
Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Würfeln

Tortellini …
Ich  weiß  nicht,  ob  es  ein  solches  italienisches  Gericht
überhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen bei diesem
Rezept die Hände über dem Kopf zusammenschlagen und entrüstet
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 Köhler, also Bergleute,
zurückzuführen  ist,  die  früher  in  den  Apenninen,  dem
Gebirgszug längs durch Italien, tätig waren, Kohle förderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Köhler oder Kohlenmann.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/
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… alla carbonara
Zutaten für 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen à 250 g, gefüllt
mit Mozzarella und Tomaten)
150 g Pancetta
3 Eigelbe
40 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer (aus der Mühle)
etwas Olivenöl
einige Stängel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.
Eier  aufschlagen,  trennen  und  Eigelbe  zum  Parmesan  geben.
Kräftig  mit  Pfeffer  würzen.  Eigelbe  mit  dem  Parmesan  und



Pfeffer gut verrühren.

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

Petersilie auch klein schneiden.

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

Harte  Pancetta-Rinde  gegebenenfalls  entfernen.  Pancetta  in
kleine Würfel 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 Schöpfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben.  Alles  vorsichtig  verrühren  und  ein  klein  wenig
abkühlen  lassen.  Eier-Parmesan-Mischung  dazugeben  und
ebenfalls verrühren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss Olivenöl hinzugeben und alles gut vermischen.

Mischung zwei tiefe Pasta-Teller verteilen. 

Servieren. Guten Appetit!

Proteinbröckchen-Gulasch  mit
Gemüse in Sauerrahm-Weißwein-

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

Leckeres Gulasch
Zutaten für 2 Personen:

300 g Proteinbröckchen (2 Packungen à 150 g)
6 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
6 braune Champignons
2 Mini-Pak-Choi
2 Tomaten
200 ml Sauerrahm (1 Becher)
200 ml trockener Weißwein
Fleischgewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Tasse Jasminreis
Öl

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,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spitzpaprika  putzen,  Kerngehäuse  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 Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Proteinbröckchen
darin einige Minuten unter Rühren kross anbraten. Paprika und
Champignons  dazugeben.  Ebenfalls  Mini-Pak-Choi  und  Tomaten
dazugeben. Sauerrahm hinzugeben. Mit dem Weißwein ablöschen.
Mit der Gewürzmischung würzen. Ebenfalls mit Salz, Pfeffer und



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

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

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bio-Schweinenackensteaks  mit
Mais  in  Thymian-Knoblauch-
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/18/bio-schweinenackensteaks-mit-mais-in-thymian-knoblauch-butter/
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Sehr leckere Bio-Steaks
Zutaten für 2 Personen:

600 g Bio-Schweinenackensteaks (4 Steaks, 2 Packungen à
300 g)
280 g Mais (Dose)
15 g frischer Thymian (1 Packung)
eine sehr große Portion Butter
Fleischgewürzsalz
Salz
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.



In Thymian-Knoblauch-Butter
Zubereitung:

Blättchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Mais in einem kleinen Topf einige Minuten erhitzen. Mit Salz
und einer Prise Zucker würzen.

Parallel dazu Steaks auf beiden Seiten mit Fleischgewürzsalz
würzen.

Butter in zwei Pfannen erhitzen und Knoblauch darin andünsten.
Thymian dazugeben. Jeweils zwei Steaks in eine Pfanne geben.
Auf  jeder  Seite  nur  1  1/2  Minuten  kross  anbraten.  Dabei
mehrmals mit der Thymian-Knoblauch-Butter arrosieren.

Jeweils  zwei  Steaks  auf  einen  Teller  geben.  Mais  dazu
verteilen. Die Thymian-Knoblauch-Butter über den Mais geben.



Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Geschnetzeltes
mit  Teriyaki-Sauce  mit
Zitrone,  Ingwer,  Knoblauch
und  Lauchzwiebel  auf
Langkornreis

Leckeres Geschnetzeltes
Zutaten für 2 Personen:

400 g Rinderleber (1 Packung)
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1 Tasse Langkornreis
Salz
Öl

Für die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce
1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
ein großes Stück Bio-Ingwer
6 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:

Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.



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

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

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

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Kurz vor Ende der Garzeit Öl in einer Pfanne erhitzen und
Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis  auf  zwei  tiefe  Teller  verteilen.  Lebern  mit  Sauce
großzügig darüber geben. Servieren. Guten Appetit!

Kasbubespitzle

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/04/kasbubespitzle/


Mit leckerem, würzigem Käse
Ein Rezept meiner Vorfahren mütterlicherseits, die aus dem
Schwabenland stammen. Ich habe also durchaus die Berechtigung,
hier ein traditionelles, regionales Rezept aus erster Hand zu
präsentieren.

Idealerweise hätte ich die Bubespitzle noch selbst zubereiten
sollen.  Aber  da  es  abends  gern  auch  mal  etwas  schneller
zugehen darf, habe ich auf ein gutes Convenience-Produkt aus
der Packung zurückgegriffen.

Sie  fragen  sich  sicher,  was  der  Titel  des  Rezeptes  genau
bedeutet.  Nun,  der  Begriff‘  „Kas“  bedeutet  erwartungsgemäß
„Käse“ und das Bubespitzle, na, das ist eben einfach von der
Form her vergleichbar mit einem lütten Schniedel eines kleinen
Jungen. Das Spitzle des Buben.

Seien Sie bitte vorsichtig mit dem Würzen des Gerichts. Der
verwendete Käse bringt genügend Würze mit, so dass Sie mit dem
Salz gern etwas sparen können.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_5754-scaled.jpg


Das Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber auch sehr mächtig.
Der verwendete Emmentaler hat immerhin 40 % Fettanteil. Dazu
die Sahne. Es ist also kein leichtes Essen.

Zutaten für 2 Personen:

500  g  Bubespitzle  (im  Geschäft  unter
„Schupfnudeln“ zu finden, 1 Packung)

1 Gemüsezwiebel

2 Lauchzwiebeln

4 Knoblauchzehen

200 ml Sahne (1 Becher)

100 g geriebener Quattro Formaggi

100 g geriebener Emmentaler

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Zucker

etwas frische Petersilie

Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Schmackhafte Bubespitzle
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schälen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.  Lauchzwiebeln  putzen,  quer  in  Ringe  schneiden  und
ebenfalls  dazugeben.  Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem
breiten  Messer  flach  drücken,  kleinschneiden  und  ebenfalls
hinzugeben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Bubespitzle dazugeben und alles 5 Minuten unter Rühren bei
mittlerer Temperatur kräftig anbraten, damit sich Röststoffe
bilden. Mit der Sahne ablöschen. Geriebenen Käse dazugeben.
Mit  frisch  geriebener  Muskatnuss,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise  Zucker  würzen.  Alles  vermischen  und  etwas  köcheln
lassen,  damit  sich  der  Käse  gut  auflöst.  Petersilie
untermischen.  Abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini  Bolognese  mit
dreierlei Zitrone

Leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (Schwein)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Romatomaten
2 Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
1 Stengel Zitronengras

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
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2 Kaffirblätter
3 Lorbeerblätter
1 Tasse Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Spaghettini
Grano Padano

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.



Zitronenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.  Zum  Zitronensaft  geben.  Kaffirblätter  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse, bis auf die Tomaten,
glasig  dünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Dreierlei  Zitrone  und  Lorbeerblätter
ebenfalls  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  2  Stunden  schmoren.  Danach  Zitronengras,
Kaffirblätter und Lorbeerblätter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht  gesalzenem  Wasser  garen.  Kochwasser  abschütten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefüllte,  gratinierte
Portobello-Pilze

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/
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Schön und schmackhaft gratiniert
Zutaten für 2 Personen:

400 g Portobello-Pilze (4 Pilze, 2 Packungen à 200 g)
geriebener 4-Quattro-Formaggi
Salz
Pfeffer

Für die Füllung:

500 g Schweine-Hackfleisch
6 EL rote Linsen
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
15 g frischer Thymian (1 Packung)
2 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer



Zucker

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

Leckere, saftige Füllung
Zubereitung:

Blättchen des Thymians abzupfen und in eine Schüssel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
die Schüssel hinzugeben.

Hackfleisch dazugeben.

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen.
Durch ein Küchensieb geben und Kochwasser abschütten. Linsen
in die Schüssel geben und abkühlen lassen.

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



Die zu füllenden Seiten der Pilze salzen und pfeffern.

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

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

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

Frische  Tagliolini  mit
Tomatensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/
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Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 grüne Peperoni
1 EL Tomatenmark
20 Minirispen-Tomaten
15 g frischer Thymian (1 Packung)
etwa 200–300 ml Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)
Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blättchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln,  Knoblauch  und  Peperoni  putzen,
gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehäuse nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse außer den Tomaten darin
andünsten.  Tomatenmark  dazugeben  und  mit  anbraten.  Tomaten
dazugeben. Mit Wasser ablöschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Tagliolini  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  3  Minuten  garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.



Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Großzügig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linsen-Eintopf  mit  Schinken-
Kochwürstchen

Mit Kochwürstchen
Zutaten für 2 Personen:

10 Schinken-Kochwürstchen (1 Packung, 250 g)
1 l Gemüsefond
1 große Gemüsezwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/10/linsen-eintopf-mit-schinken-kochwuerstchen/
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4 Knoblauchzehen
6 EL Belugalinsen
6 EL rote Linsen
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Und zweierlei Linsen
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  andünsten.
Gemüsefond  dazugeben.  Belugalinsen  hinzugeben.  Mit  Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. 10 Minuten zugedeckt
bei  geringer  Temperatur  köcheln  lassen.  Rote  Linsen  und
Würstchen im Ganzen dazugeben. Nochmals zugedeckt bei geringer
Temperatur 8 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf mit jeweils 5 Würstchen in tiefe Suppenteller geben .
Mit etwas gehacktem Grün garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Parmesan-Sauce

Würzige Käse-Sauce
Zutaten für 2 Personen:

100 ml frische Sahne

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/07/parmesan-sauce/


25 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
Salz
schwarzer Pfeffer
Muskatnuss
1 Msp. Chilipulver
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Zubereitung:

Parmesan auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Knoblauch
darin andünsten. Sahne dazugeben. Parmesan hinzugeben. Alles
verrühren und etwas köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, frisch
geriebener  Muskatnuss,  Chilipulver  und  einer  Prise  Zucker
würzen. Sauce abschmecken.

Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf  Tortiglioni  in  dunkler
Sauce  mit  Szechuanpfeffer,
Koriander,  Estragon  und

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/


Zitronengras

Viele verschiedene Aromen
Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Schweinebauch
2 große Gemüsezwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 orange Peperoni
15 Cherrydatteltomaten
200–300 ml Vin de Pays
1 Stängel Zitronengras
1 TL Szechuanpfeffer
1 TL Korianderkörner
1 TL getrockneter Estragon
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Cayennepfeffer
Salz
Zucker

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/


350 g Tortiglioni
Sesamöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Schlotzig und süffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben  längs  halbieren,  dann  quer  in  kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemüsezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schüssel geben. Tomaten
vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem Mörser fein
mörsern.



Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewürze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise
Zucker  würzen.  Mit  dem  Rotwein  ablöschen.  Zitronengras
hinzugeben.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  2  Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15  Minuten  vor  Ende  der  Schmorzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
großzügig  darüber  verteilen.  Mit  etwas  gehacktem  Grün
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Paprika-Chunks-Gulasch  in
Rotwein-Sauce auf Tagliatelle

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/paprika-chunks-gulasch-in-rotwein-sauce-auf-tagliatelle/


Leckeres Gulasch
Sie werden sich fragen, was Chunks sind. Wenn Sie nicht in der
vegetarischen oder veganen Küche beheimatet sind, wird Ihnen
dieser Begriff fremd sein. Da ich mich in dieser Küche auch
nur selten bewege, musste ich auch danach recherchieren.

Chunks ist englisch und bedeutet soviel wie „Brocken“. Es
handelt sich im Grunde einfach um Gemüseteile oder -stückchen,
die  vorwiegend  aus  Erbsen-  oder  Sojaprotein  hergestellt
werden. In diesem Rezept das letztere.

Vergleichen  Sie  beim  Essen  das  Gulasch  nicht  mit  einem
Fleischgulasch aus Rinder- oder Schweinefleisch. Da gehen Sie
den falschen Weg. Beurteilen Sie das vegane Gulasch für sich
allein. Ohne dabei einen Vergleich anzustellen. Sie können
sagen, okay, schmeckt gut, oder schmeckt nicht gut. Diese
Zutaten oder dieses Aroma schmecken besonders gut heraus. Und
diese  oder  jene  Zutat  hat  gefehlt  und  hätte  man  noch
hinzufügen können. Dann kommen Sie zu einem gerechteren, weil
abgewogenen Urteil.



Mir selbst hat das Gulasch mit den Chunks sehr gut geschmeckt,
ich kann es somit empfehlen und werde es wieder einmal kochen.

Bei Schmorgerichten wie diesem, das eine halbe Stunde oder
auch gern mehrere Stunden benötigt, vertreibe ich mir die Zeit
des Schmorens gern mit guter Musik in meiner Küche und spiele
dazu ein paar Casinospiele im Internet. Ich bin vor kurzem auf
den Anbieter Fonbet Casino gestoßen (originäre Internetadresse
https://fonbet.com/).  Ich  nutze  dort  meistens  einige
Spielautomaten  für  einige  unterhaltende  Spiele.  Manchmal
gewinne ich dort sogar etwas Geld. Das Online-Casino bietet
Casino, Live-Casino und Spielautomaten. Da ist wirklich für
jeden etwas dabei. Und außerdem auch noch eine Mobile App für
Dein Smartphone. Verantwortungsvoll weist der Betreiber des
Online-Casinos  auch  darauf  hin,  dass  Glücksspiel  eine
angenehme  Unterhaltung  sein  sollte,  nicht  ein  Weg,  um
finanzielle  Probleme  zu  lösen.

Zutaten für 2 Personen:

400 g in Paprika marinierte Chunks (2 Packungen à 200 g,
aus Sojaprotein)
10 braune Champignons
6 Knoblauchzehen
ein großes Stück frischer Bio-Ingwer
trockener Rotwein
Tomatenmark
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
Öl
veganer Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 30
Min.

https://fonbet-casino.com/
https://fonbet-casino.com/


Mit Chunks aus Sojaprotein
Zubereitung:

Champignons halbieren, dann quer in dünne Scheiben schneiden.
In eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Knoblauch  darin  andünsten.
Chunks  und  Champignons  dazugeben  und  mit  anbraten.  Etwas
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit einem guten
Schluck  Rotwein  ablöschen.  Ingwer  dazugeben.  Mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30
Minuten schmoren. Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Tagliatelle in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten garen. Nudeln
durch  ein  Nudelsieb  geben  und  auf  zwei  tiefe  Nudelteller



verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen. Mit etwas
frisch geriebenem Hartkäse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter,  entbeinter
Hähnchenschenkel  in  Rotwein-
Sauce mit Kartoffelklößen

Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenteil

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/


Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 ml Vin de Pays
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
Öl

Für die Kartoffelklöße:

Grundrezept

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/


Hähnchenschenkel  mit  einem  scharfen,  spitzen  Entbeinmesser
entbeinen.  Fleisch  auf  jeweils  beiden  Seiten  mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Hähnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemüse dazugeben und mit
anbraten.  Mit  Rotwein  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Gegen Ende der Schmorzeit Kartoffelklöße nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 Kartoffelklöße dazugeben. Großzügig von der Sauce darüber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pesto  mit  getrockneten
Tomaten  und  Petersilie  auf
Spaghetti

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/


Leckeres, würziges Pesto
Zutaten für 2 Personen:

150  g  getrocknete  Tomaten  (1  Packung,  mariniert  in
Olivenöl mit Kräutern)
1 Bund Petersilie
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
Chardonnay
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g Spaghetti
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewöhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  ebenfalls  sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles etwas köcheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel geben und mit dem
Pürierstab fein pürieren. Wieder in den Topf zurückgeben.

Das Pesto mit etwa 2–3 Schöpflöffeln des Kochwassers der Pasta
verlängern. Je nach gewünschter Sämigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pilzgulasch mit Basmatireis

Drei Pilzsorten
Zutaten für 2 Personen:

20 Shiitakepikze
8 große, braune Champignons

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/


6 große, weiße Champignons
6 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Pinot Grigio
2 EL Crème fraîche
BBQ-Gewürzmischung
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Basmatireis
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit würziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.



Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andünsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rühren  anbraten.  Mit  Weißwein  ablöschen.  Crème  fraîche
dazugeben.  Alles  gut  verrühren.  Kräftig  mit  BBQ-
Gewürzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli  mit  Tomate,  Salbei
und  Knoblauch  in
Weißweinsauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/


Einfaches, leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

15 Cherrydatteltomaten
30 g frischer Salbei (2 Packungen à 15 g)
8 Knoblauchzehen
350 g Fusilli
Salz
Pfeffer
Zucker
Pinot Grigio
Butter
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit wenigen, guten Zutaten
Zubereitung:

Tomaten vierteln und in eine Schale geben.

Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und auch in eine Schale geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin andünsten.
Salbei  und  Tomaten  dazugeben.  Mit  einem  Schluck  Weißwein
ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Verrühren und kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gemüse mit der
Sauce darübergeben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


