
Geschmorte  Hähnchenherzen  in
Tomatensauce auf Spaghettoni
Sie mögen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige für
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hähnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.

Sehr leckere, würzige und schmackhafte Sauce
Hähnchenherzen  gibt  es  sogar  beim  Discounter.  Ebenso  wie
Hähnchenmägen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schöne Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schön fest und kompakt.

Gewürzt  wird  mit  Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.
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Die  Sauce  wird  aus  passierten  Tomaten  aus  der  Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein.  Wenn  die  Sauce  zu  sehr  einkocht,  einfach  mit  etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem Weißwein
verlängern.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
500 g passierte Tomaten (1 Packung)
2 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
scharfes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Zucker
Öl
350 g Spaghettoni
Grano Padano

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  und  Herzen  darin  kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Schmorzeit  Nudeln  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  11  Minuten  garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder Weißwein verwenden, um die
Sauce zu verlängern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hähnchenherzen geben.



Alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.  Mit  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Ragout auf Quinoa

Ein Innereien-Rezept. Aber ein wirklich sehr, sehr gelungenes
und schmackhaftes Gericht.

Die Rinderleber, in kurze Streifen geschnitten, wird kurz vor
Ende der Garzeit nur noch einige Minuten in der Tomatensauce
gegart.

Damit  bleibt  die  Leber  innen  schön  saftig  und  rosé  und

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/17/rinderleber-ragout-auf-quinoa/


trocknet durch zu langes Garen nicht aus.

Zu Leber passt auch immer viel Knoblauch.

Und die passende Schärfe liefert der Cayennepfeffer.

Als Beilage gibt es dieses Mal Quinoa. Und keinen Basmatireis.

Für 2 Personen:

600 g Rinderleber
400 ml Tomaten (passiert)
6 Knoblauchzehen
2 TL Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Quinoa
3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Wasser  in  einem  Topf  zum  Kochen  bringen  und  Quinoa  darin
zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Leber in kurze Streifen schneiden.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer plattdrücken und
kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andünsten.

Tomaten dazugeben.

Mit  Salz,  Pfeffer,  Cayennepfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Etwas köcheln lassen.

Leber kurz vor Ende der Garzeit in die Sauce geben und noch
drei Minuten mitgaren.

Sauce abschmecken.



Quinoa auf zwei Teller verteilen.

Das schlotzige Ragout darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane  Vollkorn-Pasta
Bolognese

Ein exzellentes Pastagericht

Eine kleine Abwandlung einer Spaghetti Bolognese.

Zum einen, weil ich keine Spaghetti mehr vorrätig hatte und
stattdessen Penne Rigate verwendet habe. Noch dazu sind es
Vollkornnudeln.
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Dann hatte ich vegane Zutaten zuhause und dachte mir, dann
kann ich das Gericht gleich vegan zubereiten.

Und es gelingt sehr gut. Das ist ein Beispiel für ein wirklich
exzellentes, sehr schmackhaftes Pastagericht, vegan hin oder
her. Nachkochen!

Für 2 Personen:

250 g veganes Hackfleisch
100 g geriebener, veganer Hartkäse
400 ml passierte Tomaten
2 rote Chilischoten
Salz
Zucker
Olivenöl
350 g Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 9 Min.

Mit veganem, geriebenem Käse
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Chilischoten putzen und quer kleinschneiden.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch darin einige Minuten kross anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit den Chilischoten, Salz und einer Prise Zucker gut würzen.

Den Käse bis auf einen kleinen Teil für das Garnieren des
Gerichts dazugeben.

Alles gut vermischen und etwas köcheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb geben.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas geriebenem Käse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Lasagne
Eine frische Lasagne zuzubereiten ist einfach.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/12/lasagne-2/


Schmeckt immer wieder gut

Sie brauchen dazu nur vier Zutaten.

Zuerst einmal die Lasagneplatten, also die Pasta.

Dann  eine  Hackfleisch-Tomaten-Sauce.  Hier  können  Sie  nach
Belieben selbst eine Sauce kreieren, denn meines Wissens ist
für  eine  originale  Lasagne  keine  bestimmte  Sauce
vorgeschrieben.

Dann eine Béchamel-Sauce. Diese sollte original sein. Hier im
Foodblog finden Sie ein Grundrezept dazu. Aber sie ist auch
einfach erklärt, denn sie besteht in der Grundversion nur aus
Butter,  Mehl  und  Milch.  Und  einigen  Gewürze  wie  Salz  und
weißer Pfeffer.

Zum Schluss benötigen Sie noch geriebenen Käse. Meine Wahl,
einen alten Parmigiano Reggiano dazu fein in eine Schüssel zu
reiben und zu verwenden, war schlecht. Der er verbindet sich
zwar in der Lasagne mit den beiden Saucen und gibt Würze und
Geschmack. Aber auf der Lasagne verschmilzt er leider nicht
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und gibt keine schmackhafte Käsekruste. Also verwenden Sie
besser einen Mozzarella, oder auch einen Gouda, Edamer oder
Greyezer.

Wenn Sie diese vier Grundzutaten für ein Lasagne parat bzw.
zubereitet haben, versuchen Sie die Zubereitung der Lasagne in
einer großen Auflaufform im Backofen. Sie werden sehen, sie
gelingt gut und ist sehr schmackhaft. Wieder ein Gericht, bei
dem  Sie  frisch  zubereiten  und  auf  Convenience  verzichtet
haben.

In meinem Foodblog finden Sie übrigens noch diverse andere
Lasagne-Rezepte,  so  mit  Innereien,  Pferdefleisch  oder
Insekten. Nicht jedermanns Sache, aber auch schmackhaft.

Für 2 Personen:

6 Lasagneplatten
Olivenöl

Für die Hackfleisch-Romaten-Sauce:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
400 ml passierte Tomaten (Packung)
Salz
Pfeffer
Zucker
1/2 Topf Basilikum

Für die Béchamel-Sauce:

Grundrezept

Für den Käse:

50 g Parmigiano Reggiano (Korrektur: Besser ein anderer
Käse zum Schmelzen)

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit: 30 Min.

Leider den falschen Käse verwendet

Für die Hackfleisch-Tomaten-Sauce:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Basilikum kleinschneiden

Öl in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch und Gemüse darin einige Minuten anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Basilikum  dazugeben.  Noch  etwas  köcheln  lassen.  Sauce
abschmecken.  Dann  von  der  Herdplatte  nehmen.

Béchamel-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1969.jpg


Käse auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine große Auflaufform mit etwas Olivenöl mit dem Kochpinsel
einpinseln.

Nun drei Male in Folge die folgenden Zutaten übereinander
geben:

Längs  zwei  Lasagneplatten  nebeneinander  hineinlegen.  Dann
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben. Dann von der Béchamel-
Sauce.  Und  schließlich  vom  Käse.  Dann  wieder  zwei
Lasagneplatten,  …

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

Vor  dem  Herausnehmen  prüfen  Sie  mit  einer  Gabel,  ob  die
Lasagneplatten durchgegart sind oder ob die Lasagne noch 10
Minuten mehr braucht.

Herausnehmen. Jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis  mit  scharfer
Tomatensauce

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

Tomatensuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/08/tomatensuppe/


Einfache, leckere Suppe

Eine einfache, schlichte Tomatensuppe.

Zubereitet  aus  passierten  Tomaten.  Mit  etwas  Wasser
verlängert.

Wer es ein wenig stückiger mag, verwendet Tomaten aus der
Dose, die auch viel Flüssigkeit enthalten, und zerstampft sie
grob mit dem Stampfgerät.

Aber  die  Suppe  hat  kräftig  Bums.  Ich  gebe  nämlich  eine
kleingeschnittene rote Chili-Schote für Schärfe hinein.

Und verfeinert wird die Suppe mit einem Schuss Sahne und einem
Schuss Cognac.

Und damit man beim Essen der Suppe ein wenig zu Kauen hat,
gare ich kleine Nudeln in der Suppe mit.

Für 2 Personen:

400 ml passierte Tomaten (1 Packung)
200 ml Wasser
 Sahne
Cognac
1 rote Chili-Schote



eine kleine Handvoll (Suppen-)Nudeln
Salz
schwarzer Pfeffer
ein wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: 9 Min.

Chili-Schote putzen und quer in schmale Ringe schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Tomatensauce in einem kleinen Topf erhitzen.

Wasser dazugeben.

Jeweils einen Schuss Sahne und Cognac hinzugeben.

Chili-Schote und Nudeln dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles vermischen und Suppe 9 Minuten bei geringer Temperatur
köcheln lassen.

Prüfen, ob die Nudeln durchgegart sind.

Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit!

Gegrillte  Spieße  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/


Langkornreis und BBQ-Sauce

Leckere Spieße

Bei diesen Spießen musste ich erfinderisch sein.

Denn ich bereite so gut wie nie solche Spieße zu.

Es sollte sich aber herausstellen, dass ich das durchaus in
bestimmten Abständen machen sollte.

Denn die Spieße, schön in der Grillpfanne gegrillt, schmecken
hervorragend und sind sehr lecker.

Aber das Problem war aufgrund dessen, dass ich sie so gut wie
nie zubereite, dass ich keine Metallspieße für die Zubereitung
hatte.

Also habe ich mir etwas einfallen lassen. Und habe für die
Spieße einfach Zahnstocher zweckentfremdet.

Für einen Spieß benötigt man dann zwar etwa vier Zahnstocher.

Aber das Ergebnis wie auf den beiden Fotos abgebildet kann

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/


sich sehen lassen.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Langkornreis.

Und da der Reis natürlich ein wenig Sauce benötigt, habe ich
mit passierten Tomaten und Teriyaki-Sauce einfach eine Art
Ketchup  oder  auch  BBQ-Sauce  zubereitet.  Die  sehr  lecker
schmeckt.

Für 2 Personen:

2 dicke Schweine-Nackensteaks
8 große, weiße Champignons
1 große Zwiebel
1 Tasse Langkornreis
200 ml passierte Tomaten (Packung)
Teriyaki-Sauce
Riesling
Salz
Steak-Gewürzmischung
Rapsöl
Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Leckere BBQ-Sauce

Steaks in große Würfel schneiden.

Zwiebel schälen, vierteln und die einzelnen Schalen abzupfen.

Stiele der Champignons entfernen. Dann Champignons vierteln.

Nacheinander jeweils Steakwürfel, Zwiebelschale und Champignon
mit mehreren Zahnstochern zu einem Spieß zusammenstecken.

Davon insgesamt sechs herstellen.

Mit der Gewürzmischung und Salz auf beiden Seiten würzen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Parallel  dazu  Öl  in  einer  großen  Grillpfanne  mit  Deckel
erhitzen.

Spieße darin auf einer Seite zugedeckt sieben Minuten grillen.

Dann wenden und nochmals fünf Minuten grillen.

Gleichzeitig  etwas  passierte  Tomaten  in  eine  sehr  kleine
Pfanne geben.



Einen guten Schluck Teriyaki-Sauce dazugeben. Und mit etwas
Riesling verlängern. Verrühren und erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Jeweils drei Spieße auf einen Teller geben.

Sauce über Spieße und Reis verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kürbis-Gnocchi  in  Tomaten-
Sauce  mit  Mini-Aubergine,
Rispentomaten und Knoblauch

Viel tomatige Sauce

Auberginen sind ja durchaus bekannt. Mini-Auberginen jedoch
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/


sicherlich nicht. Mir jedenfalls waren sie bis heute nicht
bekannt.

Sie sind ähnlich einer gewöhnlichen Aubergine. Aber sie sind
deutlich länger und deutlich dünner. Am besten vielleicht mit
einer gebogenen Wurzel zu vergleichen.

Aber  schmecken  tun  sie  mit  einer  gewöhnlichen  Aubergine
gleich.

Für die Sauce zu den Gnocchi kommen noch Mini-Rispentomaten.
Und  viiiieeel  Knoblauch.  Dieser  wird  zwar  geputzt  und
geschält, aber nicht kleingeschnitten, sondern mit einem sehr
breiten  Messer  platt  gedrückt.  Und  in  dieser  Weise  mit
angebraten.

Die Gnocchi sind zwar aus der Packung und somit industriell
hergestellt. Aber sie sind aus Italien und von guter Qualität.
Sie sind mit Potiron, einem Riesenkürbis, hergestellt.

Für 2 Personen:

800 g Kürbis-Gnocchi (2 Packungen à 400 g)
2 Mini-Auberginen
10 Mini-Rispentomaten
8 Knoblauchzehen
400 ml passierte Tomaten (Packung)
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Convenience-Gnocchi

Auberginen putzen und längs vierteln. Dann quer in kleine
Stücke schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem breiten Messer platt
drücken.

Tomaten putzen und vierteln.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin
anbraten.

Tomaten dazugeben.

Passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut würzen.

Sauce abschmecken. Kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Gnocchi in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2
Minuten garen, bis sie an der Wasseroberfläche schwimmen.

Gnocchi mit dem Schöpflöffel herausheben und in die Sauce
geben.



Einige Esslöffel des Kochwassers in die Sauce geben.

Alles gut miteinander vermengen.

Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern  in
Tomatensauce mit Langkornreis

Würzig und schmackhaft

Auch  Hähnchenlebern  sind  zwischendurch  eine  gelungene
Abwechslung  auf  dem  monatlichen  Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern möglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.
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Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdünnen und einem Schuss Cognac gebildet.

Für Würze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Langkornreis. Die Lebern brauchen zum
Garen nur 6 Minuten. Also weniger als der Reis.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
200 ml passierte Tomaten (Packung)
100 ml Wasser
Cognac
grobes Meersalz
schwarzer Peffer
Butter
1 Tasse Langkornreis
1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.



Mit viel leckerer Sauce

Petersilie kleinschneiden.

Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut vermischen und insgesamt etwa 6 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Lebern darauf geben.

Großzügig Sauce darüber geben.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern  in
Tomatensauce mit Bandnudeln

Mit schmalen Bandnudeln

Auch  Hähnchenlebern  sind  zwischendurch  eine  gelungene
Abwechslung  auf  dem  monatlichen  Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern möglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/
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etwas Wasser zum Verdünnen und einem Schuss Cognac gebildet.

Für Würze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wähle ich schmale Bandnudeln, die in 6 Minuten
gegart sind. Und genauso lange gare ich auch die Lebern.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
200 ml passierte Tomaten
100 ml Wasser
Cognac
grobes Meersalz
schwarzer Peffer
Butter
350 g schmale Bandnudeln
1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.



Lebern – rosé, saftig und aromatisch

Petersilie kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut vermischen und bis zum Ende der Garzeit der Pasta
köcheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.

Lebern darauf geben.

Großzügig Sauce darüber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spinat-Knoblauch-Pizza

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/04/spinat-knoblauch-pizza/


Kross und würzig

Diese Pizza gelingt sehr gut und schmeckt hervorragend.

Besonders  der  verwendete  pikante,  herzhafte  Hummus  kommt
deutlich hervor.

Dann natürlich der frisch geriebene Mozzarella.

Und der Spinat.

Nicht so besonders heraus zu schmecken ist der Knoblauch,
obwohl ich doch 10 Zehen davon verwendet habe.

Und ganz deutlich zu schmecken ist natürlich der Unterschied
eines selbst zubereiteten, frischen Pizzateigs mit Hefe zu dem
in diesem Rezept verwendeten industriellen Pizzateigs.

Dieser geht nicht genügend auf und schmeckt etwas flach. Ein
selbst zubereiteter Pizzateig geht beim Backen deutlich mehr
auf und schmeckt einfach knuspriger.

Für 2 Personen



1 Pizzateig (1 Packung)
500 ml passierte Tomaten (1 Packung)
250 g Mozzarella (2 Kugeln à 125 g)
175 g pikanter Hummus
400 g Baby-Spinat (2 Packungen à 200 g)
10 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 20–25
Min.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Knoblauch schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Pizzateig mit Packpapier auf ein Backblech legen.

Passierte Tomaten darauf geben und gut verteilen.

Mozzarella mit einer groben Küchenreibe darüber reiben.



Salzen und pfeffern.

Hummus  mit  einem  Esslöffel  klecksweise  auf  der  Pizza
verteilen.

Spinat darauf geben.

Knoblauch darüber verteilen.

Pizza  auf  mittlerer  Ebene  für  20–25  Grad,  je  nach
Bräunungsgrad,  im  Backofen  backen.

Backblech herausnehmen.

Pizza mit einem sehr scharfen, großen Messer oder dem Pizzarad
in sechs rechteckige Stücke schneiden.

In drei Durchgängen jeweils ein Pizzastück auf zwei Tellern
servieren.

Die Pizza schmeckt auch kalt noch sehr gut.

Guten Appetit!

Pizza  mit  Romanesco  und
Bauchspeck

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/


Fast italienisch gelungen …

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten für den Belag sind kleine Romanesco-Röschen und
Bauchspeck.

Für  den  Käse  habe  ich  mittelalten  Gouda  gewählt,  den  ich
frisch  vom  Stück  mit  der  Küchenreibe  auf  die  passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genügend Würze mit.

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.

Die Pizza ist übrigens komplett frisch zubereitet, denn ich
greife auch für den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig
zurück. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.



 

 

Pizza  mit  Rucola,  Salami,
Champignons und Oliven
Hier ein Rezept für eine sehr leckere Pizza.

Ich gebe vor dem Backen noch Rucola auf die Pizza.

Ich kenne es eigentlich aus italienischen Restaurants, dass
Rucola nach dem Backen und vor dem Servieren frisch auf die
Pizza gegeben wird.

Nun, hier habe ich ihn einfach mitgebacken. Ähnlich, wie man
frischen Spinat auf die Pizza gibt und mitbackt.

Alle Zutaten sind frisch.

Bis  auf  die  passierten  Tomaten  aus  der  Packung  und  dem
fertigen Pizzateig, den ich verwende.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1129]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/14/pizza-mit-rucola-salami-champignons-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/14/pizza-mit-rucola-salami-champignons-und-oliven/

