta

=400 g frische Tagliolini (2 Packungen a 200 g]

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Sehr leckere Pasta



Zubereitung:

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Chilischoten putzen, quer in feine Scheiben schneiden und zum
Knoblauch geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
die auf der Packung angegebene Dauer garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und
Chili darin kurz anbraten. Brotaufstrich dazugeben. Mit der
Sahne abloschen. Einen Schopfloffel Kochwasser der Pasta
dazugeben. Alles vermischen und kurz kocheln lassen. Sole
abschmecken.

Pasta durch ein Kuchensieb geben und Kochwasser abschiutten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Sofle grofizugig
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-SolRe


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/

Wirzige Sole

Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu
einem anderen Zweck, zu denen sie eigentlich gewdhnlich
vorgesehen sind? Und kreieren damit einfach ein neues Gericht?
Dann geht es Ihnen wie mir. Manch eingelegter Fisch aus der
Dose ist eben nicht nur fur das abendliche Butterbrot gedacht,
damit man ihn zusammen mit ein paar Gurken und Tomaten
zusammen vom Teller isst. Man kann damit auch schodne Solien
kreieren.

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet flur eine leckere Sole fir Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken Uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sole, ob diese denn uberhaupt
schmecken wirde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
SoBe gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
Sole und der Sahne zum Abbinden und fur Flussigkeit in der
Sole.

Verfeinert wird die SolBe mit etwas Cayennepfeffer fiur etwas
Scharfe und naturlich der obligatorischen Prise Zucker fur


https://sardinele.de/collections/sardinen-in-dosen

herzhafte und pikante Gerichte. Aber auch schon allein das
verwendete Olivendl bringt eine besondere Note in die SoRe.
Vor dem Servieren wird das Gericht noch mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie garniert.

Die Solle hat einen angenehmen, wirzigen, erdigen Geschmack und
schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat, den
man wieder einmal fur ein Gericht zubereiten kann. Probieren
Sie es aus!

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Portugiesische Sardinen (2 Dosen a 125 g)
» 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.


https://sardinele.de/

Mit Sardinen aus der Dose
Zubereitung:

0l der Sardinen in der Dose abschiitten, Sardinen aus der Dose
nehmen, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Gurkchen gegebenenfalls putzen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdriucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben..

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

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin
andinsten. Sardellen und Gurkchen dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen. Sole abschmecken.



Nudeln zur SoBe geben und alles gut vermengen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kasespatzle mit Speck, Gemiise
und Krautern

Leckeres Pfannengericht

Frische Eierspatzle, allerdings nicht handgeschabt, sondern
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Aber wenn man
ein gutes Convenience-Produkt kauft, hat man auch ein gutes
Produkt und gute Qualitat.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/

Dazu Speck, Gemuse und frische Krauter wie Salbei und
Petersilie. Als Kase fur die Spatzle dieses Mal Mozzarella,
der gut verlauft und beim Essen schone Kasefaden zieht.

Fiir 2 Personen:

» 400 frische Eierspatzle (Packung)
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

» 2 Zwiebeln

4 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» 250 g Mozzarella (2 Kugeln a 125 g)
=15 g frischer Salbei

»1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Aber auch ein wenig fett — durch Butter und Mozzarella
Zubereitung:

Stiele der Salbeiblatter entfernen. Salbei und Petersilie
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schale geben.

Schwarte des Specks entfernen, aber aufbewahren. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden und in eine Schale geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Sticke zerzupfen und in eine
Schale geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Speckwurfel und -schwarte darin einige Minuten kross anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten. Spatzle dazugeben. Krauter
ebenfalls hinzugeben. Alles gut mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Vermischen und nochmals
5 Minuten unter gelegentlichem Ruhren anbraten. Speckschwarte
entfernen. Mozzarella dazugeben, untermischen und zerlaufen



lassen.

Kasespatzle auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Putenoberkeule in Rotweinsofle
mit Schwammerlgemiise

Leckeres, weiches, aber wirziges Schwammerlgemise
Der oOsterreichische Begriff ,,Schwammerl” fur die Beilage wurde

bei diesem Rezept explizit so ausgewahlt. Wer schon einmal in
Osterreich Urlaub gemacht hat und dort ein Schwammerlgemiise
gegessen hat, wird sich beim Genuss dieses Gemuses auch
sicherlich sofort daran erinnern. Denn es schmeckt wirklich
genauso. Wie Schwammerl.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/

Allerdings werden Sie bei der Zubereitung dieses Gemuses
Probleme haben, es im Original zuzubereiten. Denn die hierfur
verwendeten Pilze gibt es weder im Supermarkt noch im
Discounter, vermutlich nicht einmal auf dem Wochenmarkt. Es
gibt sie nur zu der jetzigen Herbstjahreszeit im Wald zum
Pflucken und Sammeln. Sie kommen also nur in den Genuss dieses
phantastischen Schwammerlgemiuses, wenn Sie einen Wald in
unmittelbarer oder nicht allzu groBBer Entfernung an Ihrem
Wohnort haben.

Schone Beringte Schleimriblinge
Ist dies nicht der Fall, verwenden Sie einfach Pilze, die Ihr
Lebensmittelhandler derzeit anbietet und kochen Sie ein
abgeandertes Pilzgemuse. Es wird aber mit Sicherheit nicht so
lecker wie das Gemluse dieses Rezepts. Dazu schmecken
Kulturchampignons und Konsorten einfach nicht kraftig pilzig
genug.



l.“"\

Einige Dunkle Hallimasche
Der Hauptakteur ist eine Putenoberkeule. In einer Rotweinsole
mit etwas Gemise in der Auflaufform im Backofen geschmort.

Und eine Besonderheit hat das Rezept. Wirde ich Putenoberkeule
in Rotwein schmoren und Pilze in anderer Flussigkeit in einem
Topf auf dem Herd, hatte ich im Endeffekt zwei verschiedene
SoBen, die fur das Gericht eine Sole zu viel sind.

Also hier einmal eine Abwandlung. Zuerst die Keule 2 Stunden
in Rotwein mit Gemuse schmoren. Dann die Pilze in eben dieser
Rotweinsolle noch 20 Minuten in einem Topf auf dem Herd garen.
Putenoberkeule dabei bis zum Anrichten warmhalten. Und dann
das Gericht servieren.

Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Putenoberkeule:



= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)

2 EL Fleischgewurzmischung, auf der Basis von
Paprikapulver

= Salz

=1 grolle Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Merlot

= Olivenol

Fur das Schwammerlgemise:

= 12 dunkle Hallimasche

= 8 Beringte Schleimrublinge

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» RotweinsoBe mit Gemise der geschmorten Keule
= evtl. Rotwein zum Verlangern

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.
20 Min.



Mit geschmorter Putenoberkeule
Zubereitung:

Gemuse putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Putenoberkeule auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung
einreiben. Salzen.

Backofen auf 140 °C Umluft erhitzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin anbraten.
Herausnehmen und wieder in die Schale geben. Nochmals etwas 01
in die Pfanne geben und Putenoberkeule auf allen Seiten kross
und knusprig anbraten.

Keule in eine geeignete Auflaufform geben. Gemise dazugeben,
mit Merlot auffullen, dass die Auflaufform etwa zur Halfte
gefullt ist und zugedeckt auf mittlerer Ebene flir 2 Stunden in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pilze putzen. Dazu den leichten



Schleim der Schleimrublinge mit einem frischen, feuchten
Spultuch abwischen. Holzige Stiele entfernen. Hute in grobe
Stlicke schneiden und in eine Schale geben.

Hallimasche mit Stielen grob zerkleinern und in eine Schale
geben.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Putenoberkeule
herausnehmen, Knochen entfernen, Keule halbieren und
warmhalten.

Butter in einem Topf erhitzen und Hallimasche darin anbraten.
Rotweinsolle aus der Auflaufform daruber geben, alles
vermischen und bei mittlerer Temperatur 15 Minuten kocheln
lassen. Dann die Schleimriblinge dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen, alles vermischen und nochmals
zugedeckt 5 Minuten kocheln lassen. SoBe abschmecken.

Jeweils eine Halfte der Keule auf einen Teller geben.
Schwammerlgemise mit Sole daneben geben. SoRe auch uber die
Keule geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenrollbraten 1in dunkler
TomatensofRe mit Drillinge-
Zuckerschoten-Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
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Wirziger Rollbraten mit viel leckerer SoRe
Ein Rollbraten ist etwas feines. Frisch vom Schlachter
hergestellt. Mit einer leckeren Fullung. In ein Netz gepackt,
damit er zusammenhalt. Dazu eine leckere SoBRe. Und eine

leckere Beilage.

In diesem Fall 1ist es ein Putenrollbraten. Aus der
Putenoberkeule hergestellt. Die ja auch in anderer Zubereitung
immer wieder fiur einen leckeren Braten gut ist. Die Fullung
besteht aus Putenhackfleisch, Paprika und Zwiebeln. Und 1ist
naturlich u.a. mit Paprikapulver lecker gewlrzt.

Die SoBe besteht aus einer halben, kleinen Dose gewlrfelte
Tomaten mit Saft. Besondere Wurze bekommt die SolBe dadurch,
dass mit den Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch auch einige
eingelegte Sardellenfilets aus dem Glas angebraten werden, die
einer SoBe immer eine kraftige Wirze geben. Abgeloscht mit
einem guten Schluck Merlot.

Die Beilage besteht aus Drillingen und Zuckerschoten, gewlrzt
mit frischem Bohnenkraut. Alles in Butter geschwenkt.



Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenrollbraten (1 kg)

Fiur die SoBe:

= 1 grolle Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 6 Sardellenfilets (Glas)

= 1/2 kleine Dose gestuckelte Tomaten mit Saft

= Merlot

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Olivenol

Fur die Beilage:

= 15 Bio-Drillinge

1/2 Packung Zuckerschoten
= 15 g frisches Bohnenkraut
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

bei 140 °C Umluft

| Garzeit 2 Stdn.



Und leckerer Beilage
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

01 in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Dabei Sardellenfilets mit dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit einem Schluck Merlot abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und
abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rollbraten auf allen Seiten
kross anbraten, damit sich schone Rostspuren bilden.

Rollbraten in eine geeignete Auflaufform geben, Sole daruber
geben und Auflaufform zugedeckt auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Zuckerschoten in grobe Stucke
schneiden. In eine Schale geben.



Bohnenkraut kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Drillinge 10 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.
Dann die Zuckerschoten dazugeben und alles zusammen nochmals 5
Minuten garen. Alles mit dem Schaumloffel herausheben.
Drillinge grob zerkleinern.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Drillinge
und Zuckerschoten darin kurz erhitzen. Bohnenkraut dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut
vermischen und in der Butter schwenken. Warmhalten.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Rollbraten herausnehmen,
Netz entfernen und Braten quer in dicke Scheiben schneiden.
Jeweils die Halfte der Scheiben auf einen Teller geben. SoRe
Uber die Bratenscheiben geben. Beilage auf die beiden Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf mit Hackfleisch,
Schwefelporling, Drillingen
und Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/06/auflauf-mit-hackfleisch-schwefelporling-drillingen-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/06/auflauf-mit-hackfleisch-schwefelporling-drillingen-und-gemuese/
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Leckerer Auflauf
Schwefelporling ist ein Baumpilz, den Sie nicht im Geschaft

kaufen konnen, sondern nur an einer Eiche - lebend oder
Totholz — im Wald pflicken kénnen. Der Name des Baumpilzes
stammt von seiner schwefelgelben Farbe, hat aber nichts mit
der Substanz Schwefel zu tun.

Wenn Sie keinen Schwefelporling vorratig haben, verwenden Sie
einfach Pilze nach Ihrem Gusto.

Zutaten fiir 1 Person:

6 Bio-Drillinge

» 200 g veganes Hackfleisch

= Gewlrzmischung

= ein groBes Stlck Schwefelporling
= 2 Lauchzwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

» 2 vegane Mozzarella (a 125 g)



= 300 ml Gemusebrihe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.| Garzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mit viel Kase Uberbacken
Zubereitung:

Drillinge in Scheiben schneiden und in eine Schale geben.

Schwefelporling putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern. In
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schiussel geben, kraftig mit der
Gewlrzmischung wurzen und mit der Hand ein wenig vermischen.

Mozzarella in kleine Stlcke zupfen und in eine Schale geben.

Nun mehrere Schichten in der Auflaufform ubereinander



schichten. Zuerst die Kartoffeln, dann das Hackfleisch, dann
die Pilze, schlielBlich das Gemuse und zum Schluss kommt der
Kase obenauf. Die Gemusebruhe in die Auflaufform geben.
Zugedeckt die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen garen.

Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und servieren. Guten
Appetit!

Geschmorter Schweinebauch 1in
dunkler Sauce mit Spargeln

Leckerer, wurziger Schweinebauch
Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/

= 600 g Schweinebauch (ohne Knochen)
=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» gemahlener Kreuzkummel
= Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 1 EL Mehl

= 300 ml Soave

= Olivenol

=1 kg Spargel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 4
Stadn.

Mit frischen Spargeln — wahrend der Saison
Zubereitung:



Zwiebel, Lauchzwiebel wund Knoblauch putzen, schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Schweinebauch quer in zwei Stucke schneiden. Schwarte auf der
Unterseite mit einem sehr scharfen Messer in kleine Rechtecke
einschneiden. Schweinebauch auf beiden Seiten kraftig mit
Kreuzkummel, Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise darin andiinsten, dann
herausnehmen und in eine Schale geben.

Schweinebauchstlicke auf beiden Seiten sehr kraftig anbraten.
Gemuse dazugeben. Mit dem WeiBwein abloschen. Mit einer Prise
Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Sauce abschmecken.
Schweinebauchsticke Kkurz herausnehmen. Mehl durch ein
Kiuchensieb in die Sauce sieben, mit dem Kochloffel gut
verruhren, kurz mitkochen lassen und die Sauce damit etwas
eindicken. Schweinebauchstucke zurick in die Sauce geben.

Spargel putzen, schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser
etwa 15 Minuten garen.

Jeweils ein Stuck Schweinebauch auf einen Teller geben.

Spargel auf die beiden Teller verteilen und leicht salzen.
Etwas dunkle Sauce uber Spargel und Schweinebauch geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne in Thymian-WeiRwein-

Sahne-Sol3e

Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.

Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, wurzigen SolBe aus Sahne und trockenem Weilwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.
Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
=6 grolle, weille Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/

» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Fussilata Casarecchia
=15 g Thymian (1 Packung)

= 200 ml Sahne

= Riesling

= Salz

« Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzig und sehr lecker
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Blattchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit der Sahne
abloschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung 1ist diejenige eines
vorgegarten Semmelknodels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wlrziges Pfannengericht .


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

6 Scheiben Speck
2 gegarte Semmelknodel (Vortag)
2 Zwiebeln
= 2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 weile Champignons
4 Eier
» zweli Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung
= Salz
= Zucker
= 0livenol
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 10 Min.



Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob
zerkleinern und in eine Schale geben.

0l in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelknodel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zwei Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.



Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit
Krauterseitlingen und

Knoblauch in Teriyaki-Sauce

Mit leckeren Krauterseitlingen
Zutaten fiir 2 Personen:

=700 g frische Tortellini (mit Schweinefleisch gefullt)
= 250 g Krauterseitlinge (2 Packungen a 125 g)

= 4 Knoblauchzehen

 Teriyaki-Sauce

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/06/tortellini-mit-kraeuterseitlingen-und-knoblauch-in-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/06/tortellini-mit-kraeuterseitlingen-und-knoblauch-in-teriyaki-sauce/
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= Pfeffer
= Olivenol
= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Min.

—

Und ein wenig gebratenem Knoblauch
Zubereitung:

Krauterseitlinge langs halbieren, dann quer in schmale, halbe
Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Knoblauchzehen putzen, schalen und quer in schmale Scheiben
schneiden. In die Schale dazugeben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 3
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Krauterseitlinge
und Knoblauch darin kraftig anbraten. Salzen und pfeffern.

Pasta in ein Nudelsieb geben. Pasta auf zwei tiefe Pastateller



verteilen. Eine groBe Menge Teriyaki-Sauce daruber geben.
Krauterseitlinge und Knoblauch daruber verteilen. Mit
geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Variation von Kimchi

Rote Farbe aufgrund eines Anteils Rotkohl
Es ist tatsachlich Uber 35 Jahre her, seitdem ich einmal
Kimchi selbst zubereitet habe. Es war noch zu Studienzeiten in
einer Wohngemeinschaft in Heidelberg.

Ich weiB aus dieser Zeit Uber Kimchi noch die folgenden
Fakten: Kimchi ist in der koreanischen Kiche DIE Beilage fur
jedes Gericht. Es wird traditionell aus Chinakohl und weiRem
Rettich hergestellt. Die Zubereitung ist eine Milchsdauregarung


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/25/variation-von-kimchi/

oder Fermentation des verwendeten Gemuses. Dazu wird das
Gemuse kleingeschnitten, moglichst in feine, dunne Streifen,
und in eine Flussigkeit fur diesen Prozess eingelegt.
Verwendet werden in der Regel Chili, Salz, Ingwer und
Knoblauch. Wenn man es ganz traditionell zubereiten will,
sollte man in einem Asia-Geschaft ein spezielles, koreanisches
Chilipulver kaufen, das nur fur die Zubereitung von Kimchi
verwendet wird.

Ich verzichte jedoch hierauf und verwende normales,
handelsubliches Chilipulver. Dazu frisches Meersalz. Frischen,
feingeriebenen Bio-Ingwer (mit Schale verwendbar). Und
frischen, kleingepressten Knoblauch.

Beim Gemuse weiche ich von den traditionellen Gemusesorten ab
und verwende einen kleinen Rotkohl, kleinen Wirsingkohl und
Chinakohl. Das Gemuse wird - wie erwahnt - in der
Kuchenmaschine oder manuell mit einem Messer klein in feine,
dinne Streifen geschnitten. Dann kommt es in ein abdeckbares
Gefal und wird mit der Hand vermischt. Darauf kommt die
Flissigkeit aus Wasser, Chili, Salz, Ingwer und Knoblauch, die
vorher in einer Schussel vermischt wird. Alle Zutaten werden
dann mit der Hand nochmals gut vermischt. Es ist wichtig, das
Gemise mit einem Teller und einem schweren Gewicht zu
belasten, damit das Gemluse zusammengepresst wird und in der
Lake garen kann. Der Garungsprozess kann bis zu 4 Wochen
dauern. Dazu stellt man das abgedeckte Gefall in den
Kihlschrank.

Nach 2 Wochen kann man das Ganze einmal prufen und das Gemlse
wieder mit der Hand etwas vermischen. Und nochmals 2 Wochen
garen lassen.

Ich esse nicht unbedingt gern sehr scharf, sondern nur mafiig
scharfe Gerichte. Aber Kimchi esse ich ab und zu doch sehr
gern, auch wenn es eine kraftige Scharfe hat. Aber auf diese
Weise kann man restlichem Kohlgemise noch einer weiteren
Verwendung zufuhren.



Zutaten:

= ein kleiner Rotkohl
= ein kleiner Wirsingkohl
= ein kleiner Chinakohl

Jeweils etwa 300—400 g.

Zusatzlich:

=1 1 kaltes Wasser

=4 EL Chilipulver

=6 EL grobes Meersalz

= ein groBes Stlck frischer Bio-Ingwer
= 8 Knoblauchzehen

Zum Dekorieren:
» etwas Schwarzkiummelsamen oder schwarzer Sesam

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Gardauer 4
Wochen

Zubereitung:

Die Zubereitung ist in der Einleitung schon im Groben
beschrieben.

Gefiillte Pasta mit Teriyaki-


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/

Sauce mit Zitrone, Ingwer,
Knoblauch und Lauchzwiebel

Einfaches, schnell zubereitetes und leckeres Gericht
Ich kann zu der gefullten Pasta nicht viel mehr sagen oder

schreiben. Denn sie befand sich in einer Kunststoffpackung
ohne Angaben zu Name, Gewicht und Zubereitungszeit. Vermutlich
befand sich um die Kunststoffpackung herum am Kopf noch ein
Karton mit diesen weiteren Angaben, wie er manchmal bei
solcher Pasta vorhanden ist, dieses Mal aber verloren gegangen
sein muss.

Ich kann nur dem Aufdruck des Logos des Herstellers entnehmen,
dass es sich a) um einen namhaften Hersteller handelt und b)
um tatsachlich frische, geflullte Pasta. Die somit auch nur
wenige Minuten Garzeit benodtigt.

Als Besonderheit habe ich aus den im Titel des Rezepts
genannten Zutaten zusammen mit Teriyaki-Sauce eine leckere,


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/
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besondere Sauce kreiert, die auch nicht langer gegart, sondern
im Grunde mit der gekochten Pasta nur erhitzt wird. Die
unterschiedlichen Aromen wie Saure der Zitrone und Scharfe des
Ingwer verleihen der Sauce ihren besonderen Geschmack.

Nachtrag: Ein Blick in das Kihlregal meines Discounters mit
der frischen Pasta brachte heute die Aufldsung. Diese runde,
gefullte Pastasorte mit den gewellten Randern heifft Tortelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g gefillte, frische Pasta (2 Packungen a 250 g)
= Salz

Fur die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein groBes Stiuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit frisch geriebenem Grano Padano
Zubereitung:

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

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Klichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben und alles gut verriuhren. Eine halbe Stunde ziehen
lassen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Sauce zu der Pasta geben und kurz erhitzen. Alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit



frisch geriebenem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Falafel 1in Tomatensauce auf
frischer Rigatoni

Leckere, knusprige Falafel
Zutaten fir 2 Personen:

= 20 Falafel (2 Packungen a 10 Stiick, aus Kichererbsen und
Petersilie)

= 20 Mini-Rispentomaten (2 Packungen a 10 Stick)

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 TL getrockneter Thymian


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/

=1 TL getrockneter Majoran

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

 etwas Gemusebruhe

= 500 g frische (vegane) Rigatoni (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer Tomatensauce
Zubereitung:

Fur die Tomatensauce:
Tomaten putzen und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

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



Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig andunsten. Tomaten dazugeben. Mit Thymian,
Majoran, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Einen
Schluck Gemusebrihe dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Danach
Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Falafel in einer Pfanne mit etwas
heiBem 01 8 Minuten kross anbraten.

Und ebenfalls kurz vor Ende der Garzeit Pasta in einem Topf
mit kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten leicht
kocheln und erhitzen.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschitten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Tomatensauce
grollzliigig daruber geben. Jeweils 10 Falafel darauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Wurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/

Tortellini ..

Ich weill nicht, ob es ein solches italienisches Gericht
uberhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen beil diesem
Rezept die Hande Uber dem Kopf zusammenschlagen und entrustet
sind. Aber ich habe es einfach einmal kreiert und ein
Pastagericht alla carbonara anstelle mit Spgahetti - dem
Klassiker — mit Tortellini zubereitet.

Carbonara oder alla carbonara bedeutet eigentlich nur, dass
der Klassiker Spaghetti Carbonara auf Kohler, also Bergleute,
zuruckzufuhren ist, die fruher in den Apenninen, dem
Gebirgszug langs durch Italien, tatig waren, Kohle forderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Kdohler oder Kohlenmann.



. alla carbonara
Zutaten fiir 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen a 250 g, gefiullt
mit Mozzarella und Tomaten)

= 150 g Pancetta

= 3 Eigelbe

= 40 g Parmesan

= 1 Knoblauchzehe

» schwarzer Pfeffer (aus der Muhle)

etwas Olivendl

einige Stangel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.
Eier aufschlagen, trennen und Eigelbe zum Parmesan geben.
Kraftig mit Pfeffer wirzen. Eigelbe mit dem Parmesan und



Pfeffer gut verruhren.

Knoblauchzehe putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Petersilie auch klein schneiden.

Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, leicht salzen,
Tortellini hinzugeben und 4 Minuten al dente kochen.

Harte Pancetta-Rinde gegebenenfalls entfernen. Pancetta in
kleine Wirfel schneiden. Pancetta in eine Pfanne ohne Fett
geben, das Fett zerlassen und Pancetta kross und knusprig
anbraten.

Tortellini zum Pancetta in die Pfanne geben. Knoblauch,
Petersilie und eine Schopfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben. Alles vorsichtig verruhren und ein klein wenig
abkuhlen lassen. Eier-Parmesan-Mischung dazugeben und
ebenfalls verruhren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss 0livendl hinzugeben und alles gut vermischen.
Mischung zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Proteinbrockchen-Gulasch mit
Gemiise in Sauerrahm-WeiRwein-


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/

Sauce mit Jasminreis

Leckeres Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

= 300 g Proteinbréckchen (2 Packungen a 150 g)
= 6 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 6 braune Champignons

= 2 Mini-Pak-Choi

= 2 Tomaten

= 200 ml Sauerrahm (1 Becher)
= 200 ml trockener WeiBwein

» Fleischgewlirzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Jasminreis

- 01


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/26/proteinbroeckchen-gulasch-mit-gemuese-in-sauerrahm-weisswein-sauce-mit-jasminreis/

Zubereitungszeit: 15 Min. | Schmorzeit 3 Stdn.

Mit duftendem Jasminreis
Zubereitung:

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

Spitzpaprika putzen, Kerngehause entfernen, quer in Ringe
schneiden und ebenfalls in eine Schale geben. Champignons in
feine Scheiben schneiden und zum Paprika geben,

Mini-Pak-Choi putzen und quer in Streifen schneiden. Auch in
eine Schale geben.

Tomaten in kleine Stlcke schneiden und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Proteinbrdckchen
darin einige Minuten unter Rihren kross anbraten. Paprika und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Mini-Pak-Choi und Tomaten
dazugeben. Sauerrahm hinzugeben. Mit dem WeiBwein ablodschen.
Mit der Gewlrzmischung wirzen. Ebenfalls mit Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wirzen. Alles gut verrudhren und bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden schmoren. Danach Sauce
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grofsziigig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



