
Variation  einer
Hochzeitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten für 2 Personen:

1 l frischer Gemüsefond
10 Markklößchen (Packung)
10 Grießklößchen (Packung)
10 Suppenmaultaschen (Packung)
1 Stängel Mangold
1 Pastinake
2 große Blumenkohlröschen
2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Lauchzwiebeln
kleine Portion Baby-Spinat
4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/


6 Cherrydatteltomaten
Muskat
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollständige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke
zerteilen.

Die  fünf  zuerst  aufgeführten  Gemüsesorten  kommen  in  eine
Schale, die vier zuletzt aufgeführten Gemüsesorten ebenfalls
in eine Schale.



Gemüsefond  in  einem  Topf  erhitzen.  Suppeneinlagen  wie
Markklößchen, Griesklößchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemüsesorten  aus  der  ersten  Schale  hineingeben.  Suppe  bei
geringer Temperatur 6 Minuten köcheln lassen. Gemüsesorten aus
der  zweiten  Schale  hineingeben.  Suppe  weitere  4  Minuten
köcheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Suppe abschmecken.

Suppe mit Einlagen und Gemüse auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Rouladen  mit
Kritharaki  in  Paprika-
Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/


Mit einfacher Hackfleischfüllung
Zutaten für 2 Personen:

8 große Chinakohlblätter
Chardonnay
2 TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Küchengarn

Für die Hackfleischfüllung:

250 g gemischtes Hackfleisch
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen

Zusätzlich:



2 Portionen Kritharaki

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit würziger Sauce
Zubereitung:

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen.  Den  Strunk  der
Chinakohlblätter  abschneiden.  Chinakohlblätter  im  nur  noch
siedenden Wasser 10 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schüssel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles gut mit der Hand vermischen. Acht kleine
Röllchen daraus formen.

Jeweils vier Chinakohlblätter senkrecht nebeneinander auf ein
großes  Arbeitsbrett  geben.  Jeweils  ein  Stück  Küchengarn
senkrecht unter jedem Chinakohlblatt hindurchziehen. Am Fuss
eines  Chinakohlblattes  ein  Hackfleischröllchen  quer
positionieren. Chinakohlblatt von unten her einrollen und mit



dem  Küchengarn  fixieren.  Mit  den  anderen  Chinakohlblättern
ebenso verfahren. Einen zweiten Durchgang mit den restlichen
vier Chinakohlblättern durchführen.

Kritharaki  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Parallel  dazu  Butter  in  einer  großen  Pfanne  mit  Deckel
erhitzen ￼und Rouladen auf allen Seiten kross anbraten. Mit
einem  großen  Schluck  Weißwein  ablöschen.  Paprikapulver
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Rouladen  herausnehmen,  auf  zwei  Teller  verteilen  und  das
Küchengarn entfernen. Sauce abschmecken. Kritharaki auf die
beiden Teller verteilen. Großzügig Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Grünkohltarte

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/


Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 kg Grünkohl
6 Knoblauchzehen
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grünkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grünkohl etwa 5–10 Minuten in einem großen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfällt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grünkohl grob zerkleinern. Grünkohl
aus  dem  Topf  nehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und  abkühlen
lassen.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.  Zum  Grünkohl  geben.  Kräftig  salzen.  Alles
vermischen.

Füllmasse  der  Tarte  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.
Eierstichmasse zum Grünkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut
verteilen und etwas andrücken.



Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen. Backform und -papier
entfernen.  Tarte  auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Pansenhaschee  in  würziger
Sahnesauce auf Zöpfli

Leckeres Haschee
Pansen können Sie auch zubereiten wie Hackfleisch aus Fleisch
vom Rind oder Schwein. Wenn Sie keinen automatischen oder
manuellen Fleischwolf zuhause haben, können Sie den Pansen
auch  einfach  nur  sehr  fein  schneiden,  in  ganz  kleine

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/


Würfelchen. Der Pansen verkocht bei Garen auch etwas und gibt
Gelierstoffe ab, so dass sich die Sauce sämig abbindet.

Als weiteres kommen noch Zwiebeln und Knoblauch zum Haschee.
Die Sauce wird aus Sahne gebildet.

Und  die  Würze  kommt  von  gemahlenem  Kreuzkümmel  und
Paprikapulver.

Für 2 Personen:

400 g (vorgegarter) Pansen
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Kreuzkümmel
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Zöpfli
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



In würziger Sahnesauce
Pansen  entweder  wolfen  oder  in  sehr  kleine  Würfelchen
schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Pansen,  Zwiebeln  und
Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne ablöschen. Kräftig mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur
30 Minuten köcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Zöpfli in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Kochwasser  der  Zöpfli  abschütten.  Zöpfli  auf  zwei  tiefe
Pastateller verteilen.

Haschee mit viel Sauce darüber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Pansen  mit
scharfer  Tomatensauce  auf
Spaghetti
Pansen ist immer wieder eine leckere Zutat für ein schönes,
geschmackvolles Gericht. Sie müssen Pansen jedoch vorbereiten.
Zunächst  einmal  sollten  Sie  hellen  Pansen  kaufen,  keinen
grünen Pansen. Ersterer ist vorgereinigt, letzterer nicht und
muss somit noch aufwändig gesäubert werden.

Kross und knusprig gebratener Pansen
Dann muss ersterer, also der gereinigte Pansen noch etwa 4
Stunden in Brühe vorgegart werden. Aus Kostengründen brauchen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/14/gebratener-pansen-mit-scharfer-tomatensauce-auf-spaghetti/


Sie hierfür keine selbst hergestellte Gemüsebrühe verwenden,
da tut auch die Brühe als Pulver aus dem Glas ihren Zweck.

Den so vorgegarten Pansen können Sie einfach portionsweise
einfrieren.

Bei diesem Rezept wird der Pansen in kleine, kurze Streifen
geschnitten und in Butter kross und knusprig gebraten. Er ist
einfach  sehr  lecker,  einerseits  ist  das  Muskelfleisch  des
Pansens  sehr  zart  und  leicht,  andererseits  hat  er  viele
Röststoffe durch das knusprige Anbraten in Butter.

Dazu kommt eine Tomatensauce mit Tomaten und deren Saft aus
der Konservendose, verfeinert mit frischem Knoblauch und etwas
selbst hergstellter scharfer Sauce mit Habañeros. Die Sauce
hat nur eine leichte, angenehme Schärfe, die den Geschmack der
Sauce und des Gerichts nicht übertönt, sondern sogar noch
unterstreicht.

Dazu als Beilage Spaghetti No. 5, sie sind dünner als normale
Spaghetti und in 5 Minuten al dente gekocht.

Ein sehr leckeres Gericht, besonders, wenn man Innereien und
vor allem Pansen gern isst. Empfehlenswert!

Für 2 Personen:

2 Portionen (vorgegarter) Pansen
400 g Tomaten (1 Konservendose)
8 Knoblauchzehen
2 TL scharfe Habañero-Sauce
Salz
Butter
2 Portionen Spaghetti No. 5

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/10/vergessen-sie-tabasco/


Tomatensauce mit angenehmer, leichter Schärfe
Knoblauchzehen  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine
Schale geben.

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pansen darin etwa 10 Minuten kross und
knusprig anbraten. Salzen.

Parallel  dazu  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Knoblauch darin andünsten. Tomaten mit Saft dazugeben. Tomaten
zerkleinern. Scharfe Sauce dazugeben. Alles gut vermischen und
etwas köcheln lassen. Salzen und abschmecken.

Ebenfalls parallel dazu Spaghetti in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen. Spaghetti durch ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Spaghetti  zur
Tomatensauce geben und alles gut vermischen. Auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Pansen verteilen und oben auf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchenmägen-Ragout  in
würziger  Cognac-Sahne-Sauce
mit Couscous

Zart geschmortes Ragout
Wenn Sie Innereien mögen, sind Hähnchenmägen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kühlregal mit 400 g Inhalt für wenige Euro.

Hähnchenmägen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch  gern  einmal  als  Frischfutter  für  ihre  Lieblinge
verwendet. Aber die Hähnchenmägen sind im rohen Zustand so
zäh, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/


Also eine Innereie für’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hähnchenmägen zart,
lecker  und  sehr  schmackhaft  und  Sie  werden  sie  mögen  und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Ragout. Wenn
Sie  im  Vergleich  zu  den  Hähnchenmägen  den  Preis  für  ein
gemischtes  Ragout  aus  Rinder-  und  Schweinefleisch  ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hähnchenmägen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und Cognac geschmort. Sie bilden die
Grundlage für die Würze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.  Im  Cognac  werden  alle  Zutaten  nach  dem  Anbraten
flambiert.

Mit Cognac flambiert
Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Lösung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.



Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Würfel geschnittene
Fleisch  dazugegeben  und  alles  in  einer  beliebigen  Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwürfel zunächst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits köchelnden, würzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwürfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestäubt – das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Couscous hinzu. Eine gute Beilage für das
Ragout.  Couscous  wird  nicht  gekocht,  sondern  in  kochendes
Wasser gegeben und im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen gelassen.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
4 große, braune Champignons
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Cognac
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Couscous

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



Mit Couscous
Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
Champignons ebenfalls kleinschneiden. In eine Schale geben.

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Hähnchenmägen darin kräftig
anbraten. Mit dem Schaumlöffel,wieder herausheben. Schalotten,
Knoblauch und Champignons in den Topf geben und ebenfalls kurz
anbraten. Hähnchenmägen hinzugeben und alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Mit dem Cognac
ablöschen. Alles flambieren. Achtung: Die Flammen können sehr
hoch emporsteigen! Sahne dazugeben. Alles vermischen und bei
geringer Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

5 Minuten vor Ende der Schmorzeit Couscous in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein Küchensieb geben und somit Kochwasser
abschütten.

Sauce abschmecken. Couscous auf zwei tiefe Teller verteilen.



Hähnchenmägen darauf geben. Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenmägen-Gulasch  in
würziger Weißwein-Sahne-Sauce
mit Kritharakis

Leckeres Innereien-Gulasch
Wenn Sie Innereien mögen, sind Hähnchenmägen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kühlregal mit 400 g Inhalt für wenige Euro.

Hähnchenmägen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/


auch  gern  einmal  als  Frischfutter  für  ihre  Lieblinge
verwendet. Aber die Hähnchenmägen sind im rohen Zustand so
zäh, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie für’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hähnchenmägen zart,
lecker  und  sehr  schmackhaft  und  Sie  werden  sie  mögen  und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Gulasch.
Wenn Sie im Vergleich zu den Hähnchenmägen den Preis für ein
gemischtes Gulasch aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hähnchenmägen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und trockenem Weißwein geschmort. Sehr
wichtig ist, dass Sie die klein geschnittenen Hähnchenmägen
sehr kräftig mit Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer, aber
nur einer Prise Zucker würzen. Die Gewürze bilden nämlich die
Grundlage für die Würze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Lösung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Würfel geschnittene
Fleisch  dazugegeben  und  alles  in  einer  beliebigen  Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwürfel zunächst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits köchelnden, würzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwürfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestäubt – das bindet die Sauce.

Als  Beilage  kommt  Nudelreis  hinzu,  also  griechische
Kritharakis. Sie haben laut Anleitung auf der Packung eine
Kochzeit von 12 Minuten. Aber täuschen Sie sich nicht. Im



getrockneten Zustand aus der Packung sehen sie klein aus, aber
beim Kochen nehmen sie wie andere Nudeln auch viel Wasser auf
und werden von der Menge eindeutig größer. Also eine gute
Beilage für das Ragout.

Mit Nudelreis
Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Schalotten
6 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Chardonnay
Kreuzkümmel
Paprika
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
2 Portionen Kritharakis (etwa 15 EL)



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben. Mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig dünsten. Hähnchenmägen hinzugeben und mit anbraten. Mit
Sahne und Wein ablöschen. Alles vermischen und bei geringer
Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Kritharakis in einem Topf
mit  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  12  Minuten  garen.
Durch ein Küchensieb geben und somit Kochwasser abschütten.

Sauce abschmecken. Nudelreis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hähnchenmägen darauf geben. Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spiegeleier  mit
Bratkartoffeln und Spinat

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/


Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Küche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zählt dazu. Ich weiß nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier
mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von früher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht
verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein großer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zurück, wenn er für eines seiner Produkte
„mit dem Blubb“ Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkühltruhe, der
auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemüse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch  besser.  Und  Spinat  fällt  beim  Garen  sowieso  stark



zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Häufchen übrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat verträgt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewürzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen  Gewürze  greifen,  hier  genügen  bei  allen  drei
Hauptbestandteilen  dieses  Gerichts  einfach  Salz  und  frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Für 2 Personen:

2 sehr große Kartoffeln
200 g Babyspinat (2 Packungen à 100 g)
4 Eier
5 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.



Lecker und schmackhaft
Kartoffeln schälen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Dann einmal
längs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

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

Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel  dazu  Öl  in  einem  Topf  erhitzen,  Knoblauch  darin
andünsten,  Spinat  dazugeben  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen.

Jeweils  zwei  Eier  auf  einen  Teller  geben.  Bratkartoffeln
jeweils zur Hälfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Hälfte des



Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Knoblauch,
Thymian, Salbei, Olivenöl und
Mozzarella

Einfach und lecker
Ein einfaches Rezept für Sie. Für ein schnell zubereitetes
Pastagericht. Nichts extravagantes oder besonderes. Aber nur
mit frischen Zutaten. Und es gelingt exzellent und schmeckt
auch so.

Gern ein spätes Abendessen für Sie, da es nicht sehr mächtig

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/


ist. Aber Sie sollten nach dem Genuss dieses Gerichts nicht
mehr viel unternehmen. Die Anzahl an Knoblauchzehen lässt sich
im Geruch nicht verbergen.

Für 2 Personen:

300 g Spaghetti
15 Knoblauchzehen
30 g frischer Thymian (2 Packungen à 15 g)
30 g frischer Salbei (2 Packungen à 15 g)
2 Mozzarella
Olivenöl
Dalz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit zerzupftem Mozzarella
Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Die Blättchen jeweils von Thymian und Salbei abzupfen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel  dazu  eine  große  Menge  Olivenöl  in  einer  kleinen
Pfanne  erhitzen.  Knoblauch  darin  kurz  andünsten.  Kräuter
dazugeben und mit andünsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen.

Nach dem Garen der Pasta 10 Esslöffel des Kochwassers zum
Pesto geben. Kochwasser der Pasta abschütten. Pasta wieder in
den Topf geben. Pesto darüber geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Jeweils einen Mozzarella klein zerzupfen und über einen Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch  mit  Schweinefleisch,
Champignons  und  Tomaten  auf
Fusilli in dunkler Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/


Leckeres Gulasch
Sie  essen  gerne  Gulasch  oder  Ragout?  Bereiten  Sie  dieses
leckere Gulasch mit Schweinefleisch einmal zu. Es kommen noch
als weitere Zutaten Champignons und Tomaten hinzu.

Und  das  Gulasch  gewinnt  sehr  dadurch,  dass  ein  selbst
zubereiteter dunkler Bratenfond als Sauce verwendet wird, in
dem  die  Zutaten  mehrere  Stunden  geschmort  werden.  Die
eigentliche  Würze  gibt  dann  eine  BBQ-Gewürzmischung.

Die Zutaten wie das Gulasch, die Champignons und auch Tomaten
werden wirklich sehr klein geschnitten und besonders ersteres
wird nicht in der Größe der Fleischstücke verwendet, wie sie
der  Schlachter  an  der  Frischfleischtheke  im  Supermarkt
manchmal zurechtschneidet.

Für 2 Personen:

400 g Schweinegulasch
10 braune Champignons
20 Cherrydatteltomaten



6 Knoblauchzehen
500 ml Bratenfond
1 EL BBQ-Gewürz
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Fusilli
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit Champignons und Tomaten
Alle  Zutaten  wirklich  in  sehr  kleine  Stücke  oder  Würfel
schneiden.

Olivenöl  in  einem  Topf  erhitzen.  Fleisch,  Champignons  und
Knoblauch darin kross anbraten. Tomaten dazugeben. Mit dem
Bratenfond  ablöschen.  Gewürzmischung  dazugeben.  Alles
verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  3  Stunde
schmoren.



Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und
abschmecken.

Die  letzte  halbe  Stunde  die  Sauce  bei  höherer  Temperatur
unzugedeckt  auf  die  Hälfte  der  Flüssigkeit  reduzieren.
Nochmals abschmecken.

Die Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.  Großzügig  das
Gulasch mit der Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkel-Knöpfle  mit  Muscheln
und Gemüse in Char-Sui-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/04/dinkel-knoepfle-mit-muscheln-und-gemuese-in-char-sui-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/04/dinkel-knoepfle-mit-muscheln-und-gemuese-in-char-sui-sauce/


Mit Dinkel-Knöpfle
Hier trifft Westen auf Osten. Die Nudeln sind definitiv aus
dem  Schwabenland,  im  Süden  Deutschlands.  Es  sind  keine
Spätzle, die von dort auch bekannt sind, denn diese sind mehr
oder weniger lange bzw. kurze Nudeln. Es sind Knöpfle, und
diese sind somit kurz, rund und klein, wie eben Knöpfe so
sind. Und sie sind aus Dinkelmehl hergestellt.

Es ist zugegebenermaßen ein Convenienceprodukt. Und die Köpfle
sind somit nach der Packungsangabe in 2 Minuten im siedenden
Wasser erhitzt und verzehrbereit.

Aber dazu gibt es Muscheln aus der Konservendose in einer
feinsäuerlichen Gewürzmarinade, die auch für die Sauce dieses
Gerichts verwendet wird. Und etwas frisches Gemüse.

Die Marinade der Muscheln reicht nicht aus, um die Sauce für
die Nudeln zu bilden. Also kommen noch ein Schuss Rinderfond
und Char-Sui-Sauce hinzu. Und letztere repräsentiert dann den
Osten. Denn es handelt sich um eine sehr leckere, chinesische
Barbecue-Sauce.  Geeignet  eigentlich  für  das  Würzen  und



Marinieren  von  diversem  Fleisch,  auch  zum  Beispiel  von
Schweinebauch. Aber auch als Würze für eine leckere Sauce für
Meeresfrüchte und Gemüse durchaus geeignet.

In leckerer Sauce
Für 2 Personen:

230  g  Muscheln  (2  Konservendosen  à  115  g,  in
Gewürzmarinade)
2 Lauchzwiebeln
2 Mini-Pak-Choi
6 Knoblauchzehen
Rinderfond
2 EL Char-Sui-Sauce
600 g Dinkel-Knöpfle (Packung)
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden.

Lauchzwiebeln  und  Pak-Choi  putzen  und  in  grobe  Stücke
zerteilen.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Gemüse darin andünsten und
einige Minuten garen. Muscheln mit Marinade dazugeben. Mit
einem  guten  Schluck  Rinderfond  ablöschen.  Char-Sui-Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen und etwas köcheln lassen.

Parallel dazu Knöpfle in siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten erhitzen.

Knöpfle auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Muscheln mit Gemüse und Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sacchettini  mit  Speck,
Knoblauch  und  Salbei  in
Hühnerbrühe
Sie essen sicherlich gern Pasta. Frische Pasta, die Sie selbst
zubereitet  haben.  Oder  auch  einmal  frische  Pasta  in  der
Packung  vom  Discounter  oder  Supermarkt.  Auch  das  schmeckt
vorzüglich.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/


Leckere, frische Pasta
Ich stelle Ihnen heute eine frische Pasta vor, die ich auch
noch nie bisher zubereitet geschweige denn gegessen hatte. Es
handelt sich um italienische Sacchettini. Diese Pasta ist der
kleiner Bruder der größeren Sacchettoni. Und das erste Wort
bedeutet aus dem Italienischen übersetzt kleine Taschen oder
Beutel. Und das zweite Wort natürlich erwartungsgemäß große
Taschen oder Beutel. Und ich hatte die kleinen Taschen zur
Verfügung.

Sacchettini sind gefüllte Nudeln, die aus kleinen Teigkreisen
oder -quadraten bestehen, die wie Ravioli gefüllt und dann wie
eine kleine Tüte oben zusammengedrückt werden. In diesem Fall
hatte ich grüne Sacchettini vorrätig, die mit Ricotta und
Spinat gefüllt sind. Da es sich um frische Pasta handelt, sind
sie in 2 Minuten gegart.

Als Sauce bzw. weitere Zutaten zu den Sacchettini habe ich
frischen  Speck,  viel  Knoblauch  und  viel  frischen  Salbei
ausgewählt. Und die eigentliche Sauce bzw. Flüssigkeit für die
Pasta bildet eine selbst zubereitete, frische Hühnerbrühe.



Das Gericht schmeckt hervorragend. Und natürlich sehr kräftig
nach Salbei, aber das mag ich gerne.

Mit Speck, Knoblauch und Salbei
Für 2 Personen:

500 g Sacchettini verdi ricotta e spinaci (2 Packungen à
250 g)
150 g Bauchspeck
8 Knoblauchzehen
30 g frischer Salbei (2 Packungen à 15 g)
200 ml Hühnerbrühe
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schwarte  des  Specks  wegschneiden.  Speck  in  kleine  Würfel

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/


schneiden und in einen Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und zum Speck geben.

Salbeiblätter kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Speck und Knoblauch
darin  einige  Minuten  unter  gelegentlichem  Rühren  kross
anbraten. Salbei dazugeben. Mit der Brühe ablöschen. Mit Salz,
Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen  und  die  Sauce
abschmecken. Zugedeckt bei geringer Temperatur etwas köcheln
lassen.

Parallel  dazu  Sacchettini  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser zwei Minuten garen.

Sacchettini  durch  ein  Nudelsieb  geben  und  Kochwasser
abschütten.  Zur  Sauce  geben  und  alles  gut  vermischen.

Sacchettini  mit  der  Sauce  auf  zwei  tiefe  Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch  mit  Speck,
Spargel und Peperoni in einer
würzigen Weißweinsauce
Sind Sie bereit für ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fällt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder  mit  den  vorhandenen  Zutaten  ein  wenig  meine

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/


kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.

Leckere Bowl
Es ist ein Rezept für eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
würzigen und schmackhaften Weißweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlürfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt,  geschält  und  dann  eingefroren.  Denn  ich  hatte
tatsächlich 2 kg Spargel vorrätig. Ich hätte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen können. Also habe ich ihn
wie oben erwähnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemüse
durch  das  Einfrieren  gern  seine  Struktur,  Knackigkeit  und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die  Eiskristalle,  die  sich  aufgrund  der  Feuchtigkeit  im
Spargel  beim  Einfrieren  bilden,  zerstören  ein  wenig  die
Struktur  des  Spargels.  Das  Ergebnis  ist,  dass  der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als wäre



er  schon  gegart.  So  weich  ist  er  durch  das  Einfrieren
geworden.

Normalen  Spargel  kocht  man  in  kochendem  Wasser  gute  12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen völlig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen  und  schälen  Sie  ihn  und  garen  Sie  ihn  vor  der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwähnte Spargel und Peperoni für ein klein
wenig  Schärfe.  Abgerundet  wird  mit  frischer,
kleingeschnittener  Petersilie.

Ein guter Schluck trockener Weißwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flüssigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewürzmischung gibt
der Sauce ihre Würze und Schmackhaftigkeit.

Für 2 Personen:

2 Schweinenackensteaks
150 g Bauchspeck
500 g Spargel (geschält, tiefgefroren)
2 orange Peperoni
2 grüne Peperoni
5 Knoblauchzehen
1 Topf Petersilie
Soave
Salz
Pfeffer



Zucker
BBQ-Gewürzmischung
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Petersilie kleinschneiden.

Steaks  längs  einmal  halbieren,  dann  quer  in  dicke,  kurze
Streifen schneiden.

Schwarte  des  Bauchspecks  entfernen.  Speck  ebenfalls  längs
einmal  halbieren,  dann  quer  in  kurze,  dicke  Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stücke schneiden.

Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.



Öl  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  erhitzen.  Alle  Zutaten
hineingeben und unter Rühren einige Minuten kross anbraten.
Etwas  Flüssigkeit  ziehen  lassen.  Mit  einem  großen  Schluck
Soave ablöschen. Kräftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewürzmischung
und einer Prise Zucker würzen. Petersilie dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch  Szechuan
Style mit Gemüse und Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich eine Überraschung für Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
präsentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/


Schönes, asiatisches Gericht in einer Bowl
Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nähe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
mit  dem  Fahrrad  dorthin  gefahren  bin.  Um  mich  genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
große Tiefkühlabteilung für asiatische Produkte. Sondern auch
eine große Frische-Abteilung mit Kühlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemüsesorten bekommt. Und er
hat  auch  eine  große  Abteilung  mit  den  unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zählt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass bei
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewürzen gearbeitet



wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
würzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht  weggelassen,  die  normalerweise  zum  Salzen  von
Gerichten  verwendet  wird.  Denn  ich  ging  zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genügend, Schärfe, Würze und auch
Salzigkeit  mit  sich  bringt,  so  dass  ich  auf  Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schöne, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt  gekauft  habe.  Sie  sind  dicker  als  italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie können
sie  von  der  Breite  her  eher  mit  italienischen  Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als  Hauptakteur  kommt  dann  noch  in  Streifen  geschnittener
Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemüsesorten.

Leckere, würzige, leicht scharfe Sauce



Und  angerichtet  wird  das  Gericht  in  schönen,  asiatischen
Bowls.

Für 2 Personen:

2 Schweinenackensteaks
2 grüne Peperoni
2 Stängel Staudensellerie
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein Stück frischer Bio-Ingwer
250 ml Kokosmilch
6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
350 g vietnamesische Nudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.

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

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemüse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks längs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamöl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemüse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch  zum  Fleisch  und  Gemüse  geben.  Sauce  dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz köcheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemüse mit der



Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Curry-Erdnuss-Nudeln  mit
karamelisierten  Erdnüssen  in
cremiger  Kokosmilchsauce  mit
Paprika und Spinat
Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem
Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am  Madaras-Curry-Pulver  und  auch  an  der  verwendeten
Erdnussbutter,  dass  die  Sauce  ein  wenig  staubig  gerät.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/


Unterschiedlichste Gewürze
Ansonsten  ist  alles  lecker.  Die  Fettuccine  sowieso,  eine
meiner  Lieblingspastasorten.  Die  Paprika  und  der  Spinat
bringen als Gemüse einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

Ja, und an Erdnüssen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwähnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnüsse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
grünen Frühlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes darüber geträufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Säure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Schärfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und für ein veganes Geircht
kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufügen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor
allem Gewürzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.



Und übrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnüsse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Für 2 Personen:

2 rote Paprika

2 Lauchzwiebeln

150 g Babyspinat

400 ml Kokosmilch

2 Limetten

4 Knoblauchzehen

ein Stück frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver

100 ml Gemüsebrühe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnüsse

2 TL Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer

Zucker

Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, längliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. Weißen vom grünen Teil trennen. Beides
quer  kleinschneiden  und  separat  in  jeweils  einer  Schale
aufbewahren.

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

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Für die Sauce:

Weiße  Frühlingszwiebelringe  in  einem  großen  Schluck  Öl
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.
Madras-Curry-Pulver und die Hälfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Rühren garen.



Dann  die  Kokosmilch,  die  Gemüsebrühe,  die  Hälfte  des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und  aufkochen  lassen.  Paprika  dazugeben  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Für die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Für das Karamelisieren der Erdnüsse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Öl in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnüsse hineingeben, die zweite Hälfte
des  Chilipulvers  dazugeben  und  ebenfalls  den  Zucker,  der
schmelzen soll. Die Erdnüsse bei mittlerer Temperatur unter
ständigem Rühren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiß
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat  in  die  Sauce  geben,  unterheben  und  kurz  erhitzen.
Fettuccine  in  ein  Nudelsieb  geben  und  das  Kochwasser
abschütten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem Löffel die Erdnüsse darüber verteilen. Dann die
grünen  Frühlingszwiebelringe  ebenfalls  darauf  verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf träufeln.

Guten Appetit!



Pasta asciutta

Ein Klassiker
Kennen  Sie  Pasta  asciutta?  Es  ist  ein  Klassiker  der
italienischen  Küche.  Und  hier  ist  sogar  noch  ein  veganes
Rezept dafür.

Ich  hatte  allerdings  eine  Erklärung,  was  denn  eine  Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lässt sich
über die Pasta asciutta folgendermaßen aus:

„Pasta  asciutta  oder  Pastasciutta  (italienisch  „trockene
Nudeln“)  bezeichnet  in  der  italienischen  Küche  eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschließend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Brühe
gegart und als Suppe verzehrt werden.“

Somit  ist  diese  Bezeichnung  unabhängig  von  der  gewählten

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/25/pasta-asciutta-3/


Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber für die Pasta asciutta eine wirklich sehr
delikate,  einfache  Tomatensauce  zubereitet.  Und  zwar
weitestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorrätig. Schwarze Tomaten. Sie haben
haben eine schwarze Schale und ihr Fruchtfleisch ist auch sehr
viel dunkler als das von roten Tomaten. Im Grunde hat die
schwarze, halbierte Tomate fast eine Anmutung an eine Feige,
mit der schwarzen Schale und den Kernen im Inneren.

Ich habe aus einer großen Portion schwarzer Tomaten diese
äußerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein Weißwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
natürlich Gewürze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stündigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstücke alle zerfallen und man hat eine leckere, sämige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!

Für 2 Personen:

25 schwarze, kleine Tomaten
8 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
350 g Spaghetti
Grano Padano
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  2,5
Stdn.



Mit leckerer Tomatensauce
Tomaten  halbieren,  dann  quer  nochmals  dritteln.  In  eine
Schüssel geben.

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

Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andünsten.
Tomaten dazugeben. Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Alles gut verrühren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 2,5 Stdn. garen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Spaghetti  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  8  Minuten  garen.

Pasta  in  ein  Nudelsieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.

Spaghetti zu der Sauce geben. Alles gut vermischen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padana garnieren.



Servieren. Guten Appetit!


