Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung ist diejenige eines
vorgegarten Semmelknodels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wlrziges Pfannengericht

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

Scheiben Speck

gegarte Semmelknodel (Vortag)
Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

= 4 weille Champignons

4 Eier

» zwel Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung

n
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/

= Salz

= Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob
zerkleinern und in eine Schale geben.

0l in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelkndodel dazugeben und ebenfalls mit



anbraten. Gemuse und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zweli Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.
Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Pasta mit Teriyaki-
Sauce mit Zitrone, Ingwer,
Knoblauch und Lauchzwiebel

Einfaches, schnell zubereitetes und leckeres Gericht
Ich kann zu der gefullten Pasta nicht viel mehr sagen oder


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/

schreiben. Denn sie befand sich in einer Kunststoffpackung
ohne Angaben zu Name, Gewicht und Zubereitungszeit. Vermutlich
befand sich um die Kunststoffpackung herum am Kopf noch ein
Karton mit diesen weiteren Angaben, wie er manchmal beil
solcher Pasta vorhanden ist, dieses Mal aber verloren gegangen
sein muss.

Ich kann nur dem Aufdruck des Logos des Herstellers entnehmen,
dass es sich a) um einen namhaften Hersteller handelt und b)
um tatsachlich frische, gefullte Pasta. Die somit auch nur
wenige Minuten Garzeit benodtigt.

Als Besonderheit habe ich aus den im Titel des Rezepts
genannten Zutaten zusammen mit Teriyaki-Sauce eine leckere,
besondere Sauce kreiert, die auch nicht langer gegart, sondern
im Grunde mit der gekochten Pasta nur erhitzt wird. Die
unterschiedlichen Aromen wie Saure der Zitrone und Scharfe des
Ingwer verleihen der Sauce ihren besonderen Geschmack.

Nachtrag: Ein Blick in das Kiuhlregal meines Discounters mit
der frischen Pasta brachte heute die Aufldsung. Diese runde,
gefullte Pastasorte mit den gewellten Randern heifft Tortelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g gefillte, frische Pasta (2 Packungen a 250 g)
= Salz

Fur die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein groBes Stiuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit frisch geriebenem Grano Padano
Zubereitung:

Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Klichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben und alles gut verriuhren. Eine halbe Stunde ziehen
lassen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Sauce zu der Pasta geben und kurz erhitzen. Alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit



frisch geriebenem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Rinderleber-Geschnetzeltes

mit Teriyaki-Sauce mit
Zitrone, Ingwer, Knoblauch
und Lauchzwiebel auf
Langkornreis

Leckeres Geschnetzeltes
Zutaten fiur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/

= 400 g Rinderleber (1 Packung)
= 1 Tasse Langkornreis

= Salz

- 01

Fur die Sauce:

= 12 EL Teriyaki-Sauce

=1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein groles Stlck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:

Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.



Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Kichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben. Lebern hinzugeben und alles gut vermischen. Eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Kurz vor Ende der Garzeit 0l in einer Pfanne erhitzen und
Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit Sauce
grolszigig daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Kasbubespitzle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/04/kasbubespitzle/

Mit leckerem, wirzigem Kase

Ein Rezept meiner Vorfahren mitterlicherseits, die aus dem
Schwabenland stammen. Ich habe also durchaus die Berechtigung,
hier ein traditionelles, regionales Rezept aus erster Hand zu
prasentieren.

Idealerweise hatte ich die Bubespitzle noch selbst zubereiten
sollen. Aber da es abends gern auch mal etwas schneller
zugehen darf, habe ich auf ein gutes Convenience-Produkt aus
der Packung zurickgegriffen.

Sie fragen sich sicher, was der Titel des Rezeptes genau
bedeutet. Nun, der Begriff’ ,Kas” bedeutet erwartungsgemal
,Kase” und das Bubespitzle, na, das ist eben einfach von der
Form her vergleichbar mit einem ludtten Schniedel eines kleinen
Jungen. Das Spitzle des Buben.

Seien Sie bitte vorsichtig mit dem Wirzen des Gerichts. Der
verwendete Kase bringt genugend Wiurze mit, so dass Sie mit dem
Salz gern etwas sparen konnen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_5754-scaled.jpg

Das Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber auch sehr machtig.
Der verwendete Emmentaler hat immerhin 40 % Fettanteil. Dazu
die Sahne. Es ist also kein leichtes Essen.

Zutaten fiir 2 Personen:

500 g Bubespitzle (im Geschaft unter
»Schupfnudeln“ zu finden, 1 Packung)

1 Gemusezwiebel

» 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 g geriebener Quattro Formaggi
= 100 g geriebener Emmentaler
= Muskatnuss

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

 etwas frische Petersilie
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Schmackhafte Bubespitzle
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben. Lauchzwiebeln putzen, quer in Ringe schneiden und
ebenfalls dazugeben. Knoblauch putzen, schalen, mit einem
breiten Messer flach dricken, kleinschneiden und ebenfalls
hinzugeben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Bubespitzle dazugeben und alles 5 Minuten unter RiUhren bei
mittlerer Temperatur kraftig anbraten, damit sich Roststoffe
bilden. Mit der Sahne abldschen. Geriebenen Kase dazugeben.
Mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und etwas kodcheln
lassen, damit sich der Kase gut auflost. Petersilie
untermischen. Abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini Bolognese mit
dreierlei Zitrone

Leckeres Pastagericht
Zutaten fiir 2 Personen:

» 500 g Hackfleisch (Schwein)

Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

Romatomaten

Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
Stengel Zitronengras
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/

= 2 Kaffirblatter

= 3 Lorbeerblatter
=1 Tasse Wasser

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

» 350 g Spaghettini
= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

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

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.



Zitronenschale auf einer feinen Kluchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen. Zum Zitronensaft geben. Kaffirblatter ebenfalls
dazugeben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise, bis auf die Tomaten,
glasig dunsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Dreierlei Zitrone und Lorbeerblatter
ebenfalls hinzugeben. Mit dem Wasser abldschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Zitronengras,
Kaffirblatter und Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen. Kochwasser abschutten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliolini mit
Tomatensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/

Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 grune Peperoni

=1 EL Tomatenmark

= 20 Minirispen-Tomaten

=15 g frischer Thymian (1 Packung)

» etwa 200-300 ml Wasser

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

» 350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)

= Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehause nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise auBer den Tomaten darin
andunsten. Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit Wasser abléschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliolini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.



Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter, entbeinter
Hahnchenschenkel in Rotwein-
Sauce mit KartoffelkloRen

Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Hdhnchenschenkel mit Ruckenteil


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/

» Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 400 ml Vin de Pays
=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

- 01

Fur die Kartoffelklole:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/

Hahnchenschenkel mit einem scharfen, spitzen Entbeinmesser
entbeinen. Fleisch auf jeweils beiden Seiten mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilirzen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Hahnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Rotwein abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Gegen Ende der Schmorzeit KartoffelklofBe nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hahnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 KartoffelklolBe dazugeben. GrolRziugig von der Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pesto mit getrockneten
Tomaten und Petersilie auf
Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/

Leckeres, wlrziges Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

=150 g getrocknete Tomaten (1 Packung, mariniert in
Oliven6l mit Krautern)

= 1 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

» 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 orange Peperoni

= Chardonnay

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0livenol

= 350 g Spaghetti

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewdhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.
Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wirzen. Alles etwas kocheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit dem
Pirierstab fein purieren. Wieder in den Topf zurlckgeben.

Das Pesto mit etwa 2-3 Schopfloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern. Je nach gewlnschter Samigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chicorée-Salat mit Schinken,
Lauchzwiebeln und Kapern 1in
einem Paprika-Zitrone-
Dressing


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/03/chicoree-salat-mit-schinken-lauchzwiebeln-und-kapern-in-einem-paprika-zitrone-dressing/

Wunderbarer Chicorée-Salat
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Chicorée

=6 Scheiben Hinterschinken
= 4 Lauchzwiebeln

=4 TL Kapern (Glas)

Fur das Dressing:

=6 EL gutes Olivenol

=2 Zitronen (Saft)

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.



Mit einigen weiteren, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Chicorée putzen, kurze Strinke abschneiden und quer in schmale
Streifen schneiden. In eine groBe Salatschussel geben.

Schinkenscheiben in kleine Wirfel schneiden. Zum Chicorée
geben.

Lauchzwiebeln putzen, quer in schmale Ringe schneiden und zum
Chicorée geben.

Kapern dazugeben. Alle Zutaten gut miteinander vermischen,

Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben. 01
dazugeben. Mit viel Paprikapulver und wenig Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Dressing vermischen und
abschmecken. Dressing l0ffelweise Uber den Salat geben. Mit
dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefen Tellern servieren. Guten Appetit!



Pilzgulasch mit Basmatireis

* ' . e “

Drei Pilzsorten
Zutaten fiir 2 Personen:

= 20 Shiitakepikze

= 8 grolle, braune Champignons
=6 grolBe, weille Champignons
= 6 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Pinot Grigio

=2 EL Creme fraiche

» BBQ-Gewlirzmischung

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/

= Zucker

» Olivenol
=1 Tasse Basmatireis
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

‘

Mit wurziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schiussel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch



darin andinsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rihren anbraten. Mit WeiBwein abldoschen. Creme fraiche
dazugeben. Alles gut verruhren. Kraftig mit BBQ-
Gewlrzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse



https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 grobe Mettwilrste

= 800 ml Gemusefond

= 10 kleine Kartoffeln
=2 rote Zwiebeln

2 Lauchzwiebeln

4 Knoblauchzehen

» 4 kleine Paprikaschoten (orange und rot)
2 Wurzeln

6 Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stiuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln
dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe dariber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Pansengulasch in Curry-Sahne-
WeilRwein-Sauce auf
Langkornreis

Schlotziges Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=200 ml Sahne (1 Becher)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/

= Chardonnay

=6 TL Currypulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit wurziger Currysauce
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Gemuse darin
anbraten. Mit Chardonnay und Sahne abléschen. Mit Currypulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verriuhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdocheln lassen.



15 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pansen mit Sauce
grolBziugig darliber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi mit Gemiisesugo

Mit frischen Gnocchi
Zutaten fiir 2 Personen:

» 40 frische Gnocchi
4 orange, kleine Paprikaschoten


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/30/gnocchi-mit-gemuesesugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/19/gnocchi/

= 2 Peperoni

= ein groBes Stuck Hokkaidokurbis
= 20 Cherrydatteltomaten
» 2 Lauchzwiebeln

=2 rote Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 300 ml Chardonnay

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit leckerem, wirzigem, schlotzigem Gemisesugo
Zubereitung:

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin andinsten. Mit



Weillwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunden kocheln
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Gnocchi in einem Topf mit siedendem
Wasser 5 Minuten erhitzen.

Gnocchi auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemusesugo
abschmecken und daruber verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Feine Bratwiirste mit
Gemusepotpourri


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/

Das sind Roststoffe!
Zutaten fiir 2 Personen:

6 feine Bratwiurste
8 Bio-Drillinge
= 4 Blatter Palmkohl
2 orange, kleine Paprika
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
= 2 Peperoni
= 10 Cherrydatteltomaten
» Chardonnay
= Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Zucker
» Butter
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 10 Min.



-
Mit leckerem Gemusepotpourri
Zubereitung:

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten
garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. In eine Schissel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne und 0l in einer zweiten Pfanne
erhitzen. Gemiise in der Butter und Bratwirste im Ol kr&aftig
etwa 10 Minuten braten. Gemuse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wilrzen. Wirste dabei nach der Halfte der Garzeit
einmal wenden. Gemise mit etwas Weilwein abldschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jeweils drei Bratwlrste auf einen Teller geben. Gemise dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Variation
Hochzelitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 frischer Gemisefond

= 10 MarkkloBchen (Packung)

= 10 GrieBkloBchen (Packung)

= 10 Suppenmaultaschen (Packung)
= 1 Stangel Mangold

= 1 Pastinake

= 2 grofBe Blumenkohlroschen

» 2 kleine Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen


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

» 4 Lauchzwiebeln

 kleine Portion Baby-Spinat

= 4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
» 6 Cherrydatteltomaten

» Muskat

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollstandige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
zerteilen.

Die funf zuerst aufgefihrten Gemusesorten kommen in eine



Schale, die vier zuletzt aufgefihrten Gemusesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Suppeneinlagen wie
MarkkloBchen, GrieskloBchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemusesorten aus der ersten Schale hineingeben. Suppe bei
geringer Temperatur 6 Minuten kocheln lassen. Gemiusesorten aus
der zweiten Schale hineingeben. Suppe weitere 4 Minuten
kocheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Suppe abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten 1in Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce auf
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/

Mit rosé gegarter Schweineleber
Eine schone Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer, Limettensaft und -schalenabrieb und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette und den
Balsamicoessig hinzu.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz — also wenige
Minuten — mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis



dazu.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
= 2 Schalotten

» 4 Lauchzwiebeln

» 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
=4 EL Vanillezucker

= 4 EL Balsamicoessig
= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

.

Sehr lecker und schlotzig

Zubereitung:



Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden. Lebern grob zerkleinern. Tomaten vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Morser fein morsern.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig abloschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andunsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb der Limette wilrzen. Salzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen. Alles
vermischen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemise
und der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



