
Gemüsekuchen

Mit diversem Gemüse
Das  können  Sie  auch!  Einen  Gemüsekuchen  zubereiten.  Dazu
bedarf es nicht allzu vieler Kenntnisse.

Sie nehmen einfach aus Ihrem Kühlschrank das Gemüse, das noch
vorrätig ist und verbraucht werden muss. Und gut, es sollte
etwas zusammen passen.

Dann brauchen Sie noch gestückelte Tomaten aus der Dose. Mit
denen  Sie  zusammen  mit  Speisestärke  einen  Belag  für  den
Gemüsekuchen  zubereiten.  Denn  Stärke  plus  Flüssigkeit  im
Backofen bei 180 °C gebacken ergibt einen festen, kompakten
Belag.

Natürlich hätte zu diesem pikanten Kuchen auch besser ein
Hefeteig gepasst, da gebe ich Ihnen recht. Aber die Milch im
Kühlschrank war leider verdorben. Und so blieb nur der Umweg
zu einem Mürbeteig. Auch nicht schlimm.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/03/gemuesekuchen/


Der  Kuchen  besteht  somit  aus  dem  Mürbeteig,  dem
kleingeschnittenen  Gemüse  und  dem  Tomatenbelag.

Mehr braucht es nicht und mehr brauchen Sie auch nicht können.

Eine leichte Würzung mit Salz kommt noch auf den Kuchen vor
dem Backen.

Mit leckerem Tomatenbelag
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

1 Süßkartoffel
2 Wurzeln
1/2 Stange Lauch
2 Lauchzwiebeln
1/2 Packung Zuckerschoten (etwa 100 g)

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


2 Dosen gestückelte Tomaten (à 400 g)
65 g Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schüssel geben und vermischen.

Tomaten aus der Dose in eine Schüssel geben, Speisestärke
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen vermischen.

Gemüse auf dem Mürbeteigboden verteilen.

Tomaten darüber geben und alles gut verteilen.

Kuchen backen.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  Backform  und  Backpapier
entfernen,  stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!

Champignonragout  in
Rotweinsauce mit Speckknödeln

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/


Champignons statt gemischtes Gulasch
Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernährungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann würde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Wären da nicht die Speckknödel, die ich selbst zubereitet und
für solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie über den Link zum
Rezept für die Zubereitung der Knödel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck für die Knödel. Und hoffen
darauf,  dass  der  Hersteller  der  industriellen  Knödelmasse
darin  keine  Zusatzstoffe  verarbeitet  hat,  die  der
vegetarischen oder veganen Ernährung nicht entsprechen …

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafür, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben  da  einen  guten  Ersatz  für  gemischtes  Gulasch.  Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginenstücke  zerfallen  beim  langen  Garen



verständlicherweise.  Aber  das  ist  so  gewollt,  denn  sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
sämig.

Die Gewürze, die ich vorsichtshalber für mehr Röstaromen in
der  Sauce  beim  Anbraten  des  Gemüses  mit  anbrate  und  dann
ablösche, machen die Sauce sehr würzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, würzige, dunkle Sauce – wie eben
für ein Ragout gewünscht – zubereitet.

Für 2 Personen:

500 g große, braune Champignons (etwa 10 Stück)
1 kleine Aubergine
2 Lauchzwiebeln
5 Schalotten
3 Knoblauchzehen
2 TL Parikapulver
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
300 ml trockener Rotwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
6 Speckknödel
Olivenöl
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/


In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stücke schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dünsten. Restliches Gemüse dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkümmel würzen. Die
Gewürze auf dem Topfboden anrösten, es sollen sich Röstspuren
bilden. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  2
Stunden köcheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem großen Topf
erhitzen. Speckknödel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knödel auf einen Teller geben.

Ragout daneben drapieren. Sauce über die Knödel verteilen.

Restliche Sauce in einer Saucière am Tisch zum Nachgießen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Veganer Fleischsalat

Mit veganer Schinkenwurst
Essen Sie gern vegan? Dann greifen Sie sicherlich auch ab und
zu einmal zu solch einem veganen Wurstprodukt. Ich habe diese
vegane  Schinkenwurst  bei  meinem  Discounter  gekauft.  Einmal

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/13/veganer-fleischsalat/


wieder kopfschüttelnd. Denn wie immer wundere ich mich, dass
dieser vegane Artikel keine eigene Bezeichnung hat. Es muss
immer der Bezug und der Ersatz zum Fleisch bei der Bezeichnung
erscheinen.

Vegane  Wurst  würde  doch  auch  ausreichen.  Eine  Wurst  aus
Fleisch heißt ja auch nicht fleischige Schinkenwurst. Und um
ein sehr bekanntes Beispiel hierbei gleich auch zu erwähnen:
Tofu heißt ja auch nicht Sojafleisch(ersatz), sondern einfach
Tofu. So etwas wünsche ich mir für alle veganen Produkte,
damit der Ersatz für das Fleisch nicht immer herhalten muss.

Zur  Hauptzutat  des  Salates,  der  veganen  Schinkenwurst,
gesellen  sich  noch  einige  andere  pflanzliche  Zutaten.  Die
Tomaten machen den Salat ein wenig saftig. Der Chicorée bringt
Frische. Und die eingelegten Gürkchen ein wenig Säure.

Als Dressing habe ich ein einfaches Dressing mit Essig und Öl
gewählt. Man muss hierbei nicht immer extravagant sein und mit
Joghurt, Senf oder frischen Kräutern spielen.

Für 2 Personen:

2 vegane Schinkenwürste (à 180 g)
6 Tomaten
2 Lauchzwiebeln
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
4 Chicorée
6 eingelegte Gürkchen (Glas)

Für das Dressing:

Olivenöl
Weißweinessig
2 Päckchen Salatkräuter
Salz



Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Sehr lecker und würzig
Alles  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  grob
zerkleinern.

Wurst ebenfalls grob zerkleinern.

Mit den Zutaten für das Dressing ein solches zubereiten.

Wurst und Gemüse in eine Salatschüssel geben. Dressing darüber
geben. Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pferdegulasch  in  Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr sämiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich
genau das richtige Rezept für Sie. Es war nämlich von der vor
kurzem  zubereiteten  Pferdefleischsuppe  noch  Suppenfleisch
übrig. Und das bietet sich doch genau für ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine große Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
über, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch sämiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/11/pferdegulasch-in-senfsauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/11/pferdegulasch-in-senfsauce-mit-frischer-tagliatelle/


wenig trockenem Weißwein. Denn Säure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die üblichen Gewürze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.

Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verfügung. Sie
werden  jetzt  sagen,  sicherlich  selbstgemacht  mit  der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verfügung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische  Tagliatelle  als  Industrieprodukt  in  der  Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf  und  wunderbarer  Pasta  überraschen  und  kochen  Sie  es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Für 2 Personen:

500 g Pferdesuppenfleisch Blechstück
10 Schalotten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL scharfer Senf
300 ml Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
400 g frische Tagliatelle
etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  4
Stdn.



Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten  putzen,  schälen  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
und kleinschneiden. Das Gemüse in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemüse darin kross
anbraten.  Mit  dem  Riesling  ablöschen.  Senf  dazugeben.  Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen. Verrühren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zwei tiefe Pastateller geben.



Gulasch mit viel Sauce darüber verteilen.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Riesengarnelenschwänze  in
Austernsauce auf Jasminreis

Mit leckeren Riesengarnelenschwänzen
Sie essen sicherlich auch gern asiatisch. Und sind für eine
Anregung für eine tolle Sauce offen. Alternativ zu der in der
asiatischen Koche oft verwendeten dunklen Sojasauce, die sehr
würzig  ist,  kann  man  auch  einmal  zu  einer  Austernsauce
greifen.  Diese  bringt  Würze  mit.  Aber  auch  eine  gewisse
Sämigkeit, die von den Austern stammt. Auf diese Weise bekommt

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/


man eine leicht abgebundene Sauce.

Meeresfrüchte sind in der asiatischen Küche auch immer gern
gesehen.  Und  so  kommen  hier  Riesengarnelenschwänze  in  das
Gericht. Und als Gemüse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Schärfe durch rote Peperonis.

Als Sättigungszutat fungiert hier der Jasminreis.

Für 2 Personen:

8 EL Jasminreis
225 g Riesengarnelenschwänze (TK-Ware, 1 Packung)
4 Lauchzwiebeln
einige Stängel Staudensellerie
4 Knoblauchzehen
Austernsauce
Fischsauce
1/2 Tasse Wasser
1 rote Peperoni
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Öl in einem Wok erhitzen und Gemüse und Garnelen darin einige
Minuten  pfannenrühren.  Mit  Fischsauce  und  Austernsauce
ablöschen. Wasser hinzugeben. Gut verrühren und kurz köcheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.

Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kürbisrisotto

Sämig und schlotzig
Sie wissen, wie man ein gutes Risotto zubereitet? Es gibt
dabei ein paar sehr wichtige Regeln zu beachten. Schauen Sie
einfach im Foodblog nach dem Grundrezept Risotto, dort werden
Ihnen alle wichtigen Dinge genauestens erklärt.

Ich  fasse  aber  zur  Vorsicht  nochmals  die  wesentlichsten
zusammen: Risotto-, also Mittelkornreis verwenden. In mehreren
Durchgängen  den  Reis  garen.  Dabei  heiße  Brühe
schöpflöffelweise nachfüllen. Nicht zu flüssig, nicht zu fest.
Sondern sämig und schlotzig. Immer ein gutes Stück Butter
dazugeben. Und kleingeriebenen Käse (Parmigiano Reggiano, aber
auch Gouda, Bergkäse, Emmentaler uw.).

Besonders die Regel, heiße Brühe zu verwenden, hat sich mir
erst vor kurzem so richtig erschlossen. Der Grund ist aber
einleuchtend und einfach zu erklären. Risottoreis wird nicht
in einem Durchgang mit viel Wasser gegart. Sondern in mehreren

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/18/kuerbisrisotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/


Durchgängen,  in  denen  immer  etwa  ein  Schöpflöffel  Brühe
nachgefüllt  wird.  Ist  diese  Brühe  kalt,  senkt  sich  die
Temperatur des Reises jedoch stark ab und der Garvorgang von
kalt nach heiß beginnt von vorne. Deswegen die heiße Brühe.
Nach  dem  Nachgießen  köchelt  der  Reis  sofort  wieder  auf
konstanter Temperatur weiter.

Zum Garnieren bietet sich gerade bei einem Kürbisrisotto ein
gutes, steirisches Kürbiskernöl zum Beträufeln an. Verwenden
Sie auf alle Fälle ein Kürbiskernöl, das den Zusatz „g.g.A.“
trägt. Das bedeutet „geschützte geografische Angabe“. Trägt
das  Kürbiskernöl  dieses  Siegel,  dann  ist  zumindest  eine
Produktionsstufe – Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung –
in der Steiermark erfolgt. Und das Produkt ist somit von sehr
guter Qualität.

Für 2 Personen:

200 g Risottoreis
1/4 Butternusskürbis
2 Lauchzwiebeln
3/4 l Gemüsebrühe
schwarzer Pfeffer
ein Stück Gouda
ein Stück Butter
Kürbiskernöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit steirischem Kürbiskernöl
Kürbis und Lauchzwiebeln putzen. Beim Kürbis das Kerngehäuse
entfernen.

Kürbis in einer Küchenmaschine fein in eine Schalte reiben.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

3  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Kürbis  und  Lauchzwiebeln
dazugeben und mitgaren.

Am Ende der Garzeit Käse und Butter unterheben und schmelzen.

Risotto abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit einem guten steirischen Kürbiskernöl beträufeln.

Servieren. Guten Appetit!



Gulasch  mit  Wurzeln  in
dunkler Sauce auf Knöpfli

Haben Sie auch schon einmal ein Gulasch zubereitet, für das
Sie  auch  zusätzlich  zum  Gulaschfleisch  Gemüse  verwendet,
zubereitet und mitgegart haben? Ich kann das nur empfehlen,
denn es verleiht einem Gulasch seinen besonderen Geschmack.

Vielleicht ist daher dieses Rezept auch wie geeignet für Sie.
Denn es kommen mehrere Wurzelsorten kleingeschnitten in das
Gulasch hinein.

Sie kennen die klassische Zubereitung eines Gulaschs? Um eine
dunkelbraune Sauce zu erhalten, wie bei einem Bratenfond? Nun,
das  Fleisch  wird  angebraten  und  dann  mit  Tomatenmark
tomatisiert.  Und  schließlich  mit  Rotwein  abgelöscht.  Nach

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/


einigen Stunden Schmorzeit erhalten Sie ein leckeres Gulasch
mit dunkler Sauce. Wie gewünscht.

Für 2 Personen:

500 g gemischtes Gulasch
1 weiße Rübe
2 Wurzeln
4 Pastinaken
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
500 ml Merlot
2 EL Tomatenmark
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
375 g Knöpfli

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Gulasch kleinschneiden.

Wurzeln putzen, schälen, längs in feine Scheiben und quer in
kurze Stifte schneiden. In eine Schüssel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Fleisch,  Lauchzwiebeln  und
Knoblauch  darin  kross  einige  Minuten  anbraten.  Tomatenmark
dazugeben und mit anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe
auf dem Topfboden bilden. Wurzeln dazugeben. Mit dem Rotwein
ablöschen. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.
Mit Kreuzkümmel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Knöpfli  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.



Sauce des Gulaschs abschmecken.

Knöpfli auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzeleintopf

Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen wärmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurück, die jetzt gerade verfügbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept für einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weiße Rübe

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/06/wurzeleintopf/


– im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Rübe –, Pastinake und Wurzeln – der norddeutsche Begriff
für Karotten oder Gelberrüben.

Für  mehr  Gehalt  und  Biss  gebe  ich  zum  Eintopf  noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang  mit  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  kräftig  anbrate,  um
schöne Röstaromen zu erhalten.

Für einen guten Geschmack der Gemüsebrühe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblätter in den
Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten
entsteht eine hervorragende Gemüsebrühe, die man nur noch mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen  muss.  Kein
Gemüsebrühpulver  oder  selbst  zubereiteter  (eingefrorener)
Gemüsefond sind notwendig. Die Brühe schmeckt!

Für 2 Personen:

250 g gemischtes Gulasch
2 weiße Rüben
2 Pastinaken
2 Wurzeln
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie
10 Lorbeerblätter
2 l Wasser
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2
Stdn.



Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel  und  Knoblauchzehen  in  eine  Schale  geben,  das
restliche Gemüse in eine Schüssel.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch  mehrere  Minuten  kräftig  anbraten,  um  viele
Röststoffe  auf  dem  Topfboden  zu  erhalten.

Restliches Gemüse dazugeben.

Mit dem Wasser ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Petersilie und Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.



Lorbeerblätter herausnehmen.

Brühe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Linseneintopf

Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern …

Hier präsentiere ich einmal ein Rezept, wie man ein einfaches,
dröges  und  nur  mäßig  schmeckendes  Convenience-Produkt  ein
wenig mit frischen Zutaten aufpeppen kann. Und wie es dann
doch so richtig schmackhaft und lecker wird.

Ausgangspunkt  ist  eine  normale  Konservendose  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/26/linseneintopf/


Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch.  Dies  ergibt  zwei  Teller  Eintopf  für  zwei
Personen.

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
für etwas Schärfe eine rote Chili-Schote. Schließlich kommt
auch noch etwas frische Petersilie hinein.

Als Ergebnis hat man einen doch sehr leckeren Eintopf. Das
Hackfleisch unterstreicht den Geschmack des Eintopfs noch sehr
und lässt sich gut herausschmecken. Das Gemüse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote natürlich Schärfe.

Für 2 Personen:

1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusätzlich:

250 g Schweine-Hackfleisch
1 Schalotte
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Leckere, würzige Suppe

Das Gemüse putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch  mit  dem  Gemüse
kräftig anbraten.

Den Inhalt der Konservendose hineingeben.

Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verrühren.

Eintopf  eine  halbe  Stunde  bei  geringer  Temperatur  köcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und bei
Bedarf nachwürzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchen-Wurzel-Lauchzwiebel-
Terrine

Ein leckeres Gericht, das ein wenig aus dem Rahmen fällt und
das man nicht jede Woche zubereitet.

Als  Zutaten  verwende  ich  Hähnchenbrustfilets,  Wurzeln  und
Lauchzwiebeln.

Die Filets werden in kurze, schmale Streifen geschnitten und
nur mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Das  Gemüse  wird  geputzt  und  ebenfalls  in  kurze,  schmale
Streifen geschnitten. Allerdings gart das Gemüse vermutlich in
der  Terrine  im  Backofen  nicht  durch,  weshalb  ich  es  in
kochendem Wasser etwas vorblanchiere.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/


Und für die Füllmasse verwende ich einfach Eier und Sahne,
also einen Eierstich wie für eine Tarte.

Bereiten Sie die Terrinen am Vortag vor. Eine heiße Terrine
mit dieser Füllmasse, die ja kein Brät oder eine Farce ist,
können Sie in heißem Zustand weder aus den Steingutschalen
stürzen noch die Terrine dann zuschneiden.

Also muss die Terrine erst einmal erkalten und erhärten. Dann
können Sie sie am darauffolgenden Tag stürzen und in dicke
Scheiben schneiden. Und dann kurz in der Mikrowelle erhitzen.
Zum Lösen der Terrine aus der Schale eignet sich am besten ein
Tortenmesser.

Das Gemüse ist übrigens nach dem Backen noch schön saftig. Die
Wurzeln bringen eine leichte Süße mit sich. Das Wurzelgrün in
der Füllmasse liefert noch eine zusätzliche Würze. Und die
Teriyaki-Sauce abschließend nochmals Süße und Würze.

Befolgen  Sie  die  Anweisungen  in  der  Zubereitungsanleitung
unten. Sie erhalten damit ein Gericht, das nicht alltäglich
ist. Und das bei Geschmack und Würze wunderbar harmonisch
abgerundet ist.

Für 2 Personen:

2 Hähnchenbrustfilets

4 Wurzel (mit Wurzelgrün)

4 Lauchzwiebeln

4 Eier

200 ml Sahne

2 EL Hot Madras Curry Powder

Salz

Pfeffer



Olivenöl

4 EL Teriyaki-Sauce

2 feuerfeste Schalen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stdn.

Filets  in  kurze,  schmale  Streifen  schneiden,  die  dem
Durchmesser der Schalen angepasst sind. In eine Schale geben
und salzen und würzen.

Wurzel schälen. Lauchzwiebeln putzen. In ebenso lange Streifen
schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Mit  dem  Curry  würzen.  Alles  gut  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.



Schalen mit einem Kochpinsel mit etwas Olivenöl bepinseln.

In drei Durchgängen Geflügel und Gemüse in die Schalen legen
und mit einem Teil des Eierstichs auffüllen, bis die Schalen
komplett befüllt sind.

Auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen  geben  und  30  Minuten
garen.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen  und  über  Nacht  in  den
Kühlschrank  geben.

Am darauffolgenden Tag Terrine mit dem Tortenmesser vom Rand
und Boden der Schalen lösen.

Auf zwei Teller stürzen.

Mit einem großen Messer in dicke Scheiben schneiden.

Mit der Teriyaki-Sauce würzen.

Jeweils zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800 W erhitzen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern  mit
geschmorten Cherry-Tomaten in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
auf Langkornreis
Eine schöne Kreation mit Hähnchenlebern.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/


Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger  Pfeffer  ist,  verleiht  der  Sauce  eine  gewisse
Fruchtigkeit.  Säure  kommt  durch  die  Limette  hinzu.  Und
Balsamicoessig und Zucker süßen die Sauce ganz leicht.

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

Die  Lebern  zum  Schluss  nur  kurz,  also  wenige  Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen,  aber  leckeren  Langkornreis
dazu.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1742.jpg


400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
2 Schalotten
4 Lauchzwiebeln
400 g Cherry-Tomaten
2 TL Szechuanpfeffer
1 Vanilleschote
1 Limette
4 EL brauner Zucker
4 EL Balsamicoessig
grobes Meersalz
Salz
Olivenöl
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten  und  Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1740.jpg


Lebern grob zerkleinern

Tomaten vierteln.

Szechuanpfeffer in einem Mörser fein reiben.

Vanilleschote längs halbieren, dann mit einem Messerrücken das
Mark herausschaben.

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

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen.

Zucker dazugeben.

Mit dem Essig ablöschen.

Schalotten  und  Lauchzwiebeln  dazugeben  und  einige  Minuten
andünsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette würzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemüse und der Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Hefeteig-Strudel  mit
Pferdefleisch,  Steckrübe  und
Hokkaido-Kürbis

Lecker gefüllt

Strudel kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten füllen
und backen. Sowohl herzhaft-pikant als auch süß. In diesem
Fall jedoch ersteres.

Und als Hauptzutaten für die Füllung Pferdefleisch, Steckrübe
und Hokkaido-Kürbis.

Verfeinert  mit  Zwiebel,  Knoblauch,  Lauchzwiebel,  Petersilie
und Gewürzen.

Da die Füllung des Strudels bei diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren würde, wird die Füllmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Füllung

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/


in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Füllmasse beim
Backen  erhitzen  und  natürlich  der  Strudelteig  selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schön glänzend werden.

Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie großen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur für eine Person. Ist der Appetit
mäßig  oder  fungiert  der  Strudel  als  Abendsnack  vor  dem
Fernseher,  können  sich  zwei  Personen  einen  ganzen  Strudel
teilen.

Und beim Strudel können sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist natürlich schöner und besser. Aber bei diesem
Teig  können  Sie  gern  auch  einmal  zu  einem  industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blätterteig greifen. Er
ist für diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusätzlich zur Zubereitung der Füllmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Für 2 Personen:

1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch
ein Stück Steckrübe
ein Stück Hokkaido-Kürbis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
frische Petersilie
Salz
Pfeffer
Paprika
Zucker
Olivenöl
1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.



Kross gebacken

Gulasch in sehr kleine Würfel schneiden.

Kürbis  und  Steckrübe  putzen  und  ebenfalls  in  sehr  kleine
Würfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebel,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Alle  Zutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Kräftig  mit  Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker würzen. Alles gut
vermischen.

Öl in einem Topf erhitzen und Füllmasse darin unter Rühren
etwa 5– 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.



Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Füllmasse längs an einer schmalen Seite auftragen und zu einer
Rolle formen.

Strudelteig von diesem schmalen Ende her zusammenrollen.

Strudel mit dem Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene für 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen,  Strudeln  quer  in  zwei  Stücke  schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhälften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis  mit  scharfer
Tomatensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/


Leckeres, einfaches Gericht

Ein einfaches Gericht.

Mit einer leckeren, leicht scharfen Tomatensauce.

Die Peperoncino gibt der Sauce die leichte Schärfe.

Und alle anderen Zutaten die leckere Würze.

Als Beilage einfach vorgedämpfter Reis aus der Packung, wie
man ihn beim Discounter oder Supermarkt bekommt.

Für 2 Personen:

2 Packungen vorgedämpfter Basmati-Reis (à 250 g, mit
Kokosnuss, Chili-Schote und Zitronengras)

Für die Sauce:

2 große, braune Champignons
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen



1 Lauchzwiebel
etwas frische Petersilie
1 TL Tomatenmark
200 g passierte Tomaten (Packung)
¼ rote Paprika
1 Peperoncino
Salz
Pfeffer
Zucker
weißer Burgunder
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhafte Sauce

Alle  Zutaten  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  sehr
kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und die Zutaten darin kurz anbraten.



Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit einem großen Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Sauce abschmecken.

Etwa 10 Minuten köcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reispackungen etwas durchkneten, um
den Reis aufzulockern.

Dann Packungen oben aufschneiden.

Packungen  stehend  der  Mikrowelle  bei  800  Watt  2  Minuten
erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Provençalischer  Blätterteig-
Strudel

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/


Bei großem Appetit für eine Person

Bei  dem  Begriff  „Provençe“  denkt  man  natürlich  sicherlich
sofort an zwei Dinge: Frisches Gemüse wie Tomate, Aubergine
und Zucchini. Und an frische Kräuter wie Thymian, Rosmarin,
Oregano und Majoran.

Und natürlich an leckeren Rotwein. Da ich aber keinen Alkohol
trinke, fällt diese letztere Zutat oder Beigabe beim Servieren
bei mir weg.

Für  die  Füllmasse  für  den  Strudel  habe  ich  aber  Tomaten,
Aubergine, Zucchini, Lauchzwiebel und Knoblauch verwendet. Und
als Kraut frischen Rosmarin.

Verfeinert  habe  ich  die  Füllmasse  mit  Ricotta,  der  der
Füllmasse ihre gewisse Cremigkeit verleiht.

Das Ganze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker gewürzt.

Und die Strudel bekommen natürlich noch einen „Anstrich“ mit
dem Backpinsel mit verquirltem Eigelb.

Wie bei den meisten meiner Strudel-Rezepte gilt auch hier: Bei
geringem  Appetit  oder  einem  mehrgängigen  Menü  reicht  ein



Strudel für zwei Personen. Bei großen Appetit verträgt ein
Erwachsener durchaus einen ganzen Strudel.

Für 2 Personen:

2 Blättereigstrudel (1 Packung)
10 Mini-Rispentomaten
1 Zucchini
1/2 Zucchini
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 Packungen Ricotta (à 250 g)
4 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Eigelbe
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit cremiger Ricotta-Füllung

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  sehr  klein



schneiden.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin einige Minuten
kross anbraten.

Rosmarin dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Ricotta  dazugeben  und  alles  zu  einer  cremigen  Masse
vermischen.

Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Blätterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Füllmasse an einer Querseite des Strudels zu einer dicken
Rolle zusammenformen.

Strudel vorsichtig zusammenrollen.

Enden  des  Strudels  zusammenschließen,  festdrücken  und
eventuell  mit  einer  Gabel  verzieren.

Strudel  mit  den  verquirlten  Eigelbe  mit  dem  Backpinsel
einpinseln.

Backblech  mit  den  Strudeln  auf  mittlerer  Ebene  für  20–25
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen,  jeweils  einmal  quer  halbieren,  jeweils  beide
Hälften auf einen großen Teller geben und servieren. Guten
Appetit!



Hähnchenfleisch asiatisch mit
frittierter  Avocado  und
Süßkartoffel-Fritten

Kross frittierte Beilagen

In der asiatischen Küche wird gern mit Saucen gearbeitet. Vor
allem mit Soja-Saucen aller Art. Das mariniert die Zutaten vor
der Zubereitung oder würzt sie. Und man braucht meistens kein
Salz und Pfeffer mehr wie in der europäischen Küche.

Bei  diesem  Rezept  werden  die  Hähnchenbrustfilets  einige
Stunden vor der Zubereitung in dunkler Soja-Sauce mariniert.

Dazu  gibt  es  als  Beilagen  Fritten  aus  Süßkartoffel.  Und
frittierte Avocados. Beides dann mit einer süßen Soja-Sauce,
und zwar einer Teriyaki-Sauce gewürzt.

Zu den Filets gibt es als Würze noch frischen Basilikum dazu
und ein wenig in Butter gebratene Lauchzwiebelstücke.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/


4 Hähnchenbrustfilets
4 EL dunkle Soja-Sauce
4 Zweige frischer Basilikum
2 Lauchzwiebeln
Butter
1 Süßkartoffel
2 Avocados
Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit Soja- und Teriyaki-Sauce

Hähnchenbrustfilets auf einen großen Teller legen und Soja-
Sauce darüber geben. Auf beiden Seiten die Filets mit dem
Kochpinsel mit der Sauce bestreichen. Eine Stunde marinieren
lassen. Dabei ab und zu wenden.

Süßkartoffel schälen und in fingerdicke Scheiben schneiden.
Dann  längs  in  Fritten  schneiden,  eventuell  quer  nochmals
halbieren.

Acocados  putzen,  schälen,  in  zwei  Hälften  schneiden  und
entkernen. Dann längs fächerartig aufschneiden.



Blätter des Basilikums kleinschneiden.

Lauchzwiebeln putzen und quer in größere Stücke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Fritten zuerst 3 Minuten im siedenden Fett frittieren. Dann
weitere  3  Minuten  frittieren,  dabei  auch  die  Avocados
dazugeben.

Parallel dazu Butter in der Pfanne erhitzen. Filets auf jeder
Seite 3 Minuten kross anbraten. Dabei die Lauchzwiebeln auch
mit anbraten.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben. Basilikum darüber
verstreuen. Lauchzwiebeln darüber geben.

Fritten auf die beiden Teller verteilen. Jeweils zwei Avocado-
Hälften auf einen Teller geben. Einige Esslöffel Teriyaki-
Sauce über das Gemüse geben.

Servieren. Guten Appetit!

Grande  Girasoli  mit  Tomate,
Avocado,  Lauchzwiebel  und
Knoblauch

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/


Mit frischen Girasoli

Pasta bietet sich immer an für eine frische Sauce oder ein
frisches Pesto.

Nachdem ich neulich ein Fertiggericht zubereitet und gegessen
habe,  das  mein  Magen  wie  erwartet  nicht  vertrug,  und  ich
deswegen Magenschmerzen hatte, nun also ein Gericht mit lauter
frischen Zutaten, frisch innerhalb von 10 Minuten zubereitet.
Lecker!

Für 2 Personen:

350 g Grande Girasoli (mit Pilzen gefüllt)
2 Avocado
2 Lauchzwiebeln
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 dunkle Tomaten
2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Stückiges Pesto

Avocados  putzen,  schälen,  entkernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden.

Ebenso die Tomaten zubereiten.

Restliches Gemüse ebenso zubereiten.

Blättchen des Rosmarins abzupfen und kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen großen Schuss Olivenöl in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Avocados darin
anbraten.

Tomaten dazugeben und mit anbraten.

Rosmarin dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.



Grobes Pesto mit dem Olivenöl darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


