Radicchio-Salat

Was tut man, wenn man sehr gute Zutaten fur ein Salat-Dressing
vorratig hat? Richtig, man bereitet sich verstandlicherweise
des ofteren einen frischen Salat zu.

So geschehen dieses Mal mit Radicchio.

Der Radicchio hat ja von sich aus schon einen wirzigen, leicht
bitteren Geschmack.

Und mit diesem wirzigen Dressing schmeckt er nochmals so gut.

[amd-zlrecipe-recipe:858]

Gebratene Kirbisscheiben mit
Vollkorn-Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/18/radicchio-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/

Leckerer Kurbis zu Halloween ..

Das ist der Kirbis, den ich an Halloween erstanden und auch
eigentlich gleich zubereiten wollte. Aber dann kam etwas
dazwischen und das Rezept und die Veroffentlichung verschoben
sich leider einige Tage.

Nun, aus Kurbis kann man herrliche gebratenen Scheiben
zubereiten. Mir kam sogar die Idee, die Kirbis-Scheiben zu
panieren und dann zu braten. Das hole ich sicherlich demnachst
noch nach.

Gewlrzt habe ich die Scheiben nur mit etwas Krautersalz.

Dazu gibt es als Beilage eine Portion des kostlichen Vollkorn-
Reises, den ich bei einem italienischen Online-Shop erstanden
habe. Dieser wird nach Zubereitung einfach noch ein wenig
gesalzen und erhalt etwas gutes Olivendl.

Fertig. Wieder einmal wenige, gute Zutaten. Und ein leckeres
Gericht.

Ubrigens, was verwenden Sie eigentlich alles an Zubehér beim
Kochen? Naturlich, Pfannen und Topfe, keine Frage. Dazu
Utensilien wie Kochmesser, Pfannenwender, Kochzange & Co. aber



zum Anziehen? Damit man sich nicht die frische Kleidung, die
man vielleicht am gleichen Tag erst angezogen hat, bekleckert.
Ja, sicher, eine Kochschlirze. Ich habe vor kurzem eine neue
Kochschurze gebraucht, weil meine alte Kochschirze nicht mehr
zeitgemall war. Und bin im Internet auf einen Shop gestoBen,
bei dem man sich eine personalisierte Kochschirze selbst
gestalten kann. Sie konnen also Text frei eingeben oder sogar
ein Foto von Ihnen hochladen. Und das Ganze gibt es auch fur
kleine Kochschurzen, so dass man damit sogar seine Kinder zum
Kochen motivieren kann. Eine klasse Sache, sage ich Ihnen. Da
macht das Kochen gleich noch mehr Spall, wenn man passend
»gekleidet” ist. Und by the way, weil bald Weihnachten 1ist,
ein schones Weihnachtsgeschenk ist das Ganze naturlich auch.

[amd-zlrecipe-recipe:843]

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.
Naturlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivendl.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]


https://wanapix.de/schuerze-bedrucken-lassen-foto-selbst-gestalten
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/

Calabresi mit O0livenol

Einfaches Gericht. Einfache Zubereitung.
Wenige, aber daflr sehr gute, italienische Zutaten.

Diese Pasta kann man vor dem Servieren leicht salzen.

[amd-zlrecipe-recipe:839]

Chorizo, Champignons,
Lauchzwiebel und schwarzer
Reis

Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich Uberzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Langen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.

Und merkwirdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brat. Die Blutwurst platzt dann auf,
der Inhalt der Wurst brat in der Pfanne und wird leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen erinnert. Sogar die Wurze war leicht wie bei der
Blutwurst vorhanden.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/31/calabresi-mit-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/

Als Hauptprodukte verwende ich Chorizo, Champignons und
Lauchzwiebeln, dazu noch einige Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewlrzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes 0Olivendl uber das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:829]

Vollkorn-Reis mit Olivenol

Hier ist wieder einmal eines dieser einfachen Gerichte, die
aber sehr lecker sind.

Voraussetzung ist, dass man sehr gute Zutaten hat.
Dies war bei dieser Zubereitung der Fall.

Ich hatte Vollkorn-Reis von dem schon genannten italienischen
Online-Shop bezogen. Und dazu ein sehr gutes Olivenol.

Ich wiurze den Reis nur kraftig mit Krautersalz. Und verfeinere
ihn mit dem O1.

Fertig. Mehr braucht man wirklich nicht. Es ist ein einfaches,
aber sehr delikates Essen.

Und dazu auch noch vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:830]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/vollkorn-reis-mit-olivenoel/

Chorizo, Oliven und
eingelegte Tomaten mit
Calamarata

Bella Italia! In Hamburg!

Alles mit wenigen, frischen und qualitativ sehr guten
Produkten aus Italien. Na gut, bis auf die Wiurste, die aus
Spanien stammen.

Damit kann man ein einfaches, schnelles Gericht zubereiten,
das herrlich mundet und vorzuglich schmeckt.

Und man erfahrt wieder einmal den Unterschied zu einem
Fertiggericht, das man sich dann und wann doch aufgrund von
Zeitmangel u.a. zubereitet und der Magen rebelliert aufgrund
von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusatzen. Nein, dieses Mal dankt es der Magen, indem er
anstandslos versaut und sich uUber dieses tolle Gericht mit
tollen, frischen Produkten freut!

[amd-zlrecipe-recipe:826]

Rucola-Salat

Ein einfacher, frischer, leckerer Salat.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/rucola-salat-2/

Mit einem sehr guten Dressing aus gutem Olivenol, gutem
Balsamico-Essig, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Lasst sich gut verdauen und ist gesund.

Und man setzt keine zusatzlichen Pfunde an wie bei einem
fetten Essen.

Auch geeignet als Snack abends vor dem Fernseher.

Beim Zubereiten des Dressings immer darauf achten, dass man
zuerst den Essig Uber den Salat gibt und dann erst das O1.

Anderenfalls wiirde das 0Ol eine diinne Fettschicht {iber dem
Salat bilden.

Und der Essig wurde den Salat nicht mehr erreichen.

[amd-zlrecipe-recipe:825]

Frischer Salat

Ein einfacher Salat, den es als Beilage zu einem Eintopf gibt.
Zubereitet aus zwei Salatherzen, rot und grun.

Einfach angemacht mit einem Salat-Dressing aus Olivenol,
WeilBwein-Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:801]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/24/frischer-salat/

Pasta mit Radicchio-Pesto

Pasta.
Pesto.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:775]

Pasta mit Avocado-Pesto

Bei der Pasta habe ich die Verpackung zu schnell weggeworfen
und konnte nicht darauf schauen, welchen Namen diese Pasta
hat.

Aber das ist eigentlich einerlei, denn dieses Gericht kann man
mit der unterschiedlichsten Pasta zubereiten und sie gelingt.

Fur das Pesto verwende ich Avocados, die schon leicht uberreif
sind. Deswegen auch die leicht graue und nicht grune Farbe des
Pesto.

Desweiteren verwende ich Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Parmesan, Creme fraiche und Olivenol fir das Pesto.

Und als Gewlurze einfach Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:774]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/24/pasta-mit-radicchio-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/22/pasta-mit-avocado-pesto/

Tagliolina al 1limone mit
Blumenkohl-Pesto

Ich hatte vor einiger Zeit schon einmal ein Pesto aus
Blumenkohl zubereitet und das war mir sehr gut gelungen.

Also habe ich es dieses Mal auch wieder zubereitet.

Als weitere Zutaten verwende ich frisch geriebenen Ingwer,
Parmesan, Creme double, Limettensaft und Olivendl.

Und als Pasta wahle ich Tagliolina al limone.

[amd-zlrecipe-recipe:757]

Pasta-Pfanne

Ein italienisches Gericht, als Alternative und Abwechslung zu
den asiatischen Gerichten im Rahmen meiner Asien-Woche.

Dieses Gericht ist sogar vegan, denn ich verwende veganen,
geriebenen Hartkase.

Dazu Lauchzwiebeln, Cherry-Tomaten und Avocado.

Bei der Pasta hat man freie Wahl, was der Kichenschrank so
hergibt. Ich verwende Spiralnudeln.

Zum Anbraten der Zutaten sollte man auf alle Falle ein gutes


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/09/pasta-pfanne-3/

Olivenol verwenden, denn dieses gibt man beim Servieren mit
dem Gericht auf die beiden Teller.

Ich habe das Gericht in der Pfanne zubereitet und auch so
benannt, man kann das Gericht also auch in zwei Pfannen
servieren. Ich habe der Einfachheit halber auf zwei tiefe
Pasta-Teller zuruckgegriffen.

[amd-zlrecipe-recipe:741]

Fusilli Lunghi mit Avocado-
Limette-Pesto

Am Wochenende einmal ein einfaches, schnell zubereitetes
Gericht mit Pasta und Pesto. Bevor am Montag die Asien-Woche
beginnt.

Als Hauptzutat verwende ich Fusilli Lunghi.

Und das Pesto bereite ich aus sehr reifen Avocados und Bio-
Limetten zu. Letzteres in Bio-Qualitat, da ich Schale und Saft
der Limetten verwende.

Dazu ein Schuss 0Olivendl. Und geriebenen, veganen Hartkase.
Anstelle des sonst verwendeten Parmesans.

Aber auf diese Weise bereite ich sogar ein richtig veganes
Gericht zu. Das noch dazu sehr lecker ist.

Wenn man sehr reife Acocados verwendet, braucht man auch
keinen Purierstab, um das Pesto fein zu bekommen. Ein
Stampfgerat und eine Schussel reichen aus.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/fusilli-lunghi-mit-avocado-limette-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/fusilli-lunghi-mit-avocado-limette-pesto/

Das Pesto schmeckt aufgrund der verwendeten Limetten sehr
frisch und zitronig. Und die Avocados geben dem Pesto eine
sehr samige Bindung und viel Geschmack.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:731]

Spargel-Salat

Dieses Mal habe ich aus einem Kilo Spargel einen Salat
zubereitet. Es ist ein Rezept der Kategorie Surf’n’Turf, denn
ich verwende fir den Salat sowohl durchwachsenen Bauchspeck,
also Fleisch, als auch tiefgefrorene Eisgarnelen, somit
Meeresfruchte oder Fisch.

Die Eisgarnelen verwende ich als Besonderheit einmal nicht
durchgegart, sondern roh aus der Packung. Wie eine
Foodblogger-Kollegin einmal sagte, , An Rohem 1ist mir nichts
fremd”.

Dazu kommen noch hart gekochte Eier.

Das Dressing bereite ich ganz einfach aus WeiBwein-Essig und
Olivenol zu.

Ein frischer Salat, der im Moment sehr gut zu den nun hdher
werdenden, sommerlichen Temperaturen passt.

[amd-zlrecipe-recipe:719]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/19/spargel-salat-2/

Schweinebauch und Wirsing-
Gemuse

Mal wieder etwas Fleisch nach den vielen Pasta-Gerichten mit
Pesto.

Ich habe Schweinebauch-Scheiben gewahlt. Diese habe ich vor
der Zubereitung uber Nacht in einer Marinade mit Olivenol und
rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und Zucker
mariniert.

Dazu als Gemuse Wirsing. Diesen putze ich, schneide ihn klein
und gare ihn in kochendem Wasser. Dann schitte ich das Wasser
ab, gebe Schmand fur ein schlotziges Gemuse hinzu und wlrze
den Wirsing noch.

[amd-zlrecipe-recipe:700]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/30/schweinebauch-und-wirsing-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/30/schweinebauch-und-wirsing-gemuese/

