Panierter Fleischkase mit
Tomaten-Kase-Knoblauch-Salat

Schon panierter und gebratener Fleischkase
Einfach, schnell und lecker. Der Fleischkase schmeckt einmal

auf diese Weise — paniert und gebraten — sehr gut. Und der
Tomatensalat mit viel Knoblauch, Hartkase und Olivendl ist
eine leckere, gelungene Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 groRBe Sticke Fleischkase (a etwa 250 g)
- 01

Fur die Panade:

= einige EL Mehl
=2 Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/19/panierter-fleischkaese-mit-tomaten-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/19/panierter-fleischkaese-mit-tomaten-knoblauch-salat/

» einige EL Paniermehl

Fur den Salat:

= 500 g Cherrydatteltomaten (1 Schale)
» 6 Knoblauchzehen

= eine Portion Old Amsterdam

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= viel Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit einem einfachen, leckeren Salat
Zubereitung:

Fiur den Salat:

Tomaten kleinschneiden und in eine Schussel geben.



Knoblauchzehen putzen, schalen, mit einem breiten Messer
flachdricken, kleinschneiden und zu den Tomaten geben.

Kase in kleine Wiurfelchen schneiden und dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Reichlich
Olivenodl daruber geben. Alles vermischen und etwas ziehen
lassen.

Fur den Fleischkase:

Bauen Sie eine Panierstrafe auf. Ein Teller mit Mehl, ein
Teller mit den aufgeschlagenen, verquirlten Eiern und ein
Teller mit Paniermehl.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Fleischké&sestiicke
nacheinander in das Mehl geben, dann durch die Eier ziehen und
schlieBlich in Paniermehl wenden. Sofort in der Pfanne auf
jeder Seite etwa 4 Minuten braten — je nach gewunschter
Knusprigkeit der Panade.

Jeweils einen Fleischkase auf einen Teller geben. Den Salat
auf die beiden Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Tomaten-Mozzarella-Knoblauch-
Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/

Einfacher, leckerer Salat
Geeignet als Beilage fur ein Hauptgericht. Oder einfach als

Abendsnack vor dem Fernseher.

Wenige, gute Zutaten. Schnell zubereitet. Sehr einfach, frisch
und lecker!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Cherrydatteltomaten (2 Packungen a 250 g)
= 2 Mozzarellakugeln

= 6 Knoblauchzehen

»1/2 Topf Petersilie

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:



Tomaten kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Stuckchen zupfen und
dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken, kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Petersilie kleinschneiden und auch dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Einen sehr groBen Schluck Olivendl dazugeben. Alles gut
vermischen. Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Frische Agnolotti caprese mit
Salbei, Knoblauch und
Olivenol


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/

Leckere frische Agnolotti
Ein wirklich sehr einfaches Gericht. Mit insgesamt nur funf

Zutaten. Und in wenigen Minuten zubereitet. Und lecker,
mmmmhhhh'!

Zutaten fir 2 Personen:

=500 g Agnolotti caprese (mit Tomaten-Mozzarrella-
Fallung, 1 Packung)

= 10 Knoblauchzehen

» 25 g frischer Salbei (1 Packung)

= Salz

= viel Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.



Nur funf Zutaten — aber lecker!
Zubereitung:

Blatter des Salbei abzupfen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauchzehen putzen, schalen, mit einem breiten Messer
flachdricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Agnolotti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und
in eine Schussel geben.

Eine groBe Portion Olivenol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch und Salbei hineingeben. Agnolotti dazugeben, durch
das Olivendl schwenken und nochmals erhitzen. Leicht salzen.

Agnolotti auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Servieren.
Guten Appetit!



Pfannengericht

Optisch nicht sonderlich ansprechend

Ein Ubliches Gericht, um Reste von anderen Zubereitungen noch
in einem Gericht zu verwerten. 0Oder man kann es auch frisch
aus den aufgelisteten Zutaten zubereiten. Wie in diesem Fall
geschehen.

Optisch macht das Gericht nicht viel her. Auch geschmacklich
ist es verstandlicherweise nicht aullergewOhnlich. Es ist eben
ein einfaches Pfannengericht.

Zutaten fiir 2 Personen:
= 4 Semmelknodel

= 8 Bio-Drillinge
= 2 Kohlwlrste


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/25/pfannengericht-4/

» 100 g Schinkenwirfel (Packung)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 3 Eier

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

B ey~

Ein Ubliches Gericht zur Resteverwertung
Zubereitung:

Drillinge mit Schale in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen, 1in eine
Schale geben und abkuhlen lassen. In dunne Scheiben schneiden.

Kndodel in dunne Scheiben schneiden und in eine Schale geben.



Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Beides in eine
Schale geben.

Wurste quer in dinne Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Semmelknédel und
Kartoffeln darin mehrere Minuten kross anbraten. Ab und zu mit
dem Pfannenwender wenden. Zwiebel, Knoblauch, Wirste und
Schinkenwirfel dazugeben und mit anbraten. Alles gut mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Petersilie dazugeben.
Eier daruber verteilen. Alles gut vermischen und noch kurz
anbraten, bis die Eier gestockt sind.

Auf zwei Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule 1in Curry-
Sahne-SofRe mit Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/

Mit einer wlrzigen, gemusigen Currysolie

Die CurrysoBe wird mit Currypulver, Kurkumapulver und Garam
Masala zubereitet, die in einer Pfanne ohne Fett fur mehr
Wirze kurz angebraten werden. Dazu Sahne und ein wenig Wasser
zum Verlangern der SoRe.

Die Putenoberkeule wird zwei Stunden in der Sofle, zusammen mit
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch, zart und weich geschmort.

Dazu einfacher Langkornreis als Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= Olivenol

Fiur die SolBe:

= 2 Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln



» 4 Knoblauchzehen
=2 EL Currypulver

= 2 EL Kurkumapulver
=2 EL Garam Masala
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 200 ml Sahne

» 300 ml Wasser

Zusatzlich:

= 1/2 Tasse Langkornreis
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn. bei 160 °C Umluft

Lange geschmort, weich und zart
Zubereitung:

Schmorzeit 2



Gewiirze in einer kleinen Pfanne ohne 0l einige Minuten unter
Rihren anbraten.

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

Putenoberkeule auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Keule auf allen Seiten jeweils
mehrere Minuten kross und knusprig anbraten. Herausnehmen.
Gemuse in die Pfanne geben und einige Minuten anbraten.
Gewlrze dazugeben. Mit Sahne und Wasser abldschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Solle abschmecken.

Keule in eine passende Auflaufform geben. SolBe mit dem Gemlse
dazugeben und verteilen. Auflaufform die oben angegebene Zeit
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Reis in einem Topf mit
leicht gesalzener, dreifacher Wassermenge 20 Minuten garen.
Reis in ein Kuchensieb geben und Kochwasser somit abschutten.
Reis auf zwei Teller verteilen.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Sole abschmecken. Keule
herausnehmen, Knochen entfernen, Keule in Scheiben schneiden
und auf die beiden Teller verteilen. Grofzigig SoBe uber Reis
und Keule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tatar asiatisch vom Pferd


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/03/tatar-asiatisch-vom-pferd/

Ein Gericht, das glucklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu -
nichts ist zarter.

Zum anderen kommen einige Zutaten hinzu, die ein wenig
aulBergewohnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr wirzig, leicht suf und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Glaschen mit TeriyakisoBe. Zum
anderen ebenfalls ein kleines Glaschen mit suB-scharfer
ChilisoBe. Dann noch ein Glaschen mit WorchestershiresoRe,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewohnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewlrze, machen das Tatart ein wenig
besonders.

Zutaten fiir 2 Personen:



= 500 g Pferdelende

» Teriyakisolie

= sUB-scharfe Chilisole
 Worchestershiresolie

= 1/2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

» 6 Sardellenfilets (Glas)

= Salz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
» edelsuBes Paprikapulver

= 2 Eigelbe

» etwa 10-12 Scheiben Toastbrot
= pbei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne und lasst sich nicht kauen. Lende in flache, grofe
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stucke. Nun nochmals mit einem sehr
grofen Messer die Lende in mehreren Durchgangen sehr fein
hacken.

Lende in zwei Eierringe geben, etwas hineindricken, eine Mulde
bilden fiur das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
groBen Teller platzieren.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei SolBBen in kleine Glaschen oder Behalter geben, es
bieten sich z.B. Schnapsglaser an, die ausreichend SoBe
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann noch Kapern, Sardellenfilets, Salz, Pfeffer und



Paprikapulver an den Rand der Teller geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glicklich macht!

Gefiillte Zucchini

Leckere geflllte Zucchini
Einfaches Gericht. Sicherlich im Foodblog schon einmal zu


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/30/gefuellte-zucchini-4/

finden. Man kann immer mal wieder die Rezeptur der Fullung
andern, so in diesem Fall, in dem ich viel geriebenen Parmesan
mit verwende. Und auch die Beilage ist sehr variable, von Reis
uber Couscous bis zu Linsen jeglicher Art. Bratkartoffeln
gingen sicher auch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini
= Riesling

Fur die Fullung:

= 500 g gemischtes Hackfleisch

=1 grolle Zwiebel

» 4 Knoblauchzehen

» viel frisch geriebener Parmesan

» etwas Petersilie

= 2 EL Fleischgewurzsalzmischung beliebiger Art

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft



Mit wlrziger SoBe
Zubereitung:

Hackfleisch mit der Hand leicht in eine Schiissel zerbroseln.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schissel geben.

Parmesan nach Belieben dazugeben.

Gewlrzsalzmischung dazugeben.

Eine Portion Petersilie kleinschneiden und auch hinzugeben.
Alles gut mit einem Essloffel vermischen.

Zucchini putzen, also den Strunk entfernen, jeweils einmal
quer halbieren. Schlie8lich 1langs einmal halbieren.
Kerngehause mit einem Essloffel herauskratzen. Zucchinihalften
innen salzen.

Fleischmasse mit der Hand nochmals durchkneten und zu einer
grolBen Masse formen. In acht Teile teilen. Jeweil einen Teil



in die Hande nehmen, zu einer grofen, dicken Rolle formen und
diese 1in die jeweilige, ausgekratzte Zuchinihalfte
hineindrucken und an die Form anpassen. Alle geflullten Teile
in eine grofle Auflaufform legen.

Riesling in die Auflaufform geben, so dass der Boden einige
Zentimeter bedeckt ist. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen und Zucchinihalften auf zwei Teller
verteilen. RieslingsoBe bei Bedarf noch mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen und grofBzugig UuUber die
Zucchinihalften respektive eine Beilage geben (siehe unten).
Servieren. Guten Apptit!

Wenn der Appetit sehr groll ist, parallel zu der Backzeit im
Backofen eine Beilage wie in der Anleitung beschrieben 1in
einem Topf auf dem Herd zubereiten und auf die beiden Teller
verteilen. SoBe nicht vergessen!

Vegane Reisbowl mit Gemiise
und Champignons 1n SojasoRe


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/20/vegane-reisbowl-mit-gemuese-und-champignons-in-sojasosse/

e e

Nur mit Gemuse und Champignons
Dieses asiatische Gericht schmeckt wirklich sehr gut und kann
man immer wieder einmal essen. Die SoBe ist auch sehr einfach
zubereitet, die SojasoBe gibt den allseits bekannten, wirzigen
Geschmack.

Die SofBe 1ist allerdings auch der Knackpunkt, wenn die
Uberschrift das Gericht als vegan betitelt. Denn, 1in
asiatischen SoBen wird generell immer auch FischsoBe
verwendet, und dies in der asiatischen Kiche als Ersatz far
das Salz, das wir in der deutschen Kiche verwenden. Nebenbei
bringt die FischsoBRe auch eine Menge Umami mit in die SoRe.

Aber, um beim Thema zu bleiben, Fischsolle ja oder nein. Wenn
Sie dieses Gericht gern vegan oder auch nur vegetarisch essen
mochten, mussen Sie auf die FischsoBe verzichten. Denn diese
besteht aus in Salz fermentierten Sardellen. Nehmen Sie
stattdessen einfach Salz. Die SojasoBe dirfte ja keine
tierischen Zusatzstoffe enthalten und somit unbedenklich sein.

Als weiteres kommt viel Gemise in das Gericht, dazu einige



braune Champignons. Und das war’s dann auch schon.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1/2 Tasse Langkornreis

= Salz

= 1/2 Glas Bambussprosslinge in Scheiben
» 15 Lauchzwiebeln

= 1 Mini-Pak-Choi

=2 groBBe, braune Champignons
= 2 Knoblauchzehen

= 1 Stuck Bio-Ingwer

= FischsoBe

 dunkle SojasolSe

= Wasser

» Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

} |

|
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Leckere SojasoRe



Zubereitung:

Reis in einem Topf mit der dreifachen, kochenden, leicht
gesalzenen Wassermenge bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
garen.

Parallel dazu Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Stiele der Champignons abbrechen, quer in schmale Stlcke
schneiden und zu den Lauchzwiebeln geben. Champignons einmal
langs halbieren, dann quer in feine, halbe Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schussel geben.

Mini-Pak-Choi putzen, quer in feine Streifen schneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und auch in die
Schissel geben.

Bambussprossen aus dem Glas in die Schiussel dazugeben.

Ingwer mit Schale in kleine Stuckchen schneiden und separat in
eine Schale geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und Champignons bis
auf den Ingwer darin einige Minuten pfannenruhren. Ingwer erst
ganz zum Schluss dazugeben. Etwas FischsoBe dazugeben. Dann
etwas dunkle Sojasolle dazugeben. Mit etwas Wasser verlangern.
Gericht etwas kocheln lassen und Solle abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Gemuse und Champignons mit
SoRe daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



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/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/

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.
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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.
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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/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/

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
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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:
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= 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!



