Gemuse-Tarte

Sechs verschiedene Gemluse-Sorten. Leicht gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Dazu geriebener Gouda. Und fur die Fullmasse als Eierstich
Eier und Schlagsahne.

Nicht zu vergessen den schonen Hefeteig, der beim Backen schodn
aufgeht.

Das Resultat ist eine pikante, herzhafte Tarte mit viel
Gemuse, die sogar vegetarisch daher kommt, weil ich auf
Wurstchen oder Speck fur die Tarte verzichtet habe.

[amd-zlrecipe-recipe:662]

Spiralnudeln und Barlauch-
Pesto

Es ist Barlauch-Saison.

Aber keine Bange, ich habe den Barlauch nicht selbst im Wald
gepfliuckt. Ich nehme an, dass ich dann vermutlich das falsche
Kraut pflucken wirde.

Nein, ich habe Bio-Barlauch in der Packung bei meinem
Supermarkt erhalten.

Ich bereite das Pesto mit dem Barlauch und Schalotten,
Knoblauch und Parmesan zu.

Dazu gibt es als Beilage oder eher Hauptzutat Spiralnudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/24/gemuese-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/16/spiralnudeln-und-baerlauch-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/16/spiralnudeln-und-baerlauch-pesto/

Das Pesto riecht herrlich nach Knoblauch, ist doch der
Barlauch meines Wissens ein Knoblauchgewachs.

[amd-zlrecipe-recipe:652]

Spinat-Tarte

Eine herzhafte Tarte. Zubereitet mit viel frischem
Blattspinat, der derzeit Saison hat.

Natlirlich kommt auch eine grolle Menge frischer Knoblauch
hinzu. Spinat braucht Knoblauch.

Der Hefeteig geht beim Backen schon auf. Der Spinat ist schon
saftig. Und die Tarte hat einen 1leichten, 1leckeren
Knoblauchgeschmack.

Insgesamt sieht die Tarte fast ein wenig wie eine Pizza mit
Spinat und Kase aus. Und aus der Fullmasse konnte man durchaus
auch einen Auflauf oder mit anderen Zutaten auch eine Pastete
zubereiten.

Also insgesamt sehr lecker und empfehlenswert, die Tarte
nachzubacken.

Des weiteren erfolgt einfach die Zubereitung der pikanten
Tarte nach dem Grundrezept.

[amd-zlrecipe-recipe:646][amd-zlrecipe-recipe:646]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/13/spinat-tarte/

Pute, Gemiise und Penne Rigate

Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemusesorten und etwas Pasta vor.

Fir diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das Gemuse zerkleinere 1ich grob. Nur Zwiebeln und
Knoblauchzehen werden kleingeschnitten.

Ich wirze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines SoRchen aus einem Schuss Soave
fur die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Spatzle mit Rucola-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Fir das Pesto verwende ich Rucola, den ich einmal nicht als
Salat zubereite, sondern zusammen mit Schalotte und Knoblauch
andunste, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurze und
dann zu einem Pesto plriere.

Leider war mein Vorrat an italienischer Pasta, hier Penne
Rigate, leider zuende, so dass ich sie nicht fur dieses
Gericht zubereiten konnte. Ich bin dann einfach auf deutsche
Pasta, und zwar Spatzle, umgestiegen.

Das Gericht war auch damit sehr lecker und hatte eben ein sehr
feines, schmackhaftes Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/spaetzle-mit-rucola-pesto/

[amd-zlrecipe-recipe:641]

Entenschenkel und Spinat

Ich verwende Entenschenkel mit Ruckenteil, so hat man beim
Verzehr etwas mehr Fleisch.

Ich gare die Entenschenkel in einer Pfanne mit Deckel 20
Minuten in Soave, so werden die Schenkel zwar durchgegart,
sind aber innen noch leicht rosé.

Man isst den Entenschenkel Ubrigens am besten, indem man den
Knochen an den beiden Gelenken auseinanderbricht. So kann man
am besten das Fleisch ablosen.

Spinat braucht viel Knoblauch. Also gebe ich insgesamt 10
Knoblauchzehen zum Spinat.

Der Knoblauch hat jedoch beim Anbraten ein wenig viel Hitze
abbekommen und wurde leicht braun.

Geschmeckt hat das Gericht aber dennoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:638]

Provencalische Kartoffel-
Gemuse-Pfanne

Diese Zubereitung mit gekochten, in Scheiben geschnittenen und
dann kraftig angebratenen Kartoffeln schmeckt mir doch um


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/05/entenschenkel-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/01/provencalische-kartoffel-gemuese-pfanne/

Langen besser als die vor kurzem zubereiteten Tofu-Scheiben.

Zusatzlich gebe ich in das Pfannengericht noch Schalotten und
Knoblauch. Dann Spitzpaprika und Tomaten.

Ich wirze das Pfannengericht mit getrocknetem Thymian und
Majoran, um einen provencalischen Touch zu erzeugen.

Das Gericht hat mir wirklich sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:634]

Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schodones Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:608]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/

Gemuse und Wok-Nudeln
asiatisch

Dies ist ein vegetarisches Rezept. Und auch asiatisch.
Ich verwende diverse Gemusesorten, die ich grob zerkleinere.
Dazu Instant-Woknudeln.

Diese Instant-Woknudeln sind eigentlich nicht optimal flr ein
asiatisches Gericht. Sie sind einerseits optimal, wenn man,
wie in meinem Fall, gerade keinen sauberen Topf zur Verflugung
hat, um separat Reis fur das Gericht zuzubereiten. Dann gibt
man eben die Instant-Woknudeln einfach zu den restlichen
Zutaten mit viel Flussigkeit in den Wok und hat somit eine
Sattigungs-Zutat. Und sie sind andererseits nicht optimal,
weil es eben ein Convenience-Produkt ist, das eben keine gute,
eventuell sogar frische Pasta ist, sondern eben Instant-Nudeln
sind, die in drei Minuten gegart sind. Hinzu kommt noch, dass
auf diese Weise das schon ein wenig pfannengeruhrte Gemuse im
Wok, das noch sehr knackig und frisch ist, auf diese Weise
durch die Instant-Woknudeln weitere drei Minuten gegart wird
und somit ein wenig an Knackigkeit verliert.

AuBerdem sollte man bei dieser Zubereitung darauf achten,
nicht zuviel Fisch-Sauce in den Wok zu geben. Teriyaki-Sauce
ist schon wirzig genug, und gibt man zuviel Fisch-Sauce hinzu,
hat man das Gericht schnell Uberwirzt.

Das Gericht ist lecker. Aber ich habe einmal mehr wieder
festgestellt, ich esse nicht so gern vegetarisch, denn beil
diesem Gericht fehlt mir einfach das zusatzliche Fleisch. Eine
schone Entenbrust, in Streifen geschnitten und kross gebraten,
wlrde hierzu sehr gut passen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/

[amd-zlrecipe-recipe:597]

Gemiuisesuppe und Suppenfleisch

Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, aulerst zartes
Fleisch darin enthalten ware, dann wirde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusatzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemisesorten
in die Suppe.

Und die Briuhe wird aus selbst zubereitetem Gemusefond
gebildet, den ich eventuell ein wenig nachwirze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Beinschelbe und
KartoffelkloRe mit Senf-Sauce

Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit KartoffelkloBen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch langer
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/02/gemuesesuppe-und-suppenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/01/beinscheibe-und-kartoffelkloesse-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/01/beinscheibe-und-kartoffelkloesse-mit-senf-sauce/

Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen losen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und
sogar das Hautchen, das die Beinscheiben umgibt und das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich KartoffelkloBe selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Creme
fraiche und Wasser. Und wiirze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce uUbrig bleibt, die jedoch
wirzig und aufgrund der Schalotten, die in der Sauce
schmelzen, sehr kompakt und samig ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]

Tagliatelle mit Gemuse-
Tomaten-Pesto

Da ist mir doch tatsachlich ein selbst kreiertes, sehr
schmackhaftes Pasta-Gericht gelungen.

Schnell zubereitet. Sehr lecker und aromatisch.
Bella Italia. Was will man mehr.

Stellt man sich in Gedanken vor, auch noch Hackfleisch mit im
Pesto zu haben, dann hatte man fast eine leckere Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/

Asciutta.

[amd-zlrecipe-recipe:590]

Beinscheibe und Tagliatelle
mit Gemuse-Tomaten-Sauce

Beinscheiben. Angebraten und geschmort. Diesmal allerdings
nicht als 0sso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemuse kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage fur eine Sauce bilden, mit viel Soave abloschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch
nur mit der Gabel vom Knochen l0sen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Brater im Backofen, dann auf alle Falle mit mehr
Flussigkeit.

Die Beinscheiben erhalten als Beilage einfach Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein Rat: Aber daran denken, unbedingt das Markt der
Markknochen mit essen. Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/

Romana bicolore und Pilz-
Knoblauch-Riithrel

Vegetarisch. Grin. Gesund.

Zwei kleine Romana-Salate, langs aufgeschnitten, in Butter
kurz angebraten und dann in Weilwein gedunstet.

Dazu eine kleine Beilage aus Champignons und Shiitake, dazu
junger Knoblauch und daruber Riuhrei.

Die Beilage schmeckt wirklich hervorragend. Die gedinsteten
Salate sind aber auch lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:588]

Pasta Asciutta

Dieses ist wohl nicht das original Rezept fur Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weils, zumindest
auch fur die Pasta Spaghetti verwendet.

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdunken zubereitet.

Als Zutaten fur die Sauce verwende ich Hackfleisch. Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
natlirlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, haute sie und entferne Haut,
Strunk und Kerne. Ich verwende also wirklich nur das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/

Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Gemuse-Eintopf mit
Beinscheibe

Bei Eintopf denkt man zunachst an einen einfachen Gemise-
Eintopf. Mir viel frischem Gemuse. Und einem moglichst selbst
zubereiteten Gemusefond, der dem Eintopf einen kraftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintopfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch fur einen Eintopf
hat man durchaus auch einige Auswahl zur Verfugung. Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafur. Aber man kann auch mit Beinscheiben — also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch -
einen leckeren Eintopf zubereiten. Da Beinscheiben sowieso
geschmort werden miussen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept flr einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemuse.

Die Bruhe gelingt nach 1l-stundigem Garen hervorragend. Sie
ubernimmt einfach die Wirze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben mitbringen. Man braucht auch keinen selbst


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/

zubereiteten Gemusefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
Bruhe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewiirzt und in heiBem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemusesorten gewahlt, die
ich gerade vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passen.

Mit sehr leckerer Bruhe

[x]



