Gemuse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemuse
Eine gesunde Gemuse-Pfanne.

Aus verschiedenen Gemlusesorten, die man gerade zuhause
vorratig hat, zubereitet.

Einfach geputzt und in grobe Stucke zerschnitten. Und in
Butter einige Minuten kross gebraten.

Ich gebe bewusst keinen WeiBwein fur eine Sauce hinzu. Denn
die Rispen-Tomaten enthalten ja Flussigkeit und geben diese
beim Braten an das restliche Gemuse ab, so dass man doch eine
kleine Sauce erhalt.

Gewlrzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.
Und sehr viel frischer, kleingeschnittener Thymian.

Vor dem Servieren noch mit einer groBen Portion frisch


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/02/gemuese-pfanne/

geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Fertig 1ist ein vegetarisches, gesundes und einfach

zuzubereitendes Gericht.
Fir 2 Personen

= 6 Stangen Staudensellerie

= 4 Lauchzwiebeln

=4 Mini-Gurken

= 6 Rispen-Tomaten

= 4 Knoblauchzehen

» viel frischer Thymian

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Parmigiano Reggiano

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 5 Min.

Knoblauch schalen und kleinschneiden.



Thymian kleinwiegen.

Restliches Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Tomaten halbieren.

Eine grolle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.
Gemuse darin 5 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Steak-Teller


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/07/steak-teller/

Leckerer Steak-Teller
Ein wohlschmeckender Steak-Teller.
Mit zwei leckeren Huftsteaks pro Person.

Ich brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
ich sie rare zubereiten will.

Als kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
und Kirschtomaten.

Fur 2 Personen:

= 4 Rinder-Hiuftsteaks (a 200 g)

» Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

= 200 g Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= eine Portion Wellenschliff-Pommes
= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen. Dann
noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
0l in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils zwei Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite drei
Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Lauchzwiebeln und Tomaten dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Wahrenddessen Pommes in der Friteuse funf Minuten kross
frittieren.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.



Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler
Bratensauce

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten
Ein leckerer Schweinekrustenbraten.
Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Und etwas Gemuse.
Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens ubrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Fur 2 Personen:

= 1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
=1 Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 600 ml Bordeaux

= 2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemuse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.
Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uber
die Pasta verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schweineherz-Ragout mit
Cassarecce

Sehr wiurziges, leicht scharfes Ragout
Ein Ragout. Mit Pasta.
Als Pasta wahle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemuse
Zu.

Fur die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Ablodschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Kbochen? Man verwende


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/

zum Kochen den gleich guten Wein, den man spater auch beim
Servieren der Speisen seinen Gasten zum Trinken anbietet.

Fur 2 Personen

= 400 g Schweineherz
= 2 Spitzpaprika

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Peperoni

= 10 Kirschtomaten

= 500 ml Bordeaux
 Fleisch-Gewlrzsalz
= 375 g Cassarecce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Herz in kurze Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Herz und Gemiise darin kross
anbraten.

Mit dem Gewlirzsalz kraftig wirzen.

Mit dem Bordeaux abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Trinxat

Leckere, wurzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.

Das Wort ,Trinxat” ist katalanisch und bedeutet ,geschnitten”.
Somit steht das Gericht fur ein Resteverwertungs-Gericht.
Dafur verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und verwendet das Fleisch oder in diesem Fall Speck vom
Vortag.

Und auch das Gemuse, das noch vorratig ist und aufgebraucht
werden muss.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

Mangoldblatter aus dem originalen Rezept hatte ich nicht
vorratig. Also habe ich einen Artverwandten des Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

AuBerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Wirze und bindet es auch etwas.

Fur 2 Personen

=5 groBe Kartoffeln

= Butter

= Salz

» Pfeffer

= Muskat

= 200 g durchwachsenen Bauchspeck
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Stangen Staudensellerie
» 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Cheddar

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Kartoffeln schalen und in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
in einem Topf 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Eine groBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Alles mit dem Stampfgerat zu einem Stampf zerdricken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Wurfel schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die RoOoststoffe des Stampfes vom Pfannenboden ldsen und unter
das Gemise mischen.

Frisch geriebenen Cheddar dazugeben und ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.
Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln mit Speck und
Gemuse

Sehr lecker
Ein Gericht fur die Pfanne.

Industriell hergestellte Schupfnudeln. Die mich dieses Mal
nicht so besonders uberzeugt haben.

Es schmeckt ein wenig merkwirdig, wenn man Schupfnudeln auf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8576.jpg

dem Teller hat, die alle die gleiche GrofBBe und Form haben.
Also weit davon entfernt, wenn man diese selbst zubereitet.

Dazu etwas Bauchspeck fur Wirze.

Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Garniert mit Parmigiano Reggiano und Petersilie.
FUr 2 Personen:

= 2 Packungen Schupfnudeln (a 300 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Parmigiano Reggiano

= Petersilie

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinwiegen.

Speck in kleine Wirfel schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Eine Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Schupfnudeln, Speck und Gemuse darin unter Rihren 10 Minuten
kross braten. Salzen und pfeffern.

Schupfnudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano und Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Avocado-Pasta

Leckere Pasta
Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.
Ich habe es naturlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorratig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch fur die Cremigkeit des
Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Kase und viel Olivendl verwendet.
Und auch schon allein die Avocados sorgen fur eine gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und die Kirschtomaten habe ich halbiert und in Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg

Fur 2 Personen

= 350 g Spaghetti
= 8 Kirschtomaten
» Butter

Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

» 1 Zweig frischer Rosmarin

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= veganer Kase

= Olivenol

=1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.




Alle Zutaten fur das Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein plrieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten halbieren und in einer Pfanne mit Butter
anbraten.

Kochwasser abschutten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.
Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Eintopf mit Blumenkohl,
Bauchspeck, Tomate und
Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/

Wirzig und lecker

Hier verweise ich einmal auf ein bestehendes Rezept, das ich
verwendet und abgewandelt habe.

Ich schneide einfach die genannten Zutaten klein und gebe sie
in die Kohl-Suppe. Und gare sie in der Suppe eine viertel
Stunde mit.

Dann schmecke ich die Suppe ab und erhalte einen leckeren
Eintopf.

Fur 2 Personen

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
=2 Tomaten

» 10 weiBe Champignons

= 2 Peperoni

» 2 Lauchzwiebeln

= Salz

- Pfeffer

= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8471.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/26/kohl-suppe/

= petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
Petersilie kleinwiegen.
Zutaten kleinschneiden.
In die Kohl-Suppe geben.

Eine viertel Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Suppe abschmecken.
In zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/

Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

Ich verwende noch kleinere Mengen von insgesamt sieben
weiteren Zutaten.

Dazu ein leckeres Dressing aus WeilBweinessig, Olivenol,
Salatkrautern, Salz, Pfeffer und Zucker.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg

Geschmorte Rinder-Rouladen
mit Salzkartoffeln

Lecker geschmorte Rouladen
Ein klassisches Gericht. Rinder-Rouladen, zwei Stunden

geschmort. In einer dunklen Bratensauce. Dazu klassisch als
Beilage einfach Salzkartoffeln.

Jedoch nicht klassisch die Fullung.

Ich wollte es mir namlich anfangs einfach machen und hatte
gedacht, ich hatte bei meinem Discounter schon gefullte
Rouladen gekauft. Dem war jedoch nicht so. Es waren nur die
Fleischscheiben aus der Rinderkeule.

Und ich hatte die klassischen Zutaten fiur eine Fullung nicht
zuhause. Sprich Speckscheiben, eingelegte Gurken usw. Nur den
notwendigen Senf hatte ich vorratig. Also habe ich schnell
eine eigens kreierte Fullung zubereitet. Aus dem genannten
Senf fur Wirze und Bindung, Sardellenfilets, grunen Oliven,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/29/geschmorte-rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
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Lauchzwiebeln, Zwiebeln und Knoblauch.

Das Gericht gelingt auch mit dieser variierten Fullung
hervorragend und schmeckt einfach sehr lecker.

Und fur den vollen Genuss gibt es fur jeden auch satte drei
Rouladen auf den Teller.

Mit einer hervorragenden Sauce.

Nebenbei eine kleine Anekdote am Rande: Ich bin ja
mittlerweile auch schon 59 Jahre alt und gehe somit strikt auf
die 60 zu. Und kann daher in diesem Alter auch schon nicht
mehr so gut sehen. Kurz gesagt, ohne Lesebrille geht bei mir
mittlerweile auch nichts mehr. Ich schreibe somit diese
Blogbeitrage auch nur noch noch mit Lesebrille. Und da ich mit
meinem Brillengeschaft, von dem ich meine Lesebrille habe,
sehr zufrieden bin, mochte ich Ihnen auch dieses Geschaft
nicht vorenthalten und somit empfehlen: Fielmann.

Meine Mutter ist ja mittlerweile auch schon 91 Jahre alt. Und
bei ihr geht nicht nur ohne Lesebrille nichts mehr. Sondern
auch ohne Horgerat nichts mehr. Und sie hat mir tatsachlich
eine Moglichkeit empfohlen, einen HoOrgerateakustiker zu
finden. Sie ist sehr zufrieden mit dieser Moglichkeit, weil
sie hieruber auch Ihr HOorgerategeschaft gefunden hat. Wenn ich
also ins hohere Alter komme und dann auch einmal auf ein
Horgerat angewiesen sein sollte, weiR ich, wo ich suchen muss.
Und Sie konnen sich dort auch schon gern einmal nach einem
Horgerategeschaft umschauen. Schauen Sie einfach bei Phonak —
einen Horakustiker in Threr Nahe finden.



https://www.fielmann.de
https://www.phonak.com/de/de/hoergeraete.html
https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html
https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html

Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wurziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beifen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon
einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
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Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Frischer Salat mit Feta


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/16/frischer-salat-mit-feta/

Frisch, wurzig und lecker

Ein frischer Salat. Den man ja immer einmal zwischendurch
essen kan. Dieser hat allerdings den Umfang einer vollen
Mahlzeit.

Ich verfeinere den Salat mit kleingewlrfeltem Feta.
Und wirze zusatzlich mit Salatkrautern.

Der Salat ist sehr lecker und wiurzig.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/C78C5824-C863-4533-87AE-49265AFB073B.jpeg

Fleisch-Kartoffel-Topf

Leckerer und wurziger Eintopf

Fir das Fleisch habe ich Bavette verwendet, das ich vorratig
hatte. Es ist eine Innereie, allerdings besteht es aus
Muskelfleisch und wird normalerweise wie ein Steak gegrillt.
Es schmeckt wirklich hervorragend.

Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des Rindfleischs und
wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette 1ist die
franzosische Bezeichnung.

Als weitere Hauptzutat verwende ich Kartoffeln.
Dann noch etwas Gemuse zum Anschmoren. Und Champignons.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende ich jedoch drei eingelegte Sardellefilets,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/08/fleisch-kartoffel-topf/
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die ich als in heiflem Olivenol anbrate, die dabei zerfallen
und dem Fleischtopf eben einen besonderen Geschmack verleihen.

MarkkloBchen-Suppe mit
Suppenfleisch

Sehr aromatisch und schmackhaft

Eine wunderbare Suppe, die ein hervorragendes Aroma und einen
tollen Geschmack hat.

Als Einlagen verwende ich Suppenfleisch und MarkkloéBchen.

Bei den MarkkloBchen mache ich es mir etwas einfach, 1ich
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bereite sie nicht selbst aus Mark und Gewurzen zu. Sondern
verwende ein industriell zubereitetes Produkt. Aber die
MarkkloBchen haben eine gute Qualitat und schmecken sehr gut.

Um einen guten Geschmack in die Suppe zu bekommen, verwende
ich zusatzlich dreierlei Zutaten.

Einmal Huhnchenknochen, die ich von der Zubereitung von
entbeinten Hahnchenschenkeln noch dbrig und im Gefrierschrank
aufbewahrt hatte.

Dann einige Stucke Parmesanrinde, die ich von verwendetem
Parmesan Ubrig hatte, im Kuhlschrank aufbewahrt hatte und die
fur eine Suppe oder auch einen Eintopf sehr gut geeignet sind.

Und schlieBBlich noch eine Speckschwarte, die ich ebenfalls
noch im Kuhlschrank aufbewahrt hatte.

Alle drei Zutaten werden vor dem Servieren aus der Suppe
genommen.

Ich wiurze dann die Suppe nur noch mit Salz und Pfeffer und
schmecke sie ab.

Als Einlage verbleiben nur die erwahnten MarkkloBchen und das
Suppenfleisch.

Garniert wird die Suppe noch mit frischer, kleingehackter
Petersilie.



Bunter Salat

Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkrautern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/09/bunter-salat/
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Gefiillte Paprika

Mit leckerer Fullung
Dieses Gericht ist schnell zubereitet.

Man braucht allerdings, da ich die Fullmasse fur die Paprika
nicht vorgare, doch eine halbe Stunde Zeit zum Garen.

Man sollte auf alle Falle die Paprika nur etwa zu 3/4 fullen.

Da Couscous und Quinoa noch nicht gegart sind, gehen sie beim
Garen im Wasserdampf noch auf und quellen etwas, so dass die
Fillung sich nach oben drickt und ausweitet.

Bis auf die verwendeten Eier ist das Gericht vegetarisch,
lasst man die Eier weg, hat man sogar ein veganes Gericht. Und
die Paprika halten ja die Fullung im Inneren zusammen.

Zwei Paprika sind vollkommen ausreichend fir eine Mahlzeit fur
eine Person. Da braucht es keine weitere Beilagen.
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