Fleischballchen in Kase-Sauce
mit Penne Rigate

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Ballchen, etwas
Gemlse und einer Kase-Sauce.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, das
macht die Hackfleisch-Ballchen-Mischung authetischer und
schmackhafter.

Zutaten fiir 1 Person:
Fir die Hackfleisch-Ballchen (etwa 10 Stiick):

= 250 g Hackfleisch
=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/

= 2 Knoblauchzehn

= 1 Lauchzwiebel

= 2—-3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

=1 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

Fur das Pasta-Gericht:

= ein Stuck Lauch

»1/2 rote Paprika

= 125 g Penne Rigate

= 100 g geriebener Gouda
= 100 ml Sahne

= Muskat

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Fur die Hackfleisch-Ballchen:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Gemuse, Hackfleisch und Semmelbrosel in eine Schussel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Ballchen mit den Handen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Hackfleisch-Ballchen mit
dem Schaumloffel in den nur noch siedenden Fond geben und 15
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Fur das Pasta-Gericht:



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Lauch und Paprika putzen, Lauch quer in Ringe schneiden,
Paprika in grobe Stlcke.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lauch und Paprika
darin anbraten. Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut verruhren.
Sauce abschmecken. Pasta in die Sauce geben. Dann Hackfleisch-
Ballchen hinzugeben und in der Sauce erhitzen.

Pasta-Gericht in einen tiefen Pastateller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Puten-Auflauf

Schon mit Parmesan uberbacken


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/02/puten-auflauf/

Diesmal ein Auflauf mit Pute, und so ziemlich vielem, was meiln
Kihlschrank noch hergab.

Das sind Kartoffeln, Bohnen, Speck und fur etwas Scharfe eine
gelbe Peperoni.

Auf die Idee, gekochte Eier mit in den Auflauf zu geben, bin
ich nachts im Schlaf gekommen. Gekochte Eier im Auflauf? Warum
nicht. Ich habe sie in Scheiben geschnitten und oben
aufgelegt.

Daruber dann geriebener Parmesan.
Gegart wird das Ganze in Gemusefond.
Zutaten fiur 1 Person:

= 250 g Putenbrust
= 3 Bio-Kartoffeln
= 5 Brechbohnen

= 120 g Speck

= 1 gelbe Peperoni
=2 Eier

= 60 g Parmesan

= sulles Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

» Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Pute in grobe Stucke schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Kartoffeln mit Schale in kleine Wuarfel schneiden.
Bohnen putzen und in grobe Stiucke schneiden. Peperoni putzen
und quer in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen, Eier darin etwa 10 Minuten
garen, herausnehmen und abkuhlen lassen.



Pute in eine Schiussel geben und mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer kraftig wilrzen. Kartoffeln, Bohnen, Peperoni und Speck
dazugeben und alles gut vermischen.

Pute-Gemluse-Gemisch in eine mittlere Auflaufform geben. Eier
pellen, in Scheiben schneiden und oben auflegen. Parmesan
daruber reiben. Auflaufform mit Gemusefond auffillen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf einen Teller geben und
servieren.

Vegetarische Frikadellen

Leckere Frikadellen

Man kann vegetarische Frikadellen sehr schnell und problemlos


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/03/vegetarische-frikadellen/

zubereiten. Man verwendet dazu verschiedenste Gemusesorten,
reibt sie mit der Kuchenmaschine klein und formt zusammen mit
Eiern daraus einen Frikadellenteig.

Ich verwende Kichererbsen aus der Dose, die schon gegart sind.
Kichererbsen haben den Vorteil, dass sie eine mehlige
Kosistenz haben und somit sehr gut in einen Frikadellenteig
passen. Ich puriere sie auch nicht fein, sondern zerkleinere
sie nur grob mit einem Kartoffelstampfer, damit sie gut in den
Frikadellenteig passen. Aufgrund der Kichererbsen kann man bei
diesen Frikadellen auch auf Semmelbrésel verzichten.

Desweiteren verwende ich noch etwas Brokkoli dazu, dessen
Roschen ich ganz kleinschneide.

Dann naturlich eine Zwiebel. Und etwas Parmesan habe ich auch
noch im Kuhlschrank vorratig.

Ich serviere die Frikadellen ohne Beilage und gebe nur etwas
asiatische, suB-scharfe Sauce dazu.

Mein Rat: Wer Eierringe in der Kuche hat, kann sie verwenden,
um den Frikadellen optisch eine schone Form zu geben.

Zutaten fiir 1 Person (4 Frikadellen):

» 375 g Kichererbsen (Dose)
= 100 g Brokkoli

= 1/2 Zwiebel

= 30 g Parmesan

=3 Eier

» Chilisalz

= weiller Pfeffer

= sBe Chili-Sauce

= Schmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit jeweils
8—10 Min.



Zwiebel schalen und kleinschneiden. Vom Brokkoli nur die
Roschen ganz kleinschneiden, die Stiele fur diese Zubereitung
nicht verwenden. Parmesan fein reiben. Kichererbsen in eine
Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer grob zerdrucken.
Eier aufschlagen und hinzugeben. Alles andere ebenfalls in die
Schissel geben. Mit Chilisalz und Pfeffer kraftig wlrzen.
Alles gut vermengen und Frikadellen daraus formen.

Schmalz in einer Pfanne erhitzen, zwei Eierringe hineinstellen
und jeweils eine Frikadelle hineingeben. Mit dem Pfannenwender
gut verteilen und flach drucken. 4-5 Minuten kross anbraten.
Eierringe herausnehmen, Frikadellen mit dem Pfannenwender
vorsichtig wenden und wenn moglich Eierringe wieder daruber
geben. Ansonsten ohne die Eierringe fertig braten. Zweite
Seite auch 4-5 Minuten kross braten. Eierringe herausnehmen,
Frikadellen herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.

Nochmals etwas Schmalz in die Pfanne geben. Die zweiten
Portion ebenso braten.

Sauce in eine kleine Schale geben, auf den Teller geben und
servieren.

Gebratene Leberknodel mit Ei
und Parmesan


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/29/gebratene-leberknoedel-mit-ei-und-parmesan/
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Leckerer, kleiner Snack

Ich hatte mir eigentlich fur heute vorgenommen, einen Braten
mit Knodeln und Sauce zuzubereiten. Ich hatte jedoch keine
Zeit und konnte das Gericht nicht kochen. Ich musste mir etwas
Kleineres, Schnelleres uberlegen, damit ich zumindest einen
kleinen Snack hatte.

Ich entschied mich, die selbst zubereiteten, tiefgefrorenen
Leberknodel in Scheiben in Fett anzubraten. Dann gebe ich noch
etwas gehobelten Parmesan und ein Ei hinzu. Gewlrzt mit Salz
und Pfeffer. Garniert mit Petersilie.

Das ergibt einen kleinen, gebratenen Snack fur den Abend.
Zutaten fur 1 Person:

= 3 Leberknaddel

» 2-3 EL gehobelter Parmesan
=1 Ei

= Petersilie

= Salz

= Pfeffer



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Leberknodel in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

01 in einer Pfanne erhitzen und Leberknédel-Scheiben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten kross anbraten. Parmesan
dazugeben und untermischen. Ei dariber aufschlagen und
ebenfalls vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Leberknddel-Gemisch auf einen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Pizza-Tarte

Schone, herzhafte Tarte

Dies ist eigentlich DIE Alternative zur Pizza. Eine herzhafte
Tarte, zubereitet aus stuckigen Tomaten und gebratenen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/pizza-tarte/

Champignonsscheiben. Mit einer Fullung aus Eiern, Sahne und
verschiedenem Kase wie Gouda, Parmesan und Feta. Verfeinert
mit getrocknetem Basilikum, Oregano und Thymian.

FUr diese Tarte kann ich endlich einmal meinen Bestand an
Dosen mit stuckigen Tomaten verringern und einige davon
verbrauchen. Fur die Champignons verwende ich jedoch frische
Champignons, die ich in Scheiben schneide und in Butter
andunste.

Wahrend des Backens zieht ein aromatischer Duft nach Krauter
der Provence durch die Kuche.

Da die Fullung aufgrund der stuckigen Tomaten doch etwas
flissig ist, gebe ich 6 Eier in die Fullung, damit sie auch
wirklich beim Erkalten erstarrt.

Und da die Fullmasse doch recht grofs und die Dicke der Tarte
somit recht groS ist, gebe ich der Tarte nicht 30-40 Minuten
im Backofen, sondern wie einem RiUhrkuchen volle 60 Minuten.
Der Hefeteig und dide Fullung vetragen dies.

Die Tarte wirklich einige Stunden gut erkalten lassen.
Zutaten:
Flur den Hefetelig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

» 480 g stuckige Tomaten (Dose)
= 250 g weiBe Champignons

=6 Eier

= 200 ml Sahne

=75 g geriebener Gouda

= 75 g geriebener Parmesan

= /5 g Feta

=2 TL getrocknetes Basilikum


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

=2 TL getrockneter Oregano
=2 TL getrockneter Thymian

= Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Champignons in Scheiben schneiden. Feta in kleine Stucke
zerbroseln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin einige
Minuten anbraten. Abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda,
Parmesan und Feta dazugeben und verriuhren. Tomaten und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Basilikum, Oregano und
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verruhren.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 5-6 cm hohen
Rand ausziehen.

Fillung in den Teig in der Backform geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben.
Einige Stunden sehr gut abkihlen lassen.




Speck-Erdbeer-Tarte

Bei Zimmertemperatur leicht flussig

Eine Tarte, bei der ich die Kombination Suf und Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig fur die
SuBe, und Speck und eine Kasemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda fur das Pikante.

Die Tarte ist eine interessante Mischung aus suBen und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kihlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Fullung leicht flussig — vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/
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=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g geriebener Gouda

= 30 g geriebener Parmesan

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 500 g Erdbeeren

= 2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Wiurfel schneiden. Erdbeeren
putzen und Kkleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkihlen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verrihren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan dazugeben. Dann Speckwlurfel.
Ebenfalls Erdbeerstickchen. Honig dazugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kiuhlschrank fir 1-2 Stunden gut
erkalten lassen.

Meeresfriichte mit Gemiise und
roten Linsen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/
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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
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 in 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 in einer
Styroporverpackung geliefert. Der Webshop wird von der Firma
Sepehr Dad Caviar GmbH betrieben, die ihren Sitz 1in
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
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

| |
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http://www.kaviar.de

=5 Wurzel

= 1 Chinakohlblatt

= trockener Weillwein

= 150 ml Fischfond

= 140 g rote Linsen

-4 Tasse feiner Bulgur
=5 Topf Basilikum

= 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 Stiucke 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 Kiuchensieb 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 Teeléffel Kaviar
drapieren und alles servieren.

Gefiillte Putenoberkeule mit
Hornchennudeln

- — .

Die geflullte Putenoberkeule lasst sich sehr schdn
anrichten

Ich hatte eine Putenoberkeule gekauft, ganze 1,2 kg. Und ich
entschied mich, seit langer Zeit einmal wieder, sie zu
entbeinen. Ich hatte gleich uberlegt, gefullte Putenoberkeule
zuzubereiten. Und das Entbeinen ergab zwei Fleischstucke, von
denen ich das eine quer fllle wie in diesem Rezept. Und das
zweite eignet sich gut, um es langs zu fullen. Dies jedoch
dann in einem anderen Rezept.

Mein Rat: FiUr das Entbeinen ein wirklich scharfes


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-putenoberkeule-mit-hoernchennudeln/
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Entbeinmesser verwenden.

Wer als Arbeitsgerat einen Fleischklopfer in der Kiche hat,
kann die Putenoberkeule auf einem Schneidebrett vor dem Fullen
noch etwas flach klopfen.

Ich fulle die Putenoberkeule mit einigen Gemusestiften,
frischen Krautern und fur etwas Wurze frisch geriebenem
Parmesan. Die gegarte Putenoberkeule hat nach dem Zerteilen in
zwel Teile sogar den Vorteil, dass man jedes Teil mit den
Gemusestiften der Fullung nach oben schon auf jeweils einem
Teller anrichten kann.

Beim Entbeinen kann das Fleisch manchmal nicht komplett
zusammenhangend sein und etwas ,stuckig“. Aus diesem Grund
wickle ich die gefullte Putenoberkeule fiur mehr Stabilitat in
einige Scheiben roher Schinken und binde sie dann mit
Kichengarn zusammen. Bauchspeckscheiben habe 1ich keine
vorratig.

Ich gare die gefullte Putenoberkeule in einer dunklen
Mehlschwitze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es Pasta als Beilage.
Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule

= 8 Scheiben roher Schinken
= Salz

» weiller Pfeffer

= Kichengarn

Fir die Fiullung:

= Etwas Zucchini

= Etwas roter Paprika
= Etwas Wurzel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen



» einige Zweige Thymian
 einige Zweige Oregano
= Parmesan

Fur die Sauce:

= 2 EL Mehl
= 300 ml Gemusefond
1 EL Butter

= 250 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Zucchini, Paprika und Wurzel putzen und jeweils etwa 10 dinne
Stifte in der Breite der zu fullenden Putenoberkeule
zuschneiden. Lauchzwiebel putzen und im Ganzen belassen.
Knoblauchzehen schalen und in dunne Stifte schneiden.

Schinkenscheiben uberlappend 1langs auf ein Schneidebrett
legen. Drei Stuck Kuchengarn langs unter die Schinkenscheiben
ziehen. Putenoberkeule langs auf die Schinkenscheiben legen.
Putenoberkeule mit Salz und Pfeffer wilrzen. Parmesan auf einer
feinen Kichenreibe fein daruber reiben. Gemusestifte mischen,
Krauterzweige dazugeben und alles quer in die Mitte der
Putenoberkeule geben. Knoblauchstifte in die Fullung mischen.
Putenoberkeule zusammenrollen wund mit dem Kuchengarn
zusammenbinden.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

Butter in einem Brater erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem Ruhren braun anbraten. Fond dazugeben, aufkochen
lassen und alles verruhren.

Geflillte Putenoberkeule mit der Uberlappungsstelle nach unten
in den Brater und diesen auf mittlerer Ebene zugedeckt in den
Backofen geben. Wenn alles die Temperatur des Backofens
angenommen hat und die Sauce kochelt, Temperatur auf 180
°C Umluft herunterdrehen und Putenoberkeule ab da 30 Minuten



garen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule auf ein
Schneidebrett geben, Kichengarn entfernen und Putenoberkeule
quer in zwel Teile schneiden. Man kann nun die Krauterzweige
entfernen, dann zerfallen aber die Putenoberkeulenstiucke mit
der Fullung etwas. Am besten richtet man die
Putenoberkeulenstlicke mit der Anschnittseite nach unten und
der nach oben ragenden Gemisestifte-Fullung auf jeweils einem
Teller an und entfernt die Krauterzweige beim Essen.

Pasta zu den Putenoberkeulensticken geben. Sauce abschmecken,
uber die Pasta geben und alles servieren.

Eierspatzle-Zwiebel-Speck-
Eier-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/04/eierspaetzle-zwiebel-speck-eier-pfanne/
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Sehr leckeres Gericht

Heute musste es schnell gehen. Ich hatte nicht viel Zeit, ein
aufwandiges Gericht zuzubereiten.

Also habe ich aus sieben einfachen Zutaten ein leckeres
Pfannengericht zubereitet.

Ich verwende frische Eierspatzle, dann Speckstreifen und
Zwiebeln und Knoblauch. Eine grine Jalapeno sorgt fiur etwas
Scharfe. Dazu kommen einige Eier.

Garniert wird das Ganze mit gehobeltem Parmesan. Ich habe
jedoch vergessen, diesen vor dem anschlielenden Fotografieren
uber dem Gericht zu verteilen.

Das ergibt ein sehr schnell zubereitetes, einfaches und sehr
schmackhaftes Gericht. Und gegessen wird das Ganze naturlich
wie immer aus der Pfanne.

Und ja, sehr viel langer hatte der Name fur das Rezept nicht
werden durfen.

Zutaten fiir 1 Person:



= 250 g frische Eierspatzle

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
1 grolBe Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 grine Jalapeio

-4 Eier
= gehobelter Parmesan
» Salz
 weiller Pfeffer
» Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel halbieren, dann in
Streifen schneiden. Knoblauchzehen in kurze Stifte schneiden.
Jalapeno putzen und in Ringe schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden.

Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Jalapeio dazugeben und mit
anbraten. Wenn das aus dem Speck ausgetretene Fett nicht
ausreicht, etwas 0livendl dazugeben.

Eierspatzle dazugeben und mit anbraten. Eier aufschlagen,
dariber geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles einige Minuten kraftig anbraten.

Frisch gehobelten Parmesan daruber geben und in der Pfanne
servieren.

Entrecote exklusiv


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/03/entrecote-exklusiv/

Sehr leckere Zubereitung

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrecdte gekauft und davon noch
eines vorratig. Vakuumiert verpackt vom Discounter halt es
sich ja doch einige Tage im Kuhlschrank.

Ich wollte es aber nicht einfach nur anbraten, rare zubereiten
und in dieser Weise servieren. Ich habe mich entschieden, es
zusammen mit einem Spiegelei, etwas Parmesan und etwas Kaviar
ZU servieren.

Ich bereite das Spiegelei in einem Eierring zu, damit etwas
optisch das Gericht etwas verschonert.

Mein Rat: Wer es etwas weniger exklusiv und vor allem
kostspielig mochte, kann auch einfachen Lachs-, Forellen- oder
Saibling-Kaviar verwenden.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Entrecb6te (etwa 230 g)

=1 Ei

= gehobelter Parmesan

= 2 g Russian Style Beluga Kaviar (% TL)



= 15 g Steakpfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecéte fir jeweils 1 Minute auf jeder Seite anbraten. Auf
einen Teller geben und mit Steakpfeffer wirzen.

Spiegelei darauf geben. Etwas Parmesan auf dem Spiegelei
verteilen. Mit etwas Kaviar drapien und alles servieren.

Zuckerschoten-Pesto

Leckeres Zuckerschoten-Pesto, hier im 100-ml-Glaschen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/zuckerschoten-pesto/

Ich hatte Zuckerschoten Ubrig, die ich aber nicht fir ein
Gericht mit Gemuse oder ahnlichem verwenden wollte. Ich
entschied mich, ein Pesto damit zuzubereiten.

Ich gare die Zuckerschoten zuerst in etwas Gin. Dann
verfeinere ich das Pesto mit Schalotte und Knoblauch. Nicht
fehlen darf naturlich frisch geriebener Parmesan und Olivendl
— in diesem Fall Gewurz-0livenol mit Chili und Knoblauch.

Das Pesto vertragt ein sehr kraftiges Wirzen mit Salz und
weillem Pfeffer.

Die Zutaten ergeben etwa 350 ml Pesto, das man sehr gut in
kleine Vorratsbehalter geben und im Kihlschrank aufbewahren
kann.

Der Inhalt eines dieser kleinen Glaschen wurde aber sofort als
Brotauftsrich auf zwei Schrippen verwertet.

Zutaten:

= 350 g Zuckerschoten
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 20 g Parmesan

=6 cl Ungava Gin

= Salz

» weiller Pfeffer

=4 EL Gewlirz-0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Gin in einem kleinen Topf erhitzen und Zuckerschoten darin
zugedeckt bei hoher Temperatur 5-6 Minuten garen. In ein
Klichensieb geben, abtropfen und erkalten lassen.

Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. In eine schmale, hohe Rihrschussel geben.
Zuckerschoten dazugeben. Parmesan auf einer feinen Kuchenreibe
fein reiben und dazugeben. Ebenfalls Gewlirzdl dazugeben. Sehr



kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit dem Plrierstab fein
plurieren.

In kleine Vorratsbehalter oder -glaschen geben und im
Kihlschrank aufbewahren.

Niere 1m Speckmantel mit
Bratkartoffelwurfeln

Herrlich zarte Niere, mit Sauce und
Bratkartoffelwlurfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewlrzt
werden, sie bekommt genigend Wurze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 °C Umluft kochelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei hoherer Temperatur in den Backofen geben, dafur


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/

aber fur eine kurzere Zeit.

Vor dem Garen im Backofen

Der getrocknete Rosmarin kann auch durch 2-3 frische
Rosmarinzweige ersetzt werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Kiche.
Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineniere (etwa 200 g)

» 3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
=1 TL Rosmarin

 Parmesan

= 250 ml Gemiusefond

= geriebener Gouda

= 2 grolBe Kartoffel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Kichengarn



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
kleine Wurfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer langs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
langs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
guer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Kichengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda daruber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 2°C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 15 Minuten in den Backofen geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.



Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen und Kuchengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwurfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verruhren und nur Uber die Niere verteilen.

Taschle mit Gemiise-Parmesan-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/

Pasta mit schmackhafter, leicht scharfer und fruchtiger
Sauce

Qualitat ist das Wichtigste beim Kochen und Backen. Aber auch
im Supermarkt oder Discounter findet man Produkte von guter
Qualitat. Ich kaufe bei meinem Discounter z.B. Kichenkrauter.
Sie sind aus einer Gartnerei aus der regionalen Umgebung,
werden im biologischen Landbau herangezogen und haben eine
sehr gute Qualitat. Und der Preis ist auch in Ordnung. Auch
der Parmigiano Reggiano bei meinem Discounter hat eine gute
Qualitat. Zu einem recht niedrigen Preis. Ich verwende ihn bei
der Zubereitung des Gerichts. Und auch die Schrippen. Der
normale Backer hat meistens nur morgens frische Schrippen und
schliel8t gegen 16 Uhr. Beim Discounter bekomme ich auch um 18
oder 19 Uhr noch frische Schrippen. Und diese haben eine gute
Qualitat. Zu einem gunstigen Preis.

Als Konsument hat man die Macht, Bedingungen an die Qualitat
der Produkte zu stellen, die Qualitat zu prifen und dann eine
Entscheidung fur oder gegen den Kauf zu treffen. Mit seiner
Kaufentscheidung bestimmt der Konsument auch, welche Produkte
die Industrie fur ihn produziert.



Ich wollte ursprunglich eine Pesto zubereiten, aus grinen
Bohnen und Paprika. Das Pesto wurde jedoch sehr flussig. Ich
hatte die Bohnen kurz gegart, weshalb sie recht feucht waren.
Ich habe aus diesem Grund eine grolRere Menge Parmesan fir mehr
Bindung hinzugefugt. Die Zubereitung eignete sich aber doch
eher als Sauce fur Pasta.

Manche Bohnen sind in rohem Zustand gesundheitsgefahrdend
(Lektine). Mein Rat: Grune Bohnen unbedingt vor der weiteren
Zubereitung 4-5 Minuten in kochendem Wasser garen.

Die Sauce vertragt etwas Scharfe, weshalb ich eine rote
Chilischote hinzugebe.

Zutaten:

= 250 g grune Bohnen
= 1/2 rote Paprika

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chillischote
= 60 g Parmesan

=2 EL Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g Taschle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Minuten | Garzeit 10
Minuten

Bohnen putzen und in grobe Stucke schneiden. Paprika putzen
und ebenfalls in grobe Sticke schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Chilischote in Ringe schneiden.
Alles in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben. Frisch
geriebenen Parmesan dazugeben. Ebenfalls Olivenol. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wurzen. Alles mit dem Puarierstab fein
purieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Sauce in einem kleinen Topf erhitzen. Pasta dazugeben und
alles gut verruhren.

In einen tiefen Nudelteller geben, mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren und servieren.

Hackfleisch-Pfanne

Lecker, einfach, schnell

Ein schnelles Abendessen. Hackfleisch zusammen mit Gemuse
angebraten. Mit etwas Rotwein und Gemisefond abgeloscht. Die
Sauce fast vollstandig reduziert. Dann Petersilie
untergemischt. Und geriebenen Parmesan untergehoben. Dazu
passen einfach 1-2 Schrippen. Schade nur, das ich die heute
gekauften den Tag Uber schon gegessen hatte.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/16/hackfleisch-pfanne-2/

= 250 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 5 gelbe Paprika

=1 Tomate

= 2 Chilischoten

= trockener Rotwein

= 100 ml Gemusefond

= viel frische Petersilie
= 3040 g Parmesan

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse putzen, evtl. schalen und grob zerkleinern. Butter 1in
einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemuse darin
anbraten. Salzen und pfeffern. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Fond dazugeben. Sauce bei mittlerer Temperatur etwa
5-10 Minuten fast vollstandig reduzieren. Petersilie
kleinwiegen und am Ende der Garzeit unterheben. Parmesan uber
die Hackfleisch-Gemuse-Mischung reiben und untermischen. Auf
einen Teller geben und servieren.

Gerollte Schweinekoteletts
mit Ofengemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/gerollte-schweinekoteletts-mit-ofengemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/gerollte-schweinekoteletts-mit-ofengemuese/

Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich wollte zwei Schweinekoteletts zubereiten. Die ubliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen fur ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Langs
flach fullen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefullt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemuse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flussigkeit fur eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorratig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 °2C sind die Koteletts gegart
und das Gemuse noch schon knackig.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweinekoteletts
grune Paprika
gelbe Paprika
Tomate

Zwiebel

| | | | | | | |
= o= N



» 3 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= Parmesan

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gewlrztes Olivenol (Krauter, Chili, Knoblauch)

= 4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemise putzen, eventuell schalen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen der Koteletts entfernen. Koteletts auf ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen wund mit jeweils zwei Zahnstochern
zusammenhalten. Etwas Platz in der Mitte der Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten
hineingeben. Alles mit etwas Olivenol betraufeln.




Vor dem Garen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und Auflaufform auf
mittlerer Ebene fir 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte Koteletts auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemise um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce uUber Koteletts und Gemise
verteilen.

Spaghetti Carbonara

Leckere Pasta mit Sauce aus Ei, Speck und Kase

Jetzt war ich doch schon erstaunt Uber das Gericht wvon
Spaghetti Carbonara von Petra auf Der Mut Anderer. Spaghetti
Carbonara ohne Sahne. Aber aufgrund der verwendeten Zutaten
und auch ihrer Kenntnisse nehme ich doch an, dass es ein
original italienisches Rezept ist.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/spaghetti-carbonara-2/
http://dermutanderer.de/spaghetti-carbonara-nach-neuen-erkenntnissen/

Ich habe leider nicht diese guten, italienischen Zutaten wie
Guanciale und Peccorino — die auch recht kostspielig sind -
vorratig. Ich habe daher die Low-Budget-Version der Spaghetti
Carbonara zubereitet. Spaghetti vom Discounter. Als Speck
verwende ich normalen, durchwachsenen Bauchspeck. Und als Kase
eine Mischung aus geriebenem Edamer und Tilsiter. Nur echten
italienischen Parmesan hatte ich zur Verfugung. Und sonst
hatte ich alle Zutaten vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Spaghetti

= 75 g durchwachsener Bauchspeck

=2 Eigelb und ein halbes EiweiR

=4 TL geriebener Emmentaler/Tilsiter
=2 TL geriebener Parmesan

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Spaghetti aus dem Kochwasser
herausnehmen und warmstellen, Topf mit Kochwasser auf dem Herd
lassen. Wahrenddessen Speck in kurze Streifen schneiden. 1In
einer Pfanne ohne Fett einige Minuten kross anbraten. Eigelbe,
Eiweils, 1 TL Parmesan und 2 TL Emmentaler-Tilsiter-Mischung in
eine Schussel geben, die grol genug ist, dass sie auf den
Nudeltopf passt, und mit dem Schneebesen verquirlen.
Angebratene Speckstreifen mit dem ausgetretenen Fett unter die
Eier-Kase-Mischung geben. Pasta ebenfalls dazugeben und
vermischen. Einen halben Schopfloffel Nudelwasser dazugeben
und alles vermengen, die Eier sollen dabei nicht gerinnen.
Kochwasser im Topf wieder erhitzen, Schissel darauf setzen und
alles mit dem Kochloffel gut durchruhren. Die Eimasse soll
etwas anziehen, aber die Eigelbe nicht ausflocken. 2 TL der
Emmentaler-Tilsiter-Mischung unter die Nudeln geben. In einen
tiefen Nudelteller geben, mit Pfeffer wirzen und etwas von dem
geriebenen Parmesan daruber geben.



