Karfreitag: Fisch

Schmackhaftes Pilzgemuse

Am Karfreitag ging es traditionell zu. Es gab Fisch in Form
von frittierten Forellen. Dazu Pilzgemise mit Shiitakepilzen
und Champignons.

Und natidrlich wurde beim Kochen und spateren GenieRen Mozarts
Requiem gehdrt, die Totenmesse. Zur Feier des Tages habe ich
sogar ein Jackett aus dem Kleiderschrank geholt und getragen.

Ich habe vor Jahrzehnten meine Fritteuse gekauft und damals
wohlweislich keine gewohnliche, quadratische oder runde
Fritteuse gekauft. Sondern eine ovale, langliche. Genau unter
dem Gesichtspunkt, nicht nur Pommes frites, Fleisch oder
Gemuse darin zu frittieren, was man ja in jeder Fritteuse
machen kann. Sondern auch langliche Fische gut darin zu
frittieren. Zwei Forellen sind ein wenig viel fur eine
Fritteuse, aber mit ein wenig Einpassen in den Frittierraum
der Fritteuse mit dem siedenden Fett klappt dies schon.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/06/karfreitag-fisch/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Regenbogenforellen

= 250 g Shiitake

= 250 g braune Champignons
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1/2 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross frittiert
Zubereitung:

Schwanz und alle Flossen (Rucken, Seiten, Bauch) der Forellen
mit einer Kuchenschere abschneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.



Pilze jeweils halbieren und in eine Schissel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Wokpfanne erhitzen und
Pilze einige Minuten pfannenrihren. Petersilie dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit Sahne
abloschen. SoBe mit etwas Wasser verlangern. Alles vermischen
und kurz kocheln lassen. SolRe abschmecken.

Parallel dazu Forellen in der Fritteuse bei 170 °C 6 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Jeweils eine Forelle
auf einen Teller geben. Pilzgemiuse dazu verteilen. Servieren.
Guten Appetit!

Tomaten-Mozzarella-Knoblauch-
Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/

Einfacher, leckerer Salat
Geeignet als Beilage fur ein Hauptgericht. Oder einfach als

Abendsnack vor dem Fernseher.

Wenige, gute Zutaten. Schnell zubereitet. Sehr einfach, frisch
und lecker!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Cherrydatteltomaten (2 Packungen a 250 g)
= 2 Mozzarellakugeln

= 6 Knoblauchzehen

»1/2 Topf Petersilie

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:



Tomaten kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Stuckchen zupfen und
dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Petersilie kleinschneiden und auch dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Einen sehr groBen Schluck Olivendl dazugeben. Alles gut
vermischen. Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Pfannengericht



https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/25/pfannengericht-4/

Optisch nicht sonderlich ansprechend

Ein Ubliches Gericht, um Reste von anderen Zubereitungen noch
in einem Gericht zu verwerten. Oder man kann es auch frisch
aus den aufgelisteten Zutaten zubereiten. Wie in diesem Fall
geschehen.

Optisch macht das Gericht nicht viel her. Auch geschmacklich
ist es verstandlicherweise nicht auBergewohnlich. Es ist eben
ein einfaches Pfannengericht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Semmelknodel

= 8 Bio-Drillinge
= 2 Kohlwlrste

= 100 g Schinkenwlrfel (Packung)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 3 Eier

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Ein Ubliches Gericht zur Resteverwertung
Zubereitung:

Drillinge mit Schale in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen, 1in eine
Schale geben und abkuhlen lassen. In dunne Scheiben schneiden.

Knddel in dunne Scheiben schneiden und in eine Schale geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Beides in eine
Schale geben.

Wurste quer in dinne Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Semmelknédel und



Kartoffeln darin mehrere Minuten kross anbraten. Ab und zu mit
dem Pfannenwender wenden. Zwiebel, Knoblauch, Wiurste und
Schinkenwurfel dazugeben und mit anbraten. Alles gut mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Petersilie dazugeben.
Eier daruber verteilen. Alles gut vermischen und noch kurz
anbraten, bis die Eier gestockt sind.

Auf zwei Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

Leckere geflullte Zucchini
Einfaches Gericht. Sicherlich im Foodblog schon einmal zu

finden. Man kann immer mal wieder die Rezeptur der Fillung
andern, so in diesem Fall, in dem ich viel geriebenen Parmesan
mit verwende. Und auch die Beilage ist sehr variable, von Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/30/gefuellte-zucchini-4/

uber Couscous bis zu Linsen jeglicher Art. Bratkartoffeln
gingen sicher auch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini
= Riesling

Fir die Fillung:

= 500 g gemischtes Hackfleisch

=1 grolle Zwiebel

» 4 Knoblauchzehen

» viel frisch geriebener Parmesan

» etwas Petersilie

= 2 EL Fleischgewurzsalzmischung beliebiger Art

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft




Mit wlrziger Sole
Zubereitung:

Hackfleisch mit der Hand leicht in eine Schussel zerbroseln.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
die Schussel geben.

Parmesan nach Belieben dazugeben.

Gewlrzsalzmischung dazugeben.

Eine Portion Petersilie kleinschneiden und auch hinzugeben.
Alles gut mit einem Essloffel vermischen.

Zucchini putzen, also den Strunk entfernen, jeweils einmal
quer halbieren. SchlieBlich 1langs einmal halbieren.
Kerngehause mit einem Essloffel herauskratzen. Zucchinihalften
innen salzen.

Fleischmasse mit der Hand nochmals durchkneten und zu einer
groBen Masse formen. In acht Teile teilen. Jeweil einen Teil
in die Hande nehmen, zu einer grofen, dicken Rolle formen und
diese 1in die jeweilige, ausgekratzte Zuchinihalfte
hineindricken und an die Form anpassen. Alle geflllten Teile
in eine grofe Auflaufform legen.

Riesling in die Auflaufform geben, so dass der Boden einige
Zentimeter bedeckt ist. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen und Zucchinihalften auf zwei Teller
verteilen. RieslingsoBe bei Bedarf noch mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen und grofBzugig UuUber die
Zucchinihalften respektive eine Beilage geben (siehe unten).
Servieren. Guten Apptit!

Wenn der Appetit sehr groll ist, parallel zu der Backzeit im
Backofen eine Beilage wie in der Anleitung beschrieben 1in



einem Topf auf dem Herd zubereiten und auf die beiden Teller
verteilen. SoBe nicht vergessen!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-SofRe

Wirzige 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 schone SoRen
kreieren.


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

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet fiur eine leckere SofBe fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sofe, ob diese denn uberhaupt
schmecken wurde. 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 naturlich 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 Solle hat einen angenehmen, wirzigen, 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

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.


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

Mit Sardinen aus der Dose
Zubereitung:

0l der Sardinen in der Dose abschiitten, Sardinen aus der Dose
nehmen, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Gurkchen gegebenenfalls putzen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdriucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale 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 wurzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen. Sole abschmecken.



Nudeln zur SoBe geben und alles gut vermengen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kasespatzle mit Speck, Gemiise
und Krautern

Leckeres Pfannengericht

Frische Eierspatzle, allerdings nicht handgeschabt, sondern
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Aber wenn man
ein gutes Convenience-Produkt kauft, hat man auch ein gutes
Produkt und gute Qualitat.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/

Dazu Speck, Gemuse und frische Krauter wie Salbei und
Petersilie. Als Kase fur die Spatzle dieses Mal Mozzarella,
der gut verlauft und beim Essen schone Kasefaden zieht.

Fiir 2 Personen:

» 400 frische Eierspatzle (Packung)
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

» 2 Zwiebeln

4 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» 250 g Mozzarella (2 Kugeln a 125 g)
=15 g frischer Salbei

»1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Aber auch ein wenig fett — durch Butter und Mozzarella
Zubereitung:

Stiele der Salbeiblatter entfernen. Salbei und Petersilie
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schale geben.

Schwarte des Specks entfernen, aber aufbewahren. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden und in eine Schale geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Sticke zerzupfen und in eine
Schale geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Speckwurfel und -schwarte darin einige Minuten kross anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten. Spatzle dazugeben. Krauter
ebenfalls hinzugeben. Alles gut mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Vermischen und nochmals
5 Minuten unter gelegentlichem Ruhren anbraten. Speckschwarte
entfernen. Mozzarella dazugeben, untermischen und zerlaufen



lassen.

Kasespatzle auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Kasekrainer mit
Petersilienkartoffeln und
Spiegeleiern

Mit gesiedeten Kasekrainern

Kasekrainer sind 1leicht geraucherte Briuhwirste mit
grobem Brat aus Schweinefleisch und einem Anteil von
10-20 % Kase.

Diese Wurste man man sieden, braten oder grillen. in diesem


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/14/kaesekrainer-mit-petersilienkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/14/kaesekrainer-mit-petersilienkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/14/kaesekrainer-mit-petersilienkartoffeln-und-spiegeleiern/

Rezept erfolgt ersteres.

Als Beilage gibt es Bio-Drillinge, also mit Schale, mit
Petersilie in Butter geschwenkt. Und einfache Spiegeleier.

Das Gericht ist nichts besonderes, es ist nur eine Variante
von vielen, wie man Kasekrainer zubereiten kann. Aber es ist
lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Kasekrainer (2 Packungen a 4 Wirste)
= 20 Drillinge

»1/2 Topf Petersilie

 Butter

=4 Eier

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.




Und in Butter geschwenkten Petersilienkartoffeln
Zubereitung:

Drillinge in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Mit dem Schopfloffel herausnehmen, in eine Schale geben und
etwas erkalten lassen. Dann in grobe Stucke schneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Wirste in einem groBen Topf mit nur noch siedendem Wasser 5
Minuten ziehen lassen.

Parallel dazu zwei grofRe Portionen Butter in zweli groBen
Pfannen erhitzen. In einer Pfanne Drillinge erhitzen und
schwenken. Dann Petersilie dazugeben. In der der zweiten
Pfanne die aufgeschlagenen Eier zu Spiegeleiern braten.
Drillinge und Eier mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Jeweils vier Wurste auf einen Teller geben. Jeweils zweil
Spiegeleier darauf geben. Drillinge auf die beiden Teller
verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung ist diejenige eines
vorgegarten Semmelkndodels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wurziges Pfannengericht


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

6 Scheiben Speck
2 gegarte Semmelknodel (Vortag)
2 Zwiebeln
= 2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 weile Champignons
4 Eier
» zweli Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung
= Salz
= Zucker
= 0livenol
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 10 Min.



Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob
zerkleinern und in eine Schale geben.

0l in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelknodel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zwei Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.



Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch 1in dunkler
Thymian-Sauce auf Basmatireis

Leckeres, wilrziges Gulasch ..

Greifen Sie bei einem Gulasch mit Rindfleisch nicht gleich zu
teurem Rindergulaschfleisch, das Ihnen der Verkaufer an der
Frischfleischtheke im Supermarkt anbieten will. Oder das Sie
sonst auch beim Discounter beziehen konnen.

Es geht auch preiswerter. Greifen Sie einmal zu
Rindersuppenfleisch. Das ist gunstiger und, da ebenfalls
Schmorfleisch, gut geeignet flr ein Rindergulasch, das einige
Stunden schmort. Und da das Suppenfleisch deutlich mehr


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/

Fettanteile als Rindergulaschfleisch besitzt und Fett ein
Geschmackstrager 1ist, wird das Gulasch auch saftiger und
aromatischer.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Rindersuppenfleisch
= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond

= 1 ThymianstraulSchen (15 g)
» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1 TL Tomatenmark

=1 TL Senf

1 Tasse Basmatireis
Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



. mit Rindersuppenfleisch
Zubereitung:

Suppenfleisch in mundgerechte Sticke zerteilen und in eine
Schale geben.

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

ThymianstrauBchen mit Kidchengarn zusammenbinden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Suppenfleisch darin
kross anbraten. Herausnehmen und in eine Schale geben.
Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und glasig dunsten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Fleisch wieder
dazugeben. Mit dem Fond aufgiefen. Senf hinzugeben. Mit
Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
ThymianstrauBchen in den Fond legen, damit es mitschmoren
kann. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Basmatireis in einem Topf mit der



doppelten Tassenmenge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser
11 Minuten garen.

Petersilie kleinschneiden.
ThymianstrauBchen aus der Solle nehmen. SoRe abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller geben. Gulasch grofRzugig mit
Fleisch und viel SoBRe dariber geben. Mit etwas Petersilie
garnieren.

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:

Kase 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 Kiuchensieb geben und Kochwasser
abschutten. Tortellini zu der Sauce geben und alles gut
vermischen.

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

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Wurfeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/15/tortellini-alla-carbonara-mit-gebratenen-pancetta-wuerfeln/

Tortellini ..

Ich weill nicht, ob es ein solches italienisches Gericht
uberhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen beil diesem
Rezept die Hande Uber dem Kopf zusammenschlagen und entrustet
sind. Aber ich habe es einfach einmal kreiert und ein
Pastagericht alla carbonara anstelle mit Spgahetti - dem
Klassiker — mit Tortellini zubereitet.

Carbonara oder alla carbonara bedeutet eigentlich nur, dass
der Klassiker Spaghetti Carbonara auf Kohler, also Bergleute,
zuruckzufuhren ist, die fruher in den Apenninen, dem
Gebirgszug langs durch Italien, tatig waren, Kohle forderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Kdohler oder Kohlenmann.



. alla carbonara
Zutaten fiir 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen a 250 g, gefiullt
mit Mozzarella und Tomaten)

= 150 g Pancetta

= 3 Eigelbe

= 40 g Parmesan

= 1 Knoblauchzehe

» schwarzer Pfeffer (aus der Muhle)

etwas Olivendl

einige Stangel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.
Eier aufschlagen, trennen und Eigelbe zum Parmesan geben.
Kraftig mit Pfeffer wirzen. Eigelbe mit dem Parmesan und



Pfeffer gut verruhren.

Knoblauchzehe putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Petersilie auch klein schneiden.

Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, leicht salzen,
Tortellini hinzugeben und 4 Minuten al dente kochen.

Harte Pancetta-Rinde gegebenenfalls entfernen. Pancetta in
kleine Wirfel schneiden. Pancetta in eine Pfanne ohne Fett
geben, das Fett zerlassen und Pancetta kross und knusprig
anbraten.

Tortellini zum Pancetta in die Pfanne geben. Knoblauch,
Petersilie und eine Schopfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben. Alles vorsichtig verruhren und ein klein wenig
abkuhlen lassen. Eier-Parmesan-Mischung dazugeben und
ebenfalls verruhren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss 0livendl hinzugeben und alles gut vermischen.
Mischung zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Currywurst mit Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/28/currywurst-mit-pommes-frites/

Auch Convenience kann lecker sein
Ein Klassiker der Fastfood-Gerichte. Ein sehr traditionelles
Essen. Hier aber in einer anderen Variante. Namlich vegan.

Ob die vegane Currywurst geschmacklich einem Vergleich mit
einer traditionellen Currywurst standhalt, kann ich nicht
sagen. Nur so viel, die vegane Variante schmeckt!

Zutaten fir 2 Personen:
= 2 Glaser vegane Currywurst
= 2 Portionen Pommes frites

= Salz
= Petersilie

Zubereitungszeit: 4 Min.



Fastfood-Klassiker
Zubereitung:

Eine kleine Portion Petersilie kleinschneiden.
Jeweils den Inhalt eines Glases auf einen Teller geben.

Pommes frites in der Fritteuse bei 180 °C etwa 4 Minuten Kkross
und knusprig frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier
geben, abtropfen lassen und salzen.

Parallel dazu Currywurst jeweils etwa 2 Minuten bei 800 W in
der Mikrowelle erhitzen.

Pommes frites dazugeben.
Currywurst mit Petersilie betreuen.

Servieren. Guten Appetit!



Penne mit Basilikumpesto

Einfaches Gericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 350 g Penne
= 2 Tomaten

= Salz

= Mozzarella

= Grano Padano
= Olivenol

Fur das Pesto:

=1/2 Topf Basilikum
= 1/2 Topf Petersilie


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

etwas Rucola

= einige Cashewkerne
= etwas Grano Padano
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit Penne
Zubereitung:

Fur 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 Kuchenreibe in eine Schale
reiben.

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Nusse



dazugeben. Einen guten Schluck Olivend6l hinzugeben. Salzen.
Mit dem PlUrierstab 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 Roststoffe 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 zwel tiefe Pastateller verteilen.

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.
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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 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 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!

Pasta mit siiB-scharfem Pesto
aus Kirbis, 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/
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/

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

= 1/4 Butternusskirbis

= 1/4 Honigmelone

=1 rote Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

=1 Stangel Zitronengras
=1 Limette (Saft)
 Traubensaft

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

» Pfeffer

= Zucker

=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 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
Ruhrschussel geben und mit dem Purierstab fein pidrieren. In
den Topf zurlckgeben.

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

Mit etwas gehacktem Grin garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



