Gefullte, gratinierte
Portobello-Pilze

Schon und schmackhaft gratiniert
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (4 Pilze, 2 Packungen a 200 g)
= geriebener 4-Quattro-Formaggi

= Salz

« Pfeffer

Fiur die Fullung:

= 500 g Schweine-Hackfleisch

6 EL rote Linsen

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=15 g frischer Thymian (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/26/gefuellte-gratinierte-portobello-pilze/

= 2 Eier

 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit bei 170
°C Umluft 25 Min.

Leckere, saftige Fullung
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schissel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schussel hinzugeben.

Hackfleisch dazugeben.

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und Kochwasser abschutten. Linsen



in die Schissel geben und abkihlen lassen.

Alles gut mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut mit
einem Essloffel oder der Hand vermischen.

Die zu fullenden Seiten der Pilze salzen und pfeffern.

Fillmasse in 4 Teile teilen, jeweils eine Kugel formen und die
Pilze damit fullen. FuUllmasse gut in den Pilzen festdrucken.
Auf eine feuerfeste Platte geben und die oben angegebene Zeit
auf oberer Ebene in den Backofen geben.

Nach 20 Minuten Pilze herausnehmen und mit Kase bestreuen.
Umluft ausschalten, den Grill anschalten und die Pilze etwa
5-7 Minuten gratinieren.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Hackfleisch-Linsen-
Frikadellen mit in Butter
geschwenktem Baby-Brokkoli


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/08/hackfleisch-linsen-frikadellen-mit-in-butter-geschwenktem-baby-brokkoli/

Sehr saftige Frikadellen
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Frikadellen:

= 500 g Schweinehackfleisch
=6 EL rote Linsen

=2 Eier

= 2 Knoblauchzehen

» BBQ-Gewlirzmischung

» Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

Fur das Gemuse:

= 400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen a 200 g)
» Salz
= Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Baby-Brokkoli
Zubereitung:

Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser 8 Minuten garen. In
ein Kichensieb geben, abtropfen lassen, in eine Schissel geben
und abkuhlen lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messser flach drucken und
kleinschneiden. In die Schissel dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut mit der Hand vermischen. 8
kleine Kugeln daraus formen.

Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen, Hackfleischkugeln
hineingeben, mit dem Pfannenwender flach dricken und auf
beiden Seiten jeweils 5 Minuten kross anbraten.

Parallel dazu Brokkoli in einem Topf mit kochendem Wasser 8



Minuten garen. Herausnehmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Brokkoli darin schwenken und
salzen.

Jeweils 4 Frikadellen auf einen Teller geben. Brokkoli dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1in Senf-Sauce auf
roten Linsen

Mit schlotziger Senf-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/

Zutaten:

400 vorbereiteter Pansen
ein Stlck Aubergine

ein Stuck Zucchini

ein Stuck Butternuss-Kurbis
einige Blatter Mini Pak Choi
1 rote Peperoni

=2 EL mittelscharfer Senf

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Chardonnay

=1 Tasse rote Linsen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckeren roten Linsen



Zubereitung:

Pansen in schmale, kurze Streifen schneiden und in eine
Schissel geben.

Gemuse putzen, ebenfalls in schmale, kurze Streifen schneiden
und in eine Schussel geben.

Linsen in der dreifachen Menge kochendem Wasser in einem Topf
zugedeckt bei geringer Temperatur 7-8 Minuten je nach
gewlinschtem Gargrad garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin
einige Minuten knusprig anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne abldschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiurzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
kocheln lassen.

Linsen in ein Kichensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Linsen leicht salzen. Ringférmig auf zwei Tellern
verteilen.

Pansen-Gemiuse-Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linseneintopf


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

Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern ..

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

Ausgangspunkt 1ist eine normale Konservendose mit
Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch. Dies ergibt zwei Teller Eintopf fur zwei
Personen.

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
fur etwas Scharfe eine rote Chili-Schote. SchlieBlich 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 lasst sich gut herausschmecken. Das Gemuse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote naturlich Scharfe.



Fur 2 Personen:

= 1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusatzlich:

= 250 g Schweine-Hackfleisch
= 1 Schalotte

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

'

Leckere, wilrzige Suppe

Das Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch mit dem Gemise



kraftig anbraten.
Den Inhalt der Konservendose hineingeben.
Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verruhren.

Eintopf eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kodcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und beil

Bedarf nachwlrzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Linsen-Bulgur-Salat

Ein kleiner Salat. Der vor allem durch Bulgur, Linsen und
Mungobohnen Geschmack erhalt. Und durch eine kleine Portion
Rosinen, die etwas SulRe bringen.

Der Salat erhalt seinen wiurzigen Geschmack vor allem durch den
verwendeten Kreuzkimmel.

Alles in allem ein eher ungewOhnlicher, aber sehr
schmackhafter Salat fur zwischendurch.

[amd-zlrecipe-recipe:1030]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/04/linsen-bulgur-salat/

Quinoa-Bulgur-Linsen-Eintopf
mit Chinakohl

Ich bin auf Umwegen zu einer Packung eines namhaften
Lebensmittel-Herstellers gekommen, mit dem man einen sehr
delikaten Salat zubereiten konnen sollte.

Im Koch-Set waren enthalten eine Packung mit einem Quinoa-
Bulgur-Linsen-Gemisch. Und eine Packung mit Krautern und
Gewlrzen.

Hinzufldgen sollte man jedoch noch eine ganze Menge frischer
Zutaten. Wie z.B. Mango, Paprika, diverse Salate und Joghurt
und Zitrone. Alles Zutaten, die ich nicht vorratig hatte. Und
es war mir zu aufwandig und zu teuer, all diese Zutaten fur
diese Zubereitung eines Salates zu kaufen.

Also entschied ich mich, einfach mal umzudenken und zu
uberlegen, was man mit den vorhandenen Zutaten dieses Koch-
Sets sonst noch zubereiten und wie man es variieren konnte.

Nun, ich zweckentfremdete zwei Dosen indonesische Bihun-Suppe
als Grundlage und Basis fur einen Eintopf. Und garte die
Mischung darin eine halbe Stunde. Dann gab ich fur mehr
Frische etwas frischen Chinakohl, in feine Streifen
geschnitten, dazu.

Fertig war ein leckerer Eintopf.

Die Packung mit den Krautern und Gewurzen verwendete ich
ausdrucklich nicht, denn sie enthielt mit Sicherheit eine
groflSe Menge an Konservierungsstoffen und
Geschmacksverstarkern. Sie wanderte ungeOffnet in den
Abfalleimer.

Es siegte somit die Phantasie bei der Zubereitung dieses
Gerichts.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/quinoa-bulgur-linsen-eintopf-mit-chinakohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/quinoa-bulgur-linsen-eintopf-mit-chinakohl/

[amd-zlrecipe-recipe:808]

Feine, purierte Curry-
Linsensuppe

Eine einfache Linsensuppe, der ich aber als zusatzliches
Gewlrz fur mehr Geschmack und etwas Scharfe scharfes Curry-
Pulver hinzugebe.

Der Suppe hatte man sogar durchaus noch einige
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugeben konnen, denn sehr
scharf wird die Suppe durch das Curry-Pulver leider nicht.

AuBerdem serviere ich die Suppe nicht wie gewohnt mit ganzen
Zutaten wie Linsen, Wurzeln und Kartoffeln. Sondern plriere
sie nach dem Garen mit dem Purierstab fein.

[amd-zlrecipe-recipe:583]

Linsensuppe

Eine einfache Linsensuppe. Mit braunen Linsen. Und diversem
zusatzlichen Gemise.

FUr die Suppe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond.

Als Besonderheit peppe ich die Linsensuppe noch mit
getrockneten, kleingeschnittenen Chili-Schoten auf und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/26/linsensuppe-2/

verleihe ihr ein wenig Scharfe.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:495]

Meeresfriuchte mit Gemiise und
roten Linsen

Leckeres Gericht mit Meeresfruchten, Gemuse, Linsen und
Bulgur

Ich koche ein Gericht mit Meeresfriuchten wie Garnelen und
Krabbenfleisch, das durch die Verwendung einer bestimmten
Zutat seinen besonderen, wenn auch teuren Touch erhalt.

Die Sauce bereite ich mit trockenem WeiRwein und selbst


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/

zubereitetem Fischfond zu.

Dazu kommen einige Gemusesorten. Eine viertel rote Habanero
verleiht dem Gericht etwas Scharfe. Gemischt wird das Ganze
mit feinem Bulgur und roten Linsen.

Verfeinert wird das Gericht mit frischem Basilikum und
geriebenem Parmesan.

Der dem Gericht am Ende der Zubereitung hinzugegebene Russian
Style Beluga Kaviar hat einen nussigen, kraftigen und mild
salzigen Geschmack.

Wer nun allerdings meint, dass ein so qualitativ hochwertiges
und sehr teueres Produkt wie Kaviar — der ja nur aus
Fischeiern besteht — nun auch ein ganzlich reines Naturprodukt
ist, der muss feststellen, dass dieser Kaviar neben Stdrroggen
und Salz auch einen Konservierungsstoff enthalt — diesen
allerdings nur 1in allergeringster Menge. Und auch das
Konigskrabbenfleisch enthalt diverse Stabilisatoren und
Konservierungsstoffe.

Kaviar sollte man naturlich nicht zum Kochen verwenden. Er ist
zu teuer, die Mengen zu gering und er wirde beim Kochen
zerfallen, seinen typischen Geschmack aufgeben oder gar nicht
mehr zu schmecken sein. Ich verwende ihn insofern fur das
Gericht, indem ich ihn nur am Ende der Zubereitung in normalem
Zustand und kalt auf das Gericht geben und etwas untermische.
Somit verfeinert er das Gericht noch etwas und gibt sein
typisches Aroma dabei ab.

Ich habe den Kaviar aus einem Webshop bezogen. Er wird
innerhalb von wenigen Tagen gekuhlt 1in einer
Styroporverpackung geliefert. Der Webshop wird von der Firma
Sepehr Dad Caviar GmbH betrieben, die ihren Sitz in
Deutschland hat. Sie bezieht Kaviar aus Zuchtanlagen 1in
unterschiedlichen Landern. Der beste und teuerste Kaviar kommt
aus den Landern Uruguay und Iran und wird dort auf qualitativ
hochstem Niveau nach den modernsten Standards produziert. Wer


http://www.kaviar.de

nun unbedingt ein deutsches Produkt kaufen will, findet auch
deutschen Kaviar aus deutscher Zucht im Webshop. Daruber
hinaus findet man im Webshop noch andere Kaviarsorten, auch
farbigen asiatischen Kaviar, und auch andere Meeresprodukte.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Riesengarnelenschwanze (10-12 Stuck)
= 140 g Konigskrabbenfleisch
Schalotte

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Habanero

rote Paprika

kleine Zucchini

Wurzel

= 1 Chinakohlblatt

= trockener Weillwein

= 150 ml Fischfond

= 140 g rote Linsen

= L Tasse feiner Bulgur

=L Topf Basilikum

NEOAFE A = N

(N

= Parmesan
=2 TL Russian Style Beluga Kaviar (15 g)
= Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Habanero putzen
und kleinschneiden. Paprika putzen und in Stucke schneiden.
Zucchini und Wurzel in kurze Stifte schneiden.

L Tasse Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Salzen. Bulgur
dazugeben, aufkochen lassen und zugedeckt bei ausgeschalteter
Herdplatte ziehen lassen.



Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Linsen dazugeben und
zugedeckt etwa 10-12 Minuten garen. Durch ein Kuchensieb und
in eine Schussel geben.

Blatter des Basilikum abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Habanero darin anduinsten. Gemuse dazugeben
und etwas mit anbraten. Dann Garnelen und Krebsfleisch
dazugeben und ebenfalls. t anbraten. Mit einem Achuss Weillwein
abloschen. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
Sauce abschmecken. Linsen und Bulgur dazugeben, alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Basilikum untermischen.

Alles in zwei tiefen Tellern verteilen. Etwas frisch gerieben
Parmesan daruber geben. Mit jeweils einem Teeloffel Kaviar
drapieren und alles servieren.



