
Trick or treat

Schmackhafte, pikante Tarte

Ich bereite passend zum heutigen Halloween-Tag eine Kürbis-
Tarte  zu.  Dazu  verwende  ich  das  Standard-Rezept  für  eine
pikante Tarte. Und als Teig verwende ich einen Hefeteig nach
dem  Grundrezept  für  Hefeteig.  Ich  verwende  als  Hauptzutat
einen Hokkaido-Kürbis, der den Vorteil hat, dass man auch die
Schale mitverwenden kann.

Ich würze die Füllmasse kräftig mit Salz und Pfeffer, da es
sich ja um eine pikanten Tarte handelt.

[amd-zlrecipe-recipe:237]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/31/trick-or-treat/


Kürbisfrikadellen
Als weiteres Kürbisgericht bereite ich heute Frikadellen zu.

Ich verwende kein Hackfleisch, sondern nur kleingeschnittenen
Kürbis. Dazu Semmelbrösel und Eier.

Gewürzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Fertig ist eine kleine Mahlzeit oder auch ein Abend-Snack vor
dem Fernseher.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:230]

Hähnchenbrustfilet  mit
Kürbis-Fenchel-Gemüse
Passend zur Jahreszeit gibt es derzeit das saisonale Gemüse
Kürbis in den unterschiedlichsten Varianten.

Ich habe einen Hokkaido-Kürbis gekauft, der den Vorteil hat,
dass man seine Schale mitverzehren kann.

Ich werde in den kommenden Tagen noch einige weitere Kürbis-
Gerichte hier veröffentlichen. Und am 31. Oktober, Halloween,
gibt es passenderweise eine Kürbis-Tarte.

Das Gemüse bereite ich aus dem Kürbis und Fenchel zu.

Dazu gibt es gewürzte und kurz mitgegarte Hähnchenbrustfilets.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/24/kuerbisfrikadellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/


 

[amd-zlrecipe-recipe:229]

Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein herbstliches Gericht, zubereitet aus frischen Zutaten. Man
verwendet einfach die Gemüsesorten, die der Kühlschrank gerade
hergibt.

Und wie es sich für einen Eintopf gehört, gare ich ihn eine
Stunde lang, damit sich die Aromen gut verbinden.

Mein Rat: Eintopf schmeckt am nächsten Tag noch besser, wenn
man ihn einmal aufgewärmt hat.

Zutaten für 2 Personen:

10 kleine Kartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/eintopf-2/


250 g Rosenkohl
1/2 Butternuss-Kürbis (400 g)
6 Brechbohnen
20 kleine, braune Champignons
2 rote Zwiebeln
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
ein Stück Ingwer
1 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemüse  putzen  und  grob  zerkleinern.  Champignons  im  Ganzen
belassen. Kartoffeln schälen und ebenfalls grob zerkleinern.
Knoblauch und Ingwer schälen und kleinschneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse,  Champignons  und
Kartoffeln dazugeben und eine Stunde bei geringer Temperatur
garen.

Salzen und pfeffern.

In zwei tiefe Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Kürbiscremesuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/kuerbiscremesuppe-2/


Schön scharf

Passend zu Halloween bereite ich ein Gericht mit Kürbis zu.
Eine Kürbissuppe.

Ich bereite die Suppe absichtlich scharf zu und verwende pro
Person  drei  rote  Chilischoten,  die  ich  mitgare  und  dann
mitpüriere.

Ich hatte leider kein Kürbiskernöl vorrätig, mit dem man die
Suppe garnieren kann. Deshalb habe ich Worchestershire-Sauce
verwendet, die man ebenso verwenden kann. Die Säure der Sauce
ist ein guter Kontrast zu der Schärfe der Suppe.

Eigentlich wollte ich einen anderen Kürbis als den Butternuss-
Kürbis verwenden, aber mein Discounter hatte keinen anderen
mehr vorrätig. Den Butternuss-Kürbis kann man zumindest mit
Schale zubereiten.

Und  ebenfalls  in  gleicher  Weise  passt  die  Suppe  gut  zum
morgigen Welt-Vegan-Tag, denn sie ist vegan.



Zutaten für 2 Personen:

1 Butternuss-Kürbis (800 g)
6 rote Chilischoten
200 ml Sahne
20 Basilikumblöttchen
Salz
Pfeffer
Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis entkernen und in grobe Stücke zerteilen. Chilischoten
putzen.

Wasser  in  einen  Topf  geben,  Kürbisstücke  und  Chilis
hineingeben und 10 Minuten garen. Blättchen von der Basilikum-
Pflanze abzupfen.

Herausnehmen und in eine hohe, schmale Rührschüssel geben.
Basilikumblättchen dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer kräftig würzen. Mit dem Pürierstab fein pürieren.

In zwei tiefe Suppenteller geben und mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce garnieren. Servieren.

Hähnchenbrust mit Gemüse und
Austern-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/haehnchenbrust-mit-gemuese-und-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/haehnchenbrust-mit-gemuese-und-austern-sauce/


Leckeres asiatisches Gericht

Ein asiatisches Gericht, im Wok zubereitet.

Ich brate als erstes die Bohnen an, sie müssen durchgegart
sein, da sie sie sonst gesundheitsschädlich sein können.

Dann  folgt  das  restliche  Gemüse.  Zum  Schluss  die
Hähnchenbrust.

Gesalzen wird mit Fisch-Sauce, gewürzt mit Austern-Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenbrust
6 Stangenbohnen
ein großes Stück Brokkoli
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
Austern-Sauce
2 EL Fisch-Sauce
1 Tasse Basmati-Reis
Öl

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0189-1.jpg


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Bohnen,  Brokkoli  und  Kürbis  putzen  und  in  grobe  Stücke
Schneiden. Hähnchenbrust ebenfalls in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Zuerst  Bohnen  einige  Minuten
pfannenrühren.  Dann  Brokkoli  und  Kürbis  hinzugeben  und
ebenfalls zusammen einige Minuten pfannenrühren. Hähnchenbrust
dazugeben und nochmals einige Minuten pfannenrühren. Fisch-
Sauce  dazugeben.  Eine  große  Menge  Austern-Sauce  dazugeben.
Alles verrühren und etwas köcheln lassen.

Reis  in  zwei  Schalen  geben,  Hähnchenbrust-Gemüse-Mischung
darüber geben und mit Stäbchen servieren.

Bratwurst-Frikadellen  mit
mediterranem Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/


Frikadellen mit Gemüse

Ich  hatte  eine  Packung  Nürnberger  Rostbratwürste  übrig.
Einfach in der Pfanne in Fett zubereiten wollte ich sie nicht,
das war mir zu einfach und macht man ja meistens.

Ich  kam  daher  auf  eine  andere  Idee,  habe  die  Bratwürste
zunächst  halbiert  und  dann  in  einer  hohen,  schmalen
Rührschüssel  püriert.

Mein  erster  Versuch,  zusammen  mit  einem  Ei,  etwas
Semmelbrösel,  Zwiebel  und  Knoblauch  Hackfleischbällchen
zuzubereiten und sie im siedenden Wasser zu garen, schlug
fehl. Die Bällchen lösten sich auf.

Dann nahm ich einfach die Masse, formte Frikadellen daraus und
briet sie in Fett in der Pfanne an. Das klappte und die
Frikadellen  schmeckten  sehr  gut  und  knusprig.  Die
Bratwurstmasse muss man natürlich nicht würzen, sie ist würzig
genug.

Dazu gibt es einfach etwas mediterranes Gemüse, in der Pfanne
in Fett gebraten: Kürbis, Paprika, Zucchini und Tomaten.

Mein  Rat:  Es  ist  besser,  sich  die  Mühe  zu  machen,  die
Bratwürste längs aufzuschneiden und das grobe Bratwurstmett
herauszukratzen. Man hat ein grobes Mett, das man besser zu
Frikadellen formen kann. Die Frikadellen sind dann stabiler
und  nicht  so  zerbrechlich,  wie  wenn  man  fein  püriertes
Bratwurstmett verwendet.

Zutaten für 1 Person:

300 g Rostbratwürste (14 Stück)
300 g Butternuss-Kürbis
1/2 rote Paprika
1/4 Zucchini
2 Tomaten
1 Ei



1 EL Semmelbrösel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungazeut 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Bratwürste halbieren, in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und mit dem Pürierstab fein pürieren. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben.  Ein  Ei  aufschlagen  und  dazugeben.  Semmelbrösel
hinzugeben. Alles fein pürieren.

Gemüse putzen und in grobe Stücke zerteilen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kürbis, Paprika und Zucchini
einige Minuten kross anbraten. Tomaten dazugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles
vermischen. Gemüse auf einen Teller geben und warmhalten.

Aus der Bratwurstmasse drei Frikadellen formen. Nochmals Öl in
die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten jeweils 3–4
Minuten kräftig anbraten. Herausnehmen, zum Gemüse geben und
servieren.

Kürbiscremesuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/02/kuerbiscremesuppe/


Sämige Suppe

Ja, es ist Kürbiszeit. Und ich bereite eine Suppe mit Kürbis
zu.

Ich verfeinere die Suppe mit etwas Zucchini und Apfel. Dies
ergibt eine cremig-fruchtige Suppe.

Wer möchte, kann auch eine Kartoffel oder eine Wurzel mitgaren
und mit pürieren.

Mein Rat: Man kann die Suppe entweder sämiger oder flüssiger
zubereiten, indem man kein oder ein wenig Kochwasser beim
gegarten Gemüse bzw. Obst zurücklässt.

Noch  ein  Rat:  Man  kann  die  Suppe  etwas  grober  mit  dem
Kartoffelstampfer zubereiten, dass noch einige grobe Stücke
von Gemüse und Obst zurückbleiben. Oder man verwendet den
Pürierstabd und püriert die Suppe ganz fein.

Zutaten für 2 Personen:

800 g Butternuss-Kürbis
1/2 Zucchini
2 Äpfel
1/2 Zitrone (Saft)



200 ml Sahne
Muskat
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10–15
Min.

Äpfel schälen. Gemüse bzw. Obst putzen und in grobe Stücke
schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin 10–15 Minuten
garen.  5  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Zucchini  und  Äpfel
dazugeben und mitgaren. Je nach Sämigkeit der Suppe Kochwasser
ganz abgießen oder etwas zurückbehalten.

Gemüse und Obst mit dem Kartoffelstampfer oder dem Pürierstab
zerstampfen oder fein pürieren. Sahne dazugeben. Zitronensaft
hinzugeben. Mit etwas Muskat, Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
würzen. Abschmecken und verrühren.

Suppe  in  zwei  tiefe  Suppenteller  verteilen  und  mit
Schnittlauch  garnieren.  Servieren.

Rote-Beet-Kürbis-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/27/rote-beet-kuerbis-salat/


Gesunder Salat

Ein frischer Salat, den ich aus Zutaten zubereite, die ich
gerade noch im Kühlschrank vorrätig habe.

Wie die meisten Salate ist er sehr gesund.

Zutaten für 1 Person:

1 1/2 Rote Beete (vorgegart)
400–500 g Butternuss-Kürbis
4 orange Mini-Paprika
1 Mini-Salatgurke
6–7 EL Honigessig
6–7 EL Kräuter-Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Gemüse putzen und in einer Küchenmasxhine grob raspeln.

Essig und Öl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Gut vermischen. Servieren.



Kürbis-Tarte

Leckere Kürbis-Tarte

Ich bereite eine Tarte nach dem Standard-Rezept mit Hefeteig,
Eiern,  Sahne  und  geriebenem  Käse  zu.  Und  verwende  als
Hauptzutat  einen  Butternuss-Kürbis.

Ein Butternuss-Kürbis hat den Vorteil, dass er mit Schale
verwendet werden kann, da diese essbar ist.

Ich  wollte  die  Füllmasse  ursprünglich  mit  süßem  Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer pikant würzen, habe dann aber davon
abgesehen. Ich wollte doch nur den vollen, reinen Kürbis-
Geschmack.  Wenn  man  möchte,  kann  man  die  Tarte  auch  süß
zubereiten und gibt Zucker hinzu.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/24/kuerbis-tarte/


Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

500 g Butternuss-Kürbis
5 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebenen Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen
Rand ausziehen.

Kürbis  kleinschneiden  und  in  einer  Küchenmaschine  grob
raspeln.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut vermischen. Käse dazugeben.
Kürbis hinzugeben. Alles gut vermengen.

Füllmasse  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkühlen lassen.



Lammfilets  mit  Kürbis-Rote-
Beete-Püree

Leckeres Lamm

Ein Gericht für einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich  brate  Lammfilets  in  Butterschmalz,  gare  Knoblauch,
Chilischoten und Kräuter mit. Und lösche mit etwas Gemüsefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Schärfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Püree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenöl. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Püree. Das allerdings ein bisschen wässrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kürbis. Als Kürbis verwende
ich übrigens Butternuss-Kürbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/


ich  vorgegarte  Rote  Beete,  die  ich  nur  kurz  im  kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten für 2 Personen:

6 Lammfilets (etwa 400 g)
600 g Butternuss-Kürbis
1 rote Beete (vorgegart)
400 ml Gemüsefond
2 Zweige Rosmarin
viele Zweige Thymian
6–8 Blätter Salbei
2 EL Olivenöl
Muskat
Salz
Pfeffer
Kräuterbutter
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemüse in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwas  Muskat
dazugeben. Mit dem Pürierstab fein pürieren.



Beim Zubereiten

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten.  Dabei  Knoblauch,  Chilis  und  Kräuter  mit  in  die
Pfanne geben. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen. Sauce mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken.

Püree  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  drei  Filets
dazugeben. Sauce über die Filets und das Püree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Kräuterbutter auf die Filets geben. Servieren.



Gnocchi mit Paprika-Pesto

Leckeres Gnocchi-Geeicht

Ein  Traum  in  Gelb.  Ein  Gericht  in  Gelb.  Passend  zum
beginnenden  Sommer.

Ich bereite ein Gericht aus Gnocchi mit Paprika-Pesto zu. Aus
tiefgefrorenen Produkten. Die Produkte habe ich aber vor dem
Einfrieren beide aus frischen Zuaten zubereitet.

Die Zubereitung dieses Gerichts ist wohl eine der kürzesten in
meinem Foodblog.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberfläche schwimmen, sind
sie gar.

Zutaten für 2 Personen:

Etwa 30 Kürbis-Gnocchi
400 g Paprika-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/20/gnocchi-mit-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/


Parmesan

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen, Gnocchi hineingeben und im nur
noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen. Wasser abgießen. 1–2
Esslöffel des Kochwassers zurückbehalten.

Pesto zu den Gnocchi geben und mit dem Kochwasser zu einer
cremigen Sauce verrühren.

Gnocchi  mit  Pesto  in  zwei  tiefe  Teller  geben,  mit  frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Kürbis-Gnocchi  mit  Tomaten-
Sugo

Leckere Gnocchi mit Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/


Diesmal  gibt  es  Fertigprodukte  –  aber  Fertigprodukte  als
selbst zubereitete Produkte, die ich eingefroren hatte.

Die Zubereitung der einzelnen Produkte gebe ich nicht nochmals
an, in den Zutaten ist jeweils der Link zum Rezept.

Dies ist sogar ein vegetarisches Rezept.

Zutaten für 1 Person:

Etwa 20 Kürbis-Gnocchi
200 ml Tomaten-Sugo
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Petersilie kleinwiegen.

Tomaten-Sugo in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Gnocchi
dazugeben und darin erhitzen.

Gnocchi  mit  Sugo  in  einen  tiefen  Pastateller  geben.  Mit
Petersilie garnieren. Servieren.

Kürbisgnocchi mit Soja-Sauce
 

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/kuerbisgnocchi-mit-soja-sauce/


 Bei  mir  ist  jetzt  schon  richtig  Kürbiszeit,  denn
diesmal  serviere  ich  die  zubereiteten  Gnocchi,  die  ich
eingefroren hatte, einfach mit einer dunklen Soja-Sauce. Ich
brate die Gnocchi vorher noch in Öl in der Pfanne an.

Der Übersicht halber führe ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskürbis, der der einzige Kürbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kürbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas  mehr  Mehl  für  die  Gnocchi  benötigt  als  bei  der
Zubereitung  von  Gnocchi  aus  Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich  portionsweise  gut  einfrieren  und  für  weitere
Zubereitungen  verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0002-0.jpg


Zutaten für etwa 90 Gnocchi:

1 kg Butternuss-Kürbis
6 Eigelbe
1 kg Mehl
Muskat
Salz
schwarzer Pfeffer

Olivenöl
2–3 EL dunkle Soja-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kürbis  in  grobe  Stücke  schneiden.  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kürbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine  große  Schüssel  geben  und  mit  dem  Kartoffelstampfer
zerdrücken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Löffel aus
der Kürbismasse kleine Röllchen formen. Portionsweise in das
kochende  Waser  geben  und  jeweils  3–4  Minuten  garen.
Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi für die weitere Zubereitung zurückbehalten.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Gnocchi  darin  anbraten.
Herausnehmen  und  auf  einen  Teller  geben.  Sauce  darüber
verteilen und servieren.

Kürbisgnocchi  mit  süß-

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/


scharfer Sauce

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal  serviere  ich  die  zubereiteten  Gnocchi,  die  ich
eingefroren hatte, einfach mit einer asiatischen süß-scharfen
Sauce. Ich brate die Gnocchi vorher noch in Öl in der Pfanne
an.

Der Übersicht halber führe ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskürbis, der der einzige Kürbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kürbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas  mehr  Mehl  für  die  Gnocchi  benötigt  als  bei  der
Zubereitung  von  Gnocchi  aus  Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich  portionsweise  gut  einfrieren  und  für  weitere
Zubereitungen  verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/


Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

Zutaten für etwa 90 Gnocchi:

1 kg Butternuss-Kürbis
6 Eigelbe
1 kg Mehl
Muskat
Salz
schwarzer Pfeffer

Olivenöl
süß-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kürbis  in  grobe  Stücke  schneiden.  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kürbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine  große  Schüssel  geben  und  mit  dem  Kartoffelstampfer
zerdrücken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Löffel aus
der Kürbismasse kleine Röllchen formen. Portionsweise in das
kochende  Waser  geben  und  jeweils  3–4  Minuten  garen.
Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi für die weitere Zubereitung zurückbehalten.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Gnocchi  darin  anbraten.
Herausnehmen  und  auf  einen  Teller  geben.  Sauce  darüber
verteilen und servieren.



Kürbisgnocchi  mit  Tomaten-
Sauce

Leckere Gnocci mit viel Tomatensauce

Ich bereite diesmal Gnocci aus Kürbis zu. Zu diesem Gericht
hat mich Lamiacuccina angeregt.

Ich verwende einen Butternusskürbis, der der einzige Kürbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kürbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas  mehr  Mehl  für  die  Gnocchi  benötigt  als  bei  der
Zubereitung  von  Gnocchi  aus  Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich  portionsweise  gut  einfrieren  und  für  weitere
Zubereitungen  verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://lamiacucina.wordpress.com/2015/09/30/kuerbis-gnocchi-mit-pilzragout/


Man kann die Gnocchi auch mit einer fertigen Asia-Sauce oder
einfach Sojasauce zubereiten.

Zum Garnieren passt natürlich etwas frisch geriebener Parmesan
dazu.

Zutaten für 1 Person:

Für etwa 90 Gnocchi:

1 kg Butternuss-Kürbis
6 Eigelbe
1 kg Mehl
Muskat

Für die Sauce:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
240 g stückige Tomaten (Dose)
2 Zweige Rosmarin
Olivenöl

Salz
schwarzer Pfeffer

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Kürbis  in  grobe  Stücke  schneiden.  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kürbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine  große  Schüssel  geben  und  mit  dem  Kartoffelstampfer
zerdrücken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut verrühren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Löffel aus
der Kürbismasse kleine Röllchen formen. Portionsweise in das
kochende  Waser  geben  und  jeweils  3–4  Minuten  garen.
Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lasssen.



Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi für die weitere Zubereitung aufheben.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Blättchen  vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Tomaten  dazugeben.  Rosmarin
dazugeben. Alles verrühren und etwas köcheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken. Gnocchi in die Sauce geben
und erhitzen.

Gnocchi  mit  Sauce  auf  einen  Teller  geben,  mit  frisch
geriebenem  Parmesan  garnieren  und  servieren.


