Sacchettini mit
Hithnchenbrustfilet in
Avocado-Truffel-Solle
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Farblich Ton-in-Ton
Ein einfaches Gericht mit frischem Fleisch und frischer Pasta.

Dazu aber auch ein Convenienceprodukt, da zur frischen Avocado
auch eine fertige Truffelcreme aus der Packung kommt, die den
Geschmack der SofRe noch ein wenig unterstreichen soll.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hihnchenbrustfilets

=400 g frische Sacchettini (mit Ricotta und Spinat
gefullt)

= 2 Avocado

=400 g Truffelcreme

» Fleischgewlrzmischung (auf Basis von Paprikapulver)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/

» Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

» Riesling

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit leckerem Pesto
Zubereitung:

Brustfilets in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der
Gewlrzmischung wirzen und in eine Schale geben.

Avocados entkernen, Inneres mit einem Essloffel herausnehmen
und in eine Schale geben. Truffelcreme dazugeben und alles
vermischen.

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



Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und
Brustfiletsticke darin kurz anbraten. Avocado-Truffelcreme-
Mischung dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und mit erhitzen. Mit einem Schluck Riesling abloschen.
Alles vermischen und SoRe abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschutten. Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Brustfiletsticke mit der SoRe daraufgeben und alles gut
vermischen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-SolRe



https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/07/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sosse/

Wlrzige Sole

Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu
einem anderen Zweck, zu denen sie eigentlich gewdhnlich
vorgesehen sind? Und kreieren damit einfach ein neues Gericht?
Dann geht es Ihnen wie mir. Manch eingelegter Fisch aus der
Dose ist eben nicht nur fur das abendliche Butterbrot gedacht,
damit man ihn zusammen mit ein paar Gurken und Tomaten
zusammen vom Teller isst. Man kann damit auch schdne Solen
kreieren.

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet fur eine leckere Solle fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken Uuber die
selbst ausgedachte Kreation der SolRe, ob diese denn Uberhaupt
schmecken wiurde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
SolBe gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
SoBe und der Sahne zum Abbinden und fur Flussigkeit in der
SoRe.

Verfeinert wird die SolBe mit etwas Cayennepfeffer fur etwas
Scharfe und natiurlich der obligatorischen Prise Zucker fur
herzhafte und pikante Gerichte. Aber auch schon allein das
verwendete Olivendl bringt eine besondere Note in die SoRe.
Vor dem Servieren wird das Gericht noch mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie garniert.

Die SolBe hat einen angenehmen, wilrzigen, erdigen Geschmack und
schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat, den
man wieder einmal fur ein Gericht zubereiten kann. Probieren
Sie es aus!

Zutaten fir 2 Personen:

» 250 g Portugiesische Sardinen (2 Dosen a 125 g)
= 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz



https://sardinele.de/collections/sardinen-in-dosen
https://sardinele.de/

= Cayennepfeffer

= Zucker

= Petersilie

= 0livenodl

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Sardinen aus der Dose
Zubereitung:

01 der Sardinen in der Dose abschiitten, Sardinen aus der Dose

nehmen, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Gurkchen gegebenenfalls putzen, kleinschneiden und
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem grofllen
flachdrucken, kleinschneiden und in eine Schale

Petersilie kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale

in eine

Messer
geben.

geben..



Nudeln in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin
andinsten. Sardellen und Gurkchen dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen. Sole abschmecken.

Nudeln zur SolBe geben und alles gut vermengen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne in Thymian-WeiRweiln-
Sahne-Solle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/

Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.
Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, wiurzigen Solle aus Sahne und trockenem WeiBwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.
Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
=6 grolle, weiRe Champignons
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Fussilata Casarecchia
= 15 g Thymian (1 Packung)

= 200 ml Sahne

= Riesling



» Salz

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzig und sehr lecker
Zubereitung:

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

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Blattchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.



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

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit der Sahne
abloschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in
Chili-Bohnen-Sauce auf
frischer Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/

Leckeres Gulasch

Eine asiatische Sauce als Grundlage. In einem deutschen
Gulasch mit einer Innereie. Auf italienischer Pasta. Nie war

es internationaler.

Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1 Gemusezwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL Toban Djan (Chili-Bean-Sauce)
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 ml trockener WeiBwein

= Salz

= Zucker

- 01

= 400 g frische Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Schmorzeit 3 1/2



Stdn.

International
Zubereitung:

Hahnchenmagen sehr klein schneiden und in eine Schale geben.
Toban Djan dazugeben, alles gut vermischen und Hahnchenmagen
eine halbe Stunde darin marinieren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen mit Marinade dazugeben und mit anbraten. Mit
Sahne abloschen. WeiBwein dazugeben. Alles vermischen und
zugedeckt bei sehr geringer Temperatur 3 1/2 Stunden schmoren.
Danach mit Salz und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Tagliatelle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel



Sauce groBzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Pasta mit Teriyaki-
Sauce mit Zitrone, Ingwer,
Knoblauch und Lauchzwiebel

Einfaches, schnell zubereitetes und leckeres Gericht
Ich kann zu der gefullten Pasta nicht viel mehr sagen oder

schreiben. Denn sie befand sich in einer Kunststoffpackung
ohne Angaben zu Name, Gewicht und Zubereitungszeit. Vermutlich
befand sich um die Kunststoffpackung herum am Kopf noch ein
Karton mit diesen weiteren Angaben, wie er manchmal bei
solcher Pasta vorhanden ist, dieses Mal aber verloren gegangen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/11/gefuellte-pasta-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel/

sein muss.

Ich kann nur dem Aufdruck des Logos des Herstellers entnehmen,
dass es sich a) um einen namhaften Hersteller handelt und b)
um tatsachlich frische, gefullte Pasta. Die somit auch nur
wenige Minuten Garzeit benotigt.

Als Besonderheit habe ich aus den im Titel des Rezepts
genannten Zutaten zusammen mit Teriyaki-Sauce eine leckere,
besondere Sauce kreiert, die auch nicht langer gegart, sondern
im Grunde mit der gekochten Pasta nur erhitzt wird. Die
unterschiedlichen Aromen wie Saure der Zitrone und Scharfe des
Ingwer verleihen der Sauce ihren besonderen Geschmack.

Nachtrag: Ein Blick in das Kuhlregal meines Discounters mit
der frischen Pasta brachte heute die Auflosung. Diese runde,
gefullte Pastasorte mit den gewellten Randern heilt Tortelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g gefillte, frische Pasta (2 Packungen a 250 g)
= Salz

Fur die Sauce:

= 12 EL Teriyaki-Sauce

=1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein groBes Stiuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit frisch geriebenem Grano Padano
Zubereitung:

Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Klichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben und alles gut verriuhren. Eine halbe Stunde ziehen
lassen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Sauce zu der Pasta geben und kurz erhitzen. Alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit



frisch geriebenem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Falafel 1in Tomatensauce auf
frischer Rigatoni

Leckere, knusprige Falafel
Zutaten fir 2 Personen:

= 20 Falafel (2 Packungen a 10 Stiick, aus Kichererbsen und
Petersilie)

= 20 Mini-Rispentomaten (2 Packungen a 10 Stick)

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 TL getrockneter Thymian


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/

=1 TL getrockneter Majoran

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

 etwas Gemusebruhe

= 500 g frische (vegane) Rigatoni (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer Tomatensauce
Zubereitung:

Fur die Tomatensauce:
Tomaten putzen und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebeln
kleinschneiden und in eine Schale geben. Knoblauch mit einem
breiten Messer flach drucken, kleinschneiden und ebenfalls
dazugeben.



Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig andunsten. Tomaten dazugeben. Mit Thymian,
Majoran, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Einen
Schluck Gemusebrihe dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Danach
Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Falafel in einer Pfanne mit etwas
heiBem 01 8 Minuten kross anbraten.

Und ebenfalls kurz vor Ende der Garzeit Pasta in einem Topf
mit kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten leicht
kocheln und erhitzen.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschitten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Tomatensauce
grollzliigig daruber geben. Jeweils 10 Falafel darauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit
Blauschimmelkase-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/23/tortellini-mit-blauschimmelkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/23/tortellini-mit-blauschimmelkaese-sauce/

Einfaches, aber leckeres Gericht
Dieses Gericht bedarf nur zweier Haupt-Zutaten. Und es ist

wirklich sehr lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

=800 g frische Tortellini (mit Ricotta und Spinat

gefullt, 2 Packungen a 400 g)
= 400 g Blauschimmelkase (2 Packungen a 200 g)

= Salz
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.



Eine einfach zubereitete Sauce
Zubereitung:

Kéase in einem kleinen Topf bei mittlerer Temperatur langsam
schmelzen.

Tortellini in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta zum Kase geben und
alles gut vermischen.

Tortellini durch ein Kichensieb geben und Kochwasser
abschutten. Tortellini zu der Sauce geben und alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Spatzle mit Hackfleisch-Sauce
und dreierlei Zitrone

Leckere, wlrzige Hackfleischsauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Schwein)

Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

Romatomaten

Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
Stengel Zitronengras

Kaffirblatter

Lorbeerblatter

= = = = ® = = =
W N R NO A DNNDN


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/07/spaetzle-mit-hackfleisch-sauce-und-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/07/spaetzle-mit-hackfleisch-sauce-und-dreierlei-zitrone/

=1 Tasse Wasser
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

- 01

= Grano Padano

Fur die Spatzle:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Mit leckeren Spatzle
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Kluchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen. Zum Zitronensaft geben. Kaffirblatter ebenfalls
dazugeben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise, bis auf die Tomaten,
glasig dunsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Dreierlei Zitrone und Lorbeerblatter
ebenfalls hinzugeben. Mit dem Wasser abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Zitronengras,
Kaffirblatter und Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Vor Ende der Garzeit Spatzle nach dem Grundrezept zubereiten.

Spatzle auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Hackfleisch mit
Sauce grofzugig daruber geben. Mit frisch geriebenem Grano
Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne mit Basilikumpesto


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/14/penne-mit-basilikumpesto/

Einfaches Gericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 350 g Penne
= 2 Tomaten

= Salz

= Mozzarella

= Grano Padano
= Olivenol

Flur das Pesto:

1/2 Topf Basilikum
1/2 Topf Petersilie
- etwas Rucola

= einige Cashewkerne
» etwas Grano Padano
= Salz

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit Penne
Zubereitung:

Fiur das Pesto:

Blatter des Basilikum abzupfen, kleinschneiden und in eine
Schale geben. Petersilie und Rucola kleinschneiden und
dazugeben. Alles vermischen.

Grano Padano auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale
reiben.

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Nlsse
dazugeben. Einen guten Schluck Olivend6l hinzugeben. Salzen.
Mit dem Purierstab fein purieren. Abschmecken.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Tomaten putzen, Strunk entfernen, sehr klein schneiden und in



eine Schale geben.

Mozzarella fein zupfen. Grano Padano auf einer feinen
Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Pasta darin einige Minuten
kraftig anbraten. Tomaten dazugeben und kurz mit anbraten.
Mozzarella und Grano Padano dazugeben, alles vermischen und
einige weitere Minuten anbraten, bis sich RoOoststoffe auf dem
Pfannenboden bilden. ROststoffe mit dem Pfannenwender
abschaben, zerkleinern und mit der Pasta vermischen.

Pesto dazugeben, erhitzen und alles vermischen.
Pasta mit Pesto auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini Bolognese mit
dreierlei Zitrone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/

Leckeres Pastagericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Schwein)
= 2 Zwiebeln

Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Romatomaten

Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
Stengel Zitronengras
Kaffirblatter
Lorbeerblatter

Tasse Wasser

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghettini

= Grano Padano

n " n
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen. Zum Zitronensaft geben. Kaffirblatter ebenfalls
dazugeben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise, bis auf die Tomaten,
glasig dunsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Dreierlei Zitrone und Lorbeerblatter



ebenfalls hinzugeben. Mit dem Wasser abldschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Zitronengras,
Kaffirblatter und Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen. Kochwasser abschutten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliolini mit
Tomatensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/18/frische-tagliolini-mit-tomatensauce/

Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 grune Peperoni

=1 EL Tomatenmark

= 20 Minirispen-Tomaten

=15 g frischer Thymian (1 Packung)

» etwa 200-300 ml Wasser

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

» 350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)

= Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehause nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise auBer den Tomaten darin
andunsten. Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit Wasser abléschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliolini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.



Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mariniertes Steak mit

frischer Tagliatelle 1n
Thymian-Butter

Leckere frische Pasta
Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 marinierte, vegane Steaks (a 180 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/16/mariniertes-steak-mit-frischer-tagliatelle-in-thymian-butter/

= 400 g frische vegane Tagliatelle (2 Packungen a 200 g)
=15 g frischer Thymian (1 Packung)

= Salz
 vegane Butter
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Kross und knusprig gegrillt
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Tagliatelle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser nach
Anleitung garen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Steaks darin auf beiden
Seiten jeweils 3 Minuten fur schone Grillspuren Kkross
anbraten. Auf beiden Seiten auch um 45 Grad gedreht jeweils 3
Minuten grillen fur kreuzformige Grillspuren.



Eine sehr groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben. Pasta dazugeben, in der Butter schwenken
und erhitzen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Steaks bei Bedarf
salzen. Pasta dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-
Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

Schlotzig, suffig und wirzig
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
= Worchestershire-Sauce

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 01

- 350 g Fusilli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.




Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

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

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeiBwein abldschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wurzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce grofSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit Mangold in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Sauce auf Gobbetti

Leckeres Innereiengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Mangold

» Fisch-Sauce

= 2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
» Wasser

= Salz

= 350 g Gobbetti

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblatter quer in feine Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andunsten. Lebern dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Kornbrand abloschen und flambieren. Mit etwas Fisch-Sauce
wlirzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf Tortiglioni 1in dunkler
Sauce mit Szechuanpfeffer,
Koriander, Estragon und
Zitronengras

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 grolBe Gemusezwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/

15 Cherrydatteltomaten
200-300 ml Vin de Pays

1 Stangel Zitronengras

1 TL Szechuanpfeffer

1 TL Korianderkorner

1 TL getrockneter Estragon

1 TL edelsulles Paprikapulver
= Cayennepfeffer

= Salz

= Zucker

= 350 g Tortiglioni

= Sesamol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1langs halbieren, dann quer in kurze,



schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemusezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schissel geben. Tomaten
vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem Modrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewlrze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Mit dem Rotwein abloschen. Zitronengras
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
groflzugig dariber verteilen. Mit etwas gehacktem Gridn
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/

Selbst geschabte Spatzle im Kochwasser
Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Mehl

=2 Eier

=1 gute Prise Salz
= 100 ml Wasser

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit wenige
Minuten pro Durchgang



,4"

Zutaten fur Spatzle
Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben. Salzen. Eier aufschlagen und
dazugeben. Langsam das Wasser mit einem Kochloffel
unterriahren. Zutaten zu einem zahflissigen Teig schlagen. Es
sollen sich Blasen unter der Teigdecke bilden. Und der Teig
soll zahflussig vom Kochloffel flieBen. Spatzleteig abgedeckt
im Kihlschrank 15 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und salzen. Fur vom Brett
geschabte, langliche und somit handgemachte Spatzle verlangt
es etwas Ubung. Dazu ein kleines Holzbrettchen ins siedende
Wasser tauchen und eine Portion Teig darauf geben.
Kuchenmesser ebenfalls kurz ins heille Wasser tunken. Den Teig
in mehreren Durchgangen in langlichen Spatzle vom Brett in das
nur noch siedende Wasser schaben.

Alternativ konnen Sie auch einen Spatzlehobel oder eine -



presse verwenden. Wenn die Spatzle gar sind, schwimmen sie
alle oben. Fertige Spatzle mit dem Schaumloffel herausnehmen
und in Eiswasser abschrecken. Damit wird der Garprozess
unterbrochen. Zum Servieren der Spatzle zu einem Gericht diese
einfach kurz in einer Pfanne mit heiller Butter schwenken und
erhitzen.
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