Hahnchenherzen-Gulasch auf
Spaghettini

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
rote Spitzpaprika

Dose Mais (280 g)

orange Peperoni

uberreife Tomaten
Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Zucker

= 375 g Spaghettini

= = = = =
SO AN BEN


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Mit Spaghettini
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.
Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abldschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.



Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.
Kochwasser abschutten.

Spaghettini auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBRzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen-Gulasch auf
Schupfnudeln

Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht ..
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/

=2 rote Spitzpaprika

= 1 Dose Mais (280 g)

= 2 orange Peperoni

= 4 Uberreife Tomaten

6 Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver

= Salz
= Zucker
= 500 g Schupfnudeln (Packung)
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3

Stdn.

Sehr wurziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.



Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abloschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Schupfnudeln in einer Pfanne mit
heiBem Fett kurz kross anbraten und erhitzen.

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grollzliigig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit.

Pizza Quattro Formaggi
reloaded


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/22/pizza-quattro-formaggi-reloaded/

Convenience — nur zum Teil

Ich hatte einen langen Zahnarzttermin. Uber 2 Stunden. Im
Alter repariert man eben keine Zahne mehr, man ersetzt sie.
Ich komme mit Zahnarztsitzungen sehr gut zurecht. Aber nach
dieser langen Sitzung wollte ich mich dann doch mit etwas
belohnen.

Eine gute Flasche Wein fiel weg. Ich trinke keinen Alkohol.
Eine gute Tafel Schokolade oder eine Packung Gummibarchen
fielen ebenfalls weg. Ich esse keine SuBRigkeiten.

Ja, Sie werden sich fragen, womit belohnt sich denn jemand,
der keinen Alkohol trinkt und keine SuRigkeiten isst? Ich kam
auf eine einfache, aber gute Tiefkluhlpizza. Ich wollte mir
eine solche schon seit langerem einmal wieder kaufen, um sie
zu testen und zu schauen, ob man sie aufpeppen kann.

Einige der Leser in diesem Foodblog werden nun sagen, eine
Tiefkihlpizza ist eines Rezeptes in einem guten Foodblog nicht
wert. Das wurde zutreffen, wenn ich die Tiefkuhlpizza nur in
den Backofen schieben, sie backen und dann verspeisen wurde.



Aber ich habe sie aufgepeppt. Und zwar mit Tomate, Paprika und
Peperoni. Somit bleibt die Pizza vegetarisch. Auch wenn ich
mir beim Verspeisen derselben durchaus etwas Salami oder
Schinken auf ihr gewiunscht hatte. Aber zumindest die Peperoni
gibt der Pizza dann doch eine gewisse Scharfe.

Probieren Sie es aus! Mit der Lieblings-Tiefkuhl-Pizza Ihrer
Wahl. Und den Zutaten, die Sie noch zuhause vorratig haben und
gern auf der Pizza drauf haben wollen.

Zutaten fiur 2 Personen:

=2 Pizzen Quattro Formaggi (TK)
=2 groBe Tomaten

=2 grune, turkische Paprika

= 2 orange Peperoni

= getrockneter Majoran

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 10 Min.
bei 200 °C Umluft



Lecker!
Zubereitung:

Tomaten, Paprika und Peperoni putzen. In Scheiben bzw. quer in
Ringe schneiden.

Pizzen mit dem Gemlise belegen. Mit Majoran wirzen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Pizzateller geben, mit dem Pizzarad
achteln und servieren. Guten Appetit!




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


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

= 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 abldéschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. 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 zweli tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

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

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch

= 2 grolle Gemusezwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

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

= SesamO'l



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1angs halbieren, dann quer in kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

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

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem MOrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise 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
grollzugig daruber verteilen. Mit etwas gehacktem Gridn
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Reis-Bowl mit suR-scharfem
Pesto aus Kiirbis,
Honigmelone, Peperoni,
Limette und Traubensaft


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/

Einfache Bowl
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/4 Butternusskirbis

= 1/4 Honigmelone

=1 rote Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

rote Peperoni
Stangel Zitronengras
=1 Limette (Saft)
 Traubensaft

= 1/4 Bund Petersilie
=1 Glas suBe Senf-Dill-Sauce (80 g)
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Langkornreis

» Butter

o= N



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

» AL.

s
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Mit etwas gehacktem Grun dekoriert
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone und Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und
Melone und Kurbis schalen. In kleine Stlcke schneiden. In eine
Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Petersilie kleinschneiden.
Limette auspressen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Peperoni darin andinsten. Melone und Kirbis



dazugeben. Petersilie ebenfalls dazugeben. Senf-Dill-Sauce
hinzugeben. Mit einem guten Schluck Traubensaft abldschen.
Limettensaft dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Zitronengras entfernen. Pesto in eine hohe, schmale
Rihrschiussel geben und mit dem Purierstab fein purieren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Reis auf zwei Bowls verteilen. Pesto groBzugig daruber
verteilen. Mit etwas gehacktem Grun garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

MarkkloRchen mit siilem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/

Leckeres Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

1 grune Peperoni

50 g Feldsalat

1/4 Honigmelone

1 Stangel Zitronengras

150 ml Maracujasaft

1 Limette (Saft)

500 g MarkkloBchen (2 Packungen a 250 g)
= 400 ml Gemlusefond

= Salz

= Sesamo'l

» etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Leicht zitronig
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehduse entfernen und Honigmelone in
kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abléschen.



Zitronengras dazugeben. Mit Salz wirzen. Zugedeckt beil
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschissel fiullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit MarkkloBchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemusefond 5 Minuten garen.

MarkkloBchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto grofSzugig
daruber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gemiisepizza-Tarte



https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/10/gemuesepizza-tarte/

Sehr gut gelungene, herzhafte Tarte
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Sehr lecker und wlrzig
Fir die Fullung:

ein Stuck Butternusskilrbis
ein Stuck Aubergine

ein Stuck Zucchini

1 roter Spitzpaprika

15 Cherrydatteltomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

1 grune Peperoni

1 rote Peperoni

einige Blatter Mini Pak Choi
einige Blatter Mangold

2 Stangel Staudensellerie
=1 TL BBQ-Gewlrzmischung

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

Fur den Belag:

400 g Raclettekase (etwa 12 Scheiben)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit kraftigem Kase als Abdeckung und Garnitur
Zubereitung:



Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und mehrere Stunden
zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, moglichst in kurze, schmale Stifte schneiden
und in eine Schussel geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemise darin etwa 10
Minuten unter RiUhren kraftig anbraten, es sollen sich
Roststoffe bilden. Mit BBQ-Gewlrzmischung, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles vermischen, in eine Schiussel
geben und gut abkihlen lassen.

Eierstich fir die Fullmasse zubereiten. Eierstich auf das
abgeklihlte Gemuse geben und alles gut vermischen.

Gemusemischung in den Hefeteig in der Backform geben und alles
gut verteilen. Raclette-Kase oben auf die Gemusemischung
legen, damit die ganze Tarte damit belegt ist.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Stickweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Pasta mit siuB-scharfem Pesto
aus Kiurbis, Honigmelone,
Peperoni, Limette und


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/

Traubensaft

Sehr leckeres Pesto, sufs, zitronig, scharf
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/4 Butternussklrbis

= 1/4 Honigmelone

=1 rote Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

rote Peperoni
Stangel Zitronengras
Limette (Saft)

= Traubensaft

= 1/4 Bund Petersilie
=1 Glas suBe Senf-Dill-Sauce (80 g)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= N


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/

=175 g Fusilli
= 175 g Penne Rigate
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit einer Pasta-Mischung
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone und Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und
Melone und Kurbis schalen. In kleine Stlcke schneiden. In eine
Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Petersilie kleinschneiden.



Limette auspressen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Peperoni darin andunsten. Melone und Kurbis
dazugeben. Petersilie ebenfalls dazugeben. Senf-Dill-Sauce
hinzugeben. Mit einem guten Schluck Traubensaft abloschen.
Limettensaft dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiurzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Zitronengras entfernen. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschussel geben und mit dem Pudrierstab fein pdrieren. In
den Topf zuriuckgeben.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Kochwasser der Pasta abschitten. Pasta zum Pesto geben und
alles gut vermischen. Auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas gehacktem Grin garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettoni mit suBem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/

Mit leichtem Zitronengeschmack
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

=1 grune Peperoni

=50 g Feldsalat

» 1/4 Honigmelone

=1 Stangel Zitronengras

= 150 ml Maracujasaft

=1 Limette (Saft)

= 300 g Spaghettoni

= Salz

= SesamO'l

» etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Feine Pasta
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehduse entfernen und Honigmelone in
kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abléschen.



Zitronengras dazugeben. Mit Salz wlrzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschissel fiullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit Spaghettoni nach Anleitung in einem
Topf mit kochende, leicht gesalzenen Wasser garen.

Spaghettoni zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Spaghettoni mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig haben, besser noch
frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

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


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

Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

400 vorbereiteter Pansen
ein Stiuck Aubergine

ein Stuck Zucchini

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

2 EL mittelscharfer Senf
=200 ml Sahne (1 Becher)

= Chardonnay

=1 Tasse rote Linsen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 10 Min.



Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

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

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

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

Parallel dazu 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin
einige Minuten knusprig anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
kdocheln lassen.

Linsen in ein Kiuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Linsen leicht salzen. Ringfdrmig auf zwei Tellern



verteilen.

Pansen-Gemuse-Mischung mit Sauce dariuber geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterranes Gemiise in
Kasesauce auf Basmatireis

Einfaches, vegetarisches Gericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 1/2 Aubergine
»1/2 Zucchini
= 2 orange Peperoni


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/06/mediterranes-gemuese-in-kaesesauce-auf-basmatireis/

=1 Mini Pak Choi

=2 groBe, braune Champignons
= 10 Minrispentomaten

= 250 g Feta

= Chardonnay

= Salz

= Zucker

= 0livenol

= 1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit einer wlrzigen, samigen Sauce
Zubereitung:

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Aubergine und Zucchini langs vierteln und quer in Scheiben
schneiden. Mini Pak Choi putzen und quer 1in Streifen
schneiden. Tomaten vierteln. Alles ebenfalls in eine Schale



geben.

Champignons halbieren und quer in feine, halbe Scheiben
schneiden. In eine Schale geben.

Feta in eine Schale mit der Hand in kleine Krumel zerbroseln.

Basmatireis in einem Topf mit der zweifachen Menge kochendem,
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt bei geringer Temperatur 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und
Pilze darin andinsten. Einige Minuten kocheln lassen. Feta
dazugeben. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut verruhren. Kurz
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemise mit der
Kasesauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Thaicurry mit scharf-suBer
Kokossauce auf Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/

Leckeres Thaicurry
Zutaten fiir 2 Personen:

Schweinenacken-Steaks
Orangen

Bananen

Kiwis

orange Peperoni

EL Kokosraspeln

=1 EL rotes Thaicurry

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
» Meersalz

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis

N N NN NN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 1 Std.



Scharf und sufl
Zubereitung:

Obst putzen, schalen und in grobe Stiucke schneiden. In eine
Schissel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Steaks in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Steaks, Peperoni und Thaicurry-
Paste darin anbraten. Obst dazugeben. Kokosrapseln dazugeben.
Mit Sahne abloschen. Mit Meersalz wiurzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren. Sauce abschmecken.

Basmatireis in der dreifachen Menge leicht gesalzenem Wasser
in einem Topf zugedeckt bei geringer Temperatur 11 Minuten
garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Thaicurry mit Fleisch,
Obst und viel Sauce dariber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Geschnetzeltes
in WeiRwein-Sauce auf
Basmatireis

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 orange Paprikaschoten
» 10 Cherrydatteltomaten

= 2 orange Peperoni

= 6 braune Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/27/schweinebauch-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-auf-basmatireis/

» 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Chardonnay

=1 EL BBQ-Gewurzmischung
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit diversem Gemuse
Zubereitung:

Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben abschneiden.
Scheiben in kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.

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



Basmatireis in der dreifachen Menge kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten bei mittlerer Temperatur
zugedeckt garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch
und Gemuse darin anbraten. Mit einem grofen Schluck WeiBwein
abloschen. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Alles vermischen und kurz kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller verteilen. Geschnetzeltes
mit Gemise und viel Sauce darliber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choli und Zuckerschoten
auf Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/

Curryvariation
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
=2 Mini Pak Choi

= 15 Zuckerschoten

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver

= 1 EL Kurkuma

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
= Salz

= Zucker

= 350 g Spatzle

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 1 Std.



Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemlse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch 1in scharf-
siufBer Traubensauce mit
Spatzle

Mit einer ausgefallenen Sauce
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Schweinenacken-Steaks
= 500 g rote Weintrauben
= 4 orange Peperoni

= 2 Zwiebeln

= 4 Lauchzwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/

» 4 Knoblauchzehen

=1 EL dunkle Soja-Sauce
= edelsiulBes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Wasser

= 350 g Spatzle

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 1
Std.

Scharf-suB
Zubereitung:

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

Trauben vierteln und in eine Schussel geben.



Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Schweinefleisch dazugeben und mit anbraten. Trauben dazugeben.
Einen grolBen Schluck Wasser dazugeben und eine Sauce bilden.
Mit Soja-Sauce, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



