Hackfleischballchen mit
Kartoffelspalten mit
Korriesaft

Der Teller ist voll .. juchuchuh!

Ein Rezept flr ein Gericht, das ich komplett in der Fritteuse
zubereite.

Ausgenommen naturlich den Korriesaft. Der ist industriell
hergestellt und steht in einer Flasche zur Verflgung.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Nur bei den
Kartoffelspalten greife ich auf Tiefkuhlware zuruck. Es sind
Kartoffelspalten aus Bio-Kartoffeln, also noch mit Schale. Und
leicht mit mediterranen Krautern vorgewurzt.

Fir die Hackfleischballchen verwende ich gemischtes
Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und Petersilie.
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FUr mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine 1in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natirlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Der Korriesaft heiBt hier in Hamburg tatsachlich so. Es ist
die Variante, die es auf dem Kiez, also der Reeperbahn, an den
Imbissstanden oder -buden gibt. Es 1ist der verballhornte
Begriff der klassischen Curry-Sauce, die fur Currywurst mit
Pommes frites verwendet wird. Der Name eben in Kiezmanier.

FUr 2 Personen
Fur die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
1 trockene Schrippe
200 ml Milch
8 EL Semmelbrodsel
1 grolBe Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
= Salz
= Pfeffer
= Zucker

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
= Korriesaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Frittierzeit 10 Min.



Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedruckten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand kleine Ballchen daraus rollen und auf einen



Teller geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und warmhalten.

Kartoffelspalten — eventuell auch in zwei Durchgangen — 5
Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben, salzen und
dann auf zwei Teller verteilen.

Hackfleischballchen dazugeben.
Ballchen grollziugig mit dem Korriesaft ubergieRen.

Servieren. Guten Appetit!

Spinat-Knoblauch-Pizza


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/04/spinat-knoblauch-pizza/

Kross und wirzig
Diese Pizza gelingt sehr gut und schmeckt hervorragend.

Besonders der verwendete pikante, herzhafte Hummus kommt
deutlich hervor.

Dann naturlich der frisch geriebene Mozzarella.
Und der Spinat.

Nicht so besonders heraus zu schmecken ist der Knoblauch,
obwohl ich doch 10 Zehen davon verwendet habe.

Und ganz deutlich zu schmecken ist natiurlich der Unterschied
eines selbst zubereiteten, frischen Pizzateigs mit Hefe zu dem
in diesem Rezept verwendeten industriellen Pizzateigs.

Dieser geht nicht genugend auf und schmeckt etwas flach. Ein
selbst zubereiteter Pizzateig geht beim Backen deutlich mehr
auf und schmeckt einfach knuspriger.

Fur 2 Personen



=1 Pizzateig (1 Packung)

= 500 ml passierte Tomaten (1 Packung)

= 250 g Mozzarella (2 Kugeln a 125 g)
=175 g pikanter Hummus

= 400 g Baby-Spinat (2 Packungen a 200 g)
= 10 Knoblauchzehen

= Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 20-25
Min.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.
Pizzateig mit Packpapier auf ein Backblech legen.

Passierte Tomaten darauf geben und gut verteilen.

Mozzarella mit einer groben Kiuchenreibe dariber reiben.



Salzen und pfeffern.

Hummus mit einem Essloffel klecksweise auf der Pizza
verteilen.

Spinat darauf geben.
Knoblauch daruber verteilen.

Pizza auf mittlerer Ebene flir 20-25 Grad, je nach
Braunungsgrad, im Backofen backen.

Backblech herausnehmen.

Pizza mit einem sehr scharfen, grolBen Messer oder dem Pizzarad
in sechs rechteckige Stlucke schneiden.

In drei Durchgangen jeweils ein Pizzastuck auf zwei Tellern
servieren.

Die Pizza schmeckt auch kalt noch sehr gut.

Guten Appetit!

Spaghetti mit Kirschtomaten,
Knoblauch, Basilikum und
Olivenol
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Eines der besten Pasta-Gerichte
Ein Rezept fur ein wunderbares Pasta-Gericht.

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

Und doch nur mit so wenigen Zutaten.

Fuanf frische Zutaten.

Und in wenigen Minuten zubereitet.

Genau so lange, wie die Pasta zum Kochen braucht.
FUr 2 Personen

= 350 g Spaghetti

= 20 Kirschtomaten

= 12 Knoblauchzehen
=1/2 Topf Basilikum
= Olivenol

= Parmigiano Reggiano



= Salz
= weiler Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

i A
Knoblauchzehen schalen und mit einem flachen Messer flach

drucken.

Blattchen des Basilikum abzupfen.

Kirschtomaten vierteln.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen sehr groBen Schluck Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.

Basilikum dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.



Alles etwas kocheln lassen.

Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Ol mit den Zutaten dariiber geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat

Wirzig-mediterran

Fur diesen Salat kaufen Sie Produkte ein, die Sie aus
Sudeuropa kennen. Dies sind Salatgurke, Paprika, Tomate,
Avocado, Schalotte und Knoblauch. Und fir Wirze und Salzigkeit
einen leckeren Hirtenkase.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/21/mediterraner-sommer-salat/

Sie konnen auch noch Zucchini einkaufen und verwenden. Ich
hatte diese leider nicht vorratig.

Dazu kommt frische, kleingewiegte Petersilie.

Das Dressing machen Sie einfach aus Aceto Balsamico di Modena,
Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker an.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Petersilie dazugeben.

Dressing darubergeben.

Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.
Servieren. Und schmecken lassen!

Fur 2 Personen

1/2 Salatgurke
1/2 rote Paprika
1/2 gelbe Paprika
1 Avocado

6 Kirschtomaten

1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= 150 g Hirtenkase
- Petersilie

= Aceto Balsamico di Modena
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinscheiden. In
eine Schussel geben.

Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und dazugeben.

Dressing mit Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
anmachen.

Dressing darubergeben.
Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Tortellini mit Knoblauch-
Sauce

Mit wlrziger Sauce

Einfaches Rezept. Wenn es schnell gehen muss.

Aber man erhalt ein durchaus schmackhaftes Gericht.
Frische Tortellini mit Fleischfullung.

Dazu passenderweise eine Knoblauch-Sauce, die eigentlich fur
Fleisch gedacht ist.

In wenigen Minuten fertig und servierbereit.
Fir 2 Personen

» 600 g frische Tortellini (mit Fleischfudllung)
= Knoblauch-Sauce
» Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/06/tortellini-mit-knoblauch-sauce/
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Zubereitungszeit: 3 Min.

Petersilie kleinwiegen.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser drei Minuten
garen.

Pasta auf zwei groBe Schalen verteilen.
Sauce daruber geben.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Schwelne-Bratwiirste mit
dreierlei Dip

Mit leckeren Dips

Einfaches Rezept. Wenn es einmal schnell gehen muss.

Bei den Wuarsten habe ich zu Wdrsten vom Schwein gegriffen.
Sie gelingen schmackhaft und saftig.

Bei den Dips mache ich es mir einfach und verwende Fleisch-
Saucen, die ich vorratig habe und die endlich einmal
verbraucht werden mussen.

Fur 2 Personen

= 800 g Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g, 10
Stick)
= Knoblauch-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/05/schweine-bratwuerste-mit-dreierlei-dip/
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= Chili-Fleisch-Sauce
 Burger-Sauce

Zubereitungszeit. 10 Min.

S,
‘u

i

Bratwiirste in zwei Pfannen in siedendem 0l auf jeder Seite
etwa funf Minuten kross braten. Dabei Wirste des ofteren
wenden.

Saucen auf insgesamt sechs Schalchen verteilen.

Jeweils funf Bratwlrste auf einen Teller geben. Jeweils drei
Dips dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!




Gedunstete Dorade Royale mit
Paprika-Tomaten-Salat

N

Leckere, saftige Dorade Royale

Eine exzellente, delikate Dorade. Ein Mittelmeerfisch, der
gern in den mediterranen Landern zubereitet wird.

Sie schmeckt einfach kostlich.

Ich brate sie, mit einer Paprikagewlrzmischung etwas
mariniert, in Butter auf beiden Seiten kross an. Losche dann
mit einem guten Schluck Riesling ab. Und gare sie dann
zugedeckt in der Pfanne fertig.

Sie kdonnen die Dorade als Variante gern noch in der Bauchhdhle
mit frischen mediterranen Krautern und Knoblauch wirzen. Ich
hatte keine frischen Krauter vorratig.

Wenn Sie keine Graten mogen, bereiten Sie keinen ganzen Fisch


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/12/geduenstete-dorade-royale-mit-paprika-tomaten-salat/
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zu. Kaufen Sie gratenfreie Fischfilets.

Es ist ubrigens keine Anekdote, dass die Fischbackchen bei der
Dorade — und auch manch anderem leckeren Fisch — eine
Delikatesse sind. Losen Sie sie aus dem Kopf heraus und kosten
Sie sie.

Diese Dorade benotigt eigentlich keine Beilage. Aber der
frische, wirzige Salat mit Aceto Balsamico und Olivenodl
schmeckt dennoch sehr gut.

Achten Sie uUbrigens darauf, dass die Doraden vor dem Garen gut
geschuppt sind oder uberprufen Sie dies und schuppen noch
nach.

Fur 2 Personen

= 2 Doraden Royales (a 500-600 g)
= Paprikagewlrzmischung

» Krauterbutter

= Butter

» Riesling

Fur den Salat:

=2 grolBe, rote Spitzpaprika
= 8 kleine Strauchtomaten

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL getrockneter Rosmarin
= Aceto Balsamico

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8-10
Min.



Doraden auf jeweils beiden Seiten mit der
Paprikagewlrzmischung einreiben und eine Stunde marinieren.

Salat eine Stunde vor der Zubereitung der Doraden zubereiten
und im Dressing ziehen lassen.

Dazu Paprika und Tomaten putzen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Knoblauch schalen und ebenfalls kleinschneiden. In die
Schussel dazugeben.

Mit dem Rosmarin, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Essig und Ol dazugeben.
Alles gut vermischen und eine Stunde ziehen lassen.

Butter in zwei grollen Pfannen mit Deckel erhitzen und jeweils
eine Dorade in einer Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten.

Mit einem guten Schluck Riesling abldschen.



Zugedeckt bei mittlerer Temperatur je nach Dicke des Fisch
etwa 8-10 Minuten garen.

Jeweils eine Dorade auf einen Teller geben. Etwas von dem
PaprikasoBchen daruber geben.

Jeweils einige Scheiben Krauterbutter daraufgeben.
Salat auf zwei Schalen verteilen.
Dorade mit dem Salat servieren.

Guten Appetit!

Pappardelle mit Rucola-Sahne-
Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/10/pappardelle-mit-rucola-sahne-sauce/
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Mit wlrziger Sauce
Echt italinienische Pasta. Pappardelle.
Mit einer leckeren Sauce mit Rucola und Sahne.

Ich habe die Sauce bewusst nicht puriert, um ein Pesto zu
erhalten. Ich wollte den Rucola somit stuckig essen.

Und natirlich passt viel Knoblauch zum Rucola in die Sauce.

Und Parmigiano Reggiano kommt sowohl gerieben in die Sauce als
auch vor dem Servieren zum Garnieren auf das Gericht.

FUr 2 Personen

= 375 g Pappardelle

= 250 g Rucola (2 Packungen a 125 g)
= 400 ml Sahne (2 Becher)

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Parmigiano Reggiano

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.



Pasta nach Anleitung zubereiten.
Knoblauch schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Rucola darin
andunsten.

Mit Sahne abloschen.
Salzen und pfeffern.
Etwas frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles verruhren und etwas kocheln lassen.
Pasta auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen.

Rucola mit der Sauce daruber geben.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gemuse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemuse
Eine gesunde Gemuse-Pfanne.

Aus verschiedenen Gemlusesorten, die man gerade zuhause
vorratig hat, zubereitet.

Einfach geputzt und in grobe Stucke zerschnitten. Und 1in
Butter einige Minuten kross gebraten.

Ich gebe bewusst keinen WeiBwein fur eine Sauce hinzu. Denn
die Rispen-Tomaten enthalten ja Flussigkeit und geben diese
beim Braten an das restliche Gemuse ab, so dass man doch eine
kleine Sauce erhalt.

Gewlrzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/02/gemuese-pfanne/

Und sehr viel frischer, kleingeschnittener Thymian.

Vor dem Servieren noch mit einer groBen Portion frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Fertig ist ein vegetarisches, gesundes und einfach
zuzubereitendes Gericht.

Fur 2 Personen

= 6 Stangen Staudensellerie

= 4 Lauchzwiebeln

=4 Mini-Gurken

= 6 Rispen-Tomaten

= 4 Knoblauchzehen

» viel frischer Thymian

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Parmigiano Reggiano

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Thymian kleinwiegen.

Restliches Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Tomaten halbieren.

Eine grofle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.
Gemuse darin 5 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wlrzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Gefiillter Putenbraten mit
Reis 1n Riesling-Sauce

Mit leckerer Riesling-Sauce

Die Besonderheit an diesem Gericht 1ist, dass ich den
Putenbraten fulle

Sie konnen es sich einfach machen und nehmen einfach Brat von
Bratwlrsten und verwenden dieses als Fullung.

Ich bereite sozusagen das Brat oder die Farce selbst zu. Und
verwende dafur ganz fein geschnittenes Schweineherz. Das
verfeinere ich noch mit Gemuse, Krautern und Gewlrzen.

Fir den Putenbraten verwende ich einmal kein reines
Bratenfleisch, sondern verwende Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich langs eine tiefe Tasche, fulle diese
mit dem Brat und wickle den Braten an drei Stellen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/
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Klichengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewurzsalz gewlrzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemuse in Olivenol

angebraten.

Und schlieBlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch

spater eine schone Sauce fiur die Beilage hat,

zugedeckt geschmort.

zwel Stunden

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Fullung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu normalem Reis aus der Packung.

Fur 2 Personen

=1 kg Putenbrustfilet
= Gewlrzsalz

= 600 ml Riesling

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons
= Butter

= 2 Tassen Reis

= Salz

Fur die Fullung:

= 300 g Schweineherz

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
= Salz

 Pfeffer

 rosenscharfes Paprikapulver

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20
Std.

Min.

Schmorzeit 2



Fur die Fullung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schissel geben.

Schweineherz sehr kleinschneiden. Dann nochmals auf einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schussel geben.

Thymian kleinschneiden. Dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Parika wilrzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewurzsalz wurzen.

Langs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fullung in die Tasche
geben und gut zusammendrucken. Filet mit drei Stuck Kuchengarn
drei Male zusammenschnuren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Filet auf allen Seiten



einige Minuten kross anbraten.

Gemuse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden
schmoren.

Reis eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei Teller verteilen.
Braten quer halbieren. Kichengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstick zum Reis geben. Sauce Uber den Reis
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Ricotta-
Spinat-Fullung auf gemischtem
Salat


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

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

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

Aber ich sage, das geht. Und es schmeckt sehr gut.
Man hat eben von beidem etwas, vom Kaltem und Warmen.
Fur 2 Personen

=500 g Tortellini( mit Ricotta und Spinat gefullt, 2
Packungen a 250 g)

= 2 Salatherzen

= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Schalotten

» 2 Knoblauchzehen



= 2 Packchen Salatkrauter
» Weillweinessig

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 8 Min.

s

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In

eine Schussel geben.

Mit den Krdutern, Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing in einer Schale zubereiten.

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

Wahrenddessen Tortellini in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser 8 Minuten garen.

Salat auf zwei Teller verteilen.



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

Servieren. Guten Appetit!

Gefillte Champignons mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr wiurzig gefullte Champignons

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

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


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

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

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

Diese Fullung wurzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewurz fur die Fullung hat sich
als richtige Entscheidung erwiesen, denn die gefullten
Champignons schmecken nach dem Backen 1im Backofen
hervorragend. Ein wirklich sehr gelungenes Gericht.

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

FUr 2 Personen

= 500 g groBRe weille oder braune Champignons (20-25 Stuck)

Fur die Fullung:

» 4 EL geriebener Grano Padano
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

 viele Zweige frischer Thymian
= Salz

» Pfeffer

=2 TL Currypulver

» 2 Eiweile

Fur den Salat:

= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Packchen Salatkrauter
» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

 Pfeffer



= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Fur die Champignons:

Stiele der Champignons entfernen. Aufbewahren fiur weitere
Zubereitung.

Kase in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, schalen und sehr kleinschneiden. In eine
Schiussel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schissel geben.
EiweilBe dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry wlrzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.



Backpapier auf ein Backblech legen.

Fullung mit einem Teeloffel in die Champignons fillen.
Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Wahrenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Krauter dazugeben.

Essig und Ol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.

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

Jeweils auf einen Teller stellen.

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

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-0Oberkeulen mit Baby-
Spinat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/

Mit leckerer, wilrziger Sauce

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel.

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

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

Vor dem Garen der Oberkeulen mariniere ich sie noch eine
Stunde in etwas heller Soja-Sauce, die ich dann auch beim
Garen fur Wiurze und etwas Sauce mit in die Pfanne gebe.

Zum Baby-Spinat passen natiurlich auf alle Falle noch
Schalotten und Knoblauch, die ich aber schon beim Anbraten der
Oberkeulen mit in die Pfanne gebe und mit anbrate.

Fur 2 Personen:

= 800 g Hahnchen-0Oberkeulen (2 Packungen a 3 Stiick)



= 200 g Baby-Spinat
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
= helle Soja-Sauce
= Chenin blanc

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Oberkeulen auf allen Seiten mit der Soja-Sauce wirzen und eine
Stunde darin marinieren.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.

Oberkeulen im Kreis weit aulBen in die Pfannen legen. Marinade
mit in die Pfannne geben. Schalotten und Knoblauch jeweils auf
die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.



Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen. In der
Halfte der Garzeit mit etwas WeiBwein abloschen.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Spinat auf die beiden
Pfannen verteilen und zugedeckt kurz garen lassen. Spinat
dabei mit den Schalotten und dem Knoblauch vermischen.

Jeweils drei Oberkeulen auf einen Teller geben. Spinat auf die
beiden Teller verteilen.

Sauce mit dem Essloffel auf die Oberkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler
Bratensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten

Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemuse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens uUbrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Fur 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel

» 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika



= 600 ml Bordeaux

= 2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemise und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.



Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uber
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Griinen



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

Schon im Granen gelagert

Eigentlich heiBt der Titel des Rezeptes ,Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat”. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. []

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

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

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

Ich liebe ubrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
halt lange und hat einen feinen, kraftigen, nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemise oder Salat zubereiten.

Ubrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man 1lasst sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
namlich die auBere, ungenieBbare Hodenhaut angetaut. Vier
Langsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lasst man dann noch einige weitere
Stunden vollstandig auftauen.

Fur 2 Personen

= 2 Stierhoden

= 4 Stangen Staudensellerie
=1 Zwiebel

= 2 Mini-Gurken

= 10 Kirschtomaten

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer



= Zucker
» Balsamico-Essig

= Olivenol
= 1 PackchenSalatkrauter
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hoden salzen und pfeffern.

Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2—3 Minuten kross grillen.

Pfanne fur 10-15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Gemlise putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schussel geben.



Mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

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

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.
Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Trinxat

Leckere, wlrzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/

Das Wort ,Trinxat” ist katalanisch und bedeutet , geschnitten®.
Somit steht das Gericht fur ein Resteverwertungs-Gericht.
Dafur verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und verwendet das Fleisch oder in diesem Fall Speck vom
Vortag.

Und auch das Gemise, das noch vorratig ist und aufgebraucht
werden muss.

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

Mangoldblatter aus dem originalen Rezept hatte ich nicht
vorratig. Also habe ich einen Artverwandten des Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

AuBerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Wirze und bindet es auch etwas.

Fur 2 Personen

=5 groBe Kartoffeln
 Butter

= Salz

» Pfeffer

= Muskat

= 200 g durchwachsenen Bauchspeck
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Stangen Staudensellerie
= 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Cheddar

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



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

Eine groBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Alles mit dem Stampfgerat zu einem Stampf zerdricken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Wurfel schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die RoOoststoffe des Stampfes vom Pfannenboden ldsen und unter
das Gemise mischen.

Frisch geriebenen Cheddar dazugeben und ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.
Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



