
Käsekrainer  mit
Petersilienkartoffeln  und
Spiegeleiern

Mit gesiedeten Käsekrainern
Käsekrainer  sind  leicht  geräucherte  Brühwürste  mit
grobem  Brät  aus  Schweinefleisch  und  einem  Anteil  von
10–20  %  Käse.

Diese Würste man man sieden, braten oder grillen. in diesem
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 Käsekrainer zubereiten kann. Aber es ist
lecker.

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/


Zutaten für 2 Personen:

8 Käsekrainer (2 Packungen à 4 Würste)
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 Schöpflöffel herausnehmen, in eine Schale geben und
etwas erkalten lassen. Dann in grobe Stücke schneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.



Würste in einem großen Topf mit nur noch siedendem Wasser 5
Minuten ziehen lassen.

Parallel  dazu  zwei  große  Portionen  Butter  in  zwei  großen
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 würzen.

Jeweils  vier  Würste  auf  einen  Teller  geben.  Jeweils  zwei
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  Semmelknödels  vom  Vortag.  Alle  anderen  Zutaten
sind  frisch.  Das  Ganze  ergibt  aber  ein  sehr  leckeres  und
würziges Pfannengericht￼.

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


Einfaches Pfannengericht
Zutaten für 2 Personen:

6 Scheiben Speck
2 gegarte Semmelknödel (Vortag)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 weiße Champignons
4 Eier
zwei Handvoll geriebener Emmentaler
Fleischgewürzmischung
Salz
Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Aber würzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknödel und Champignons zerkleinern und jeweils ￼in eine
Schale geben.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen,  ebenfalls  grob
zerkleinern  und  in  eine  Schale  geben.

Öl  in  einer  Wokpfanne  mit  Deckel  erhitzen.  Speck  darin
knusprig anbraten. Semmelknödel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten.  Gemüse  und  Champignons  dazugeben  und  auch  mit
anbraten. Mit der Gewürzmischung, Salz und einer Prise Zucker
würzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Käse darüber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Käse verlaufen ist.

Auf  zwei  Schalen  verteilen  und  mit  Petersilie  bestreuen.



Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch  in  dunkler
Thymian-Sauce auf Basmatireis

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

Es  geht  auch  preiswerter.  Greifen  Sie  einmal  zu
Rindersuppenfleisch.  Das  ist  günstiger  und,  da  ebenfalls
Schmorfleisch, gut geeignet für 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
Geschmacksträger  ist,  wird  das  Gulasch  auch  saftiger  und
aromatischer.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Rindersuppenfleisch
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
500 ml Bratenfond
1 Thymiansträußchen (15 g)
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
1 TL Tomatenmark
1 TL Senf
1 Tasse Basmatireis
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



… mit Rindersuppenfleisch
Zubereitung:

Suppenfleisch in mundgerechte Stücke zerteilen und in eine
Schale geben.

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

Thymiansträußchen mit Küchengarn zusammenbinden.

Öl 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 dünsten.
Tomatenmark  dazugeben  und  mit  anbraten.  Fleisch  wieder
dazugeben.  Mit  dem  Fond  aufgießen.  Senf  hinzugeben.  Mit
Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.
Thymiansträußchen  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.

Thymiansträußchen aus der Soße nehmen. Soße abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller geben. Gulasch großzügig mit
Fleisch und viel Soße darüber geben. Mit etwas Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini  mit
Blauschimmelkäse-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 für 2 Personen:

800  g  frische  Tortellini  (mit  Ricotta  und  Spinat
gefüllt, 2 Packungen à 400 g)
400 g Blauschimmelkäse (2 Packungen à 200 g)
Salz
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Eine einfach zubereitete Sauce
Zubereitung:

Käse in einem kleinen Topf bei mittlerer Temperatur langsam
schmelzen.

Tortellini  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem



Wasser 2 Minuten garen.

1–2 Schöpflöffel des Kochwassers der Pasta zum Käse geben und
alles gut vermischen.

Tortellini  durch  ein  Küchensieb  geben  und  Kochwasser
abschütten.  Tortellini  zu  der  Sauce  geben  und  alles  gut
vermischen.

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

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Würfeln

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  weiß  nicht,  ob  es  ein  solches  italienisches  Gericht
überhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen bei diesem
Rezept die Hände über dem Kopf zusammenschlagen und entrüstet
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 Köhler, also Bergleute,
zurückzuführen  ist,  die  früher  in  den  Apenninen,  dem
Gebirgszug längs durch Italien, tätig waren, Kohle förderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Köhler oder Kohlenmann.



… alla carbonara
Zutaten für 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen à 250 g, gefüllt
mit Mozzarella und Tomaten)
150 g Pancetta
3 Eigelbe
40 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer (aus der Mühle)
etwas Olivenöl
einige Stängel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.
Eier  aufschlagen,  trennen  und  Eigelbe  zum  Parmesan  geben.
Kräftig  mit  Pfeffer  würzen.  Eigelbe  mit  dem  Parmesan  und



Pfeffer gut verrühren.

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

Petersilie auch klein schneiden.

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

Harte  Pancetta-Rinde  gegebenenfalls  entfernen.  Pancetta  in
kleine Würfel 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 Schöpfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben.  Alles  vorsichtig  verrühren  und  ein  klein  wenig
abkühlen  lassen.  Eier-Parmesan-Mischung  dazugeben  und
ebenfalls verrühren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss Olivenöl 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. Nämlich vegan.

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

Zutaten für 2 Personen:

2 Gläser 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 kross
und knusprig frittieren. Herausnehmen, auf ein Küchenpapier
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 für 2 Personen:

350 g Penne
2 Tomaten
Salz
Mozzarella
Grano Padano
Olivenöl

Für 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
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit Penne
Zubereitung:

Für das Pesto:

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

Grano  Padano  auf  einer  feinen  Küchenreibe  in  eine  Schale
reiben.

Alles  in  eine  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben.  Nüsse



dazugeben. Einen guten Schluck Olivenöl hinzugeben. Salzen.
Mit dem Pürierstab fein pürieren. Abschmecken.

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

Tomaten putzen, Strunk entfernen, sehr klein schneiden und in
eine Schale geben.

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

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

Pesto dazugeben, erhitzen und alles vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Reis-Bowl  mit  süß-scharfem
Pesto  aus  Kürbis,
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 für 2 Personen:

1/4 Butternusskürbis
1/4 Honigmelone
1 rote Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
1 Stängel Zitronengras
1 Limette (Saft)
Traubensaft
1/4 Bund Petersilie
1 Glas süße Senf-Dill-Sauce (80 g)
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Tasse Langkornreis
Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit etwas gehacktem Grün dekoriert
Zubereitung:

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

Honigmelone  und  Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und
Melone und Kürbis schälen. In kleine Stücke schneiden. In eine
Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
drücken.

Petersilie kleinschneiden.

Limette auspressen.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Lauchzwiebel,
Knoblauch  und  Peperoni  darin  andünsten.  Melone  und  Kürbis



dazugeben.  Petersilie  ebenfalls  dazugeben.  Senf-Dill-Sauce
hinzugeben.  Mit  einem  guten  Schluck  Traubensaft  ablöschen.
Limettensaft  dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker würzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Zitronengras  entfernen.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab fein pürieren.

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

Reis  auf  zwei  Bowls  verteilen.  Pesto  großzügig  darüber
verteilen. Mit etwas gehacktem Grün garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Markklößchen mit süßem 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 für 2 Personen:

150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
1 rote Spitzpaprika
1 grüne Peperoni
50 g Feldsalat
1/4 Honigmelone
1 Stängel Zitronengras
150 ml Maracujasaft
1 Limette (Saft)
500 g Markklößchen (2 Packungen à 250 g)
400 ml Gemüsefond
Salz
Sesamöl
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
Schüssel geben.

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

Honigelone schälen, Kerngehäuse entfernen und Honigmelone in
kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.

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

Petersilie kleinschneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft ablöschen.



Zitronengras  dazugeben.  Mit  Salz  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer  Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.  Zitronengras
entfernen.  Sauce  abschmecken.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  füllen,  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren  und
wieder zurück in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit Markklößchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemüsefond 5 Minuten garen.

Markklößchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto großzügig
darüber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorrätig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit! ￼

Pasta mit süß-scharfem Pesto
aus  Kürbis,  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, süß, zitronig, scharf
Zutaten für 2 Personen:

1/4 Butternusskürbis
1/4 Honigmelone
1 rote Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
1 Stängel Zitronengras
1 Limette (Saft)
Traubensaft
1/4 Bund Petersilie
1 Glas süße 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
schälen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone  und  Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und
Melone und Kürbis schälen. In kleine Stücke schneiden. In eine
Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
drücken.

Petersilie kleinschneiden.

Limette auspressen.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Lauchzwiebel,
Knoblauch  und  Peperoni  darin  andünsten.  Melone  und  Kürbis



dazugeben.  Petersilie  ebenfalls  dazugeben.  Senf-Dill-Sauce
hinzugeben.  Mit  einem  guten  Schluck  Traubensaft  ablöschen.
Limettensaft  dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker würzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Zitronengras  entfernen.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab fein pürieren. In
den Topf zurückgeben.

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

Mit etwas gehacktem Grün garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pesto  mit  getrockneten
Tomaten  und  Petersilie  auf
Spaghetti

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/


Leckeres, würziges Pesto
Zutaten für 2 Personen:

150  g  getrocknete  Tomaten  (1  Packung,  mariniert  in
Olivenöl mit Kräutern)
1 Bund Petersilie
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
Chardonnay
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g Spaghetti
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewöhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  ebenfalls  sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles etwas köcheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel geben und mit dem
Pürierstab fein pürieren. Wieder in den Topf zurückgeben.

Das Pesto mit etwa 2–3 Schöpflöffeln des Kochwassers der Pasta
verlängern. Je nach gewünschter Sämigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Grüne Gnocchi in Petersilie-
Basilikum-Pesto

Mit Spinat und Basilikum produziert
Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/


500  g  Gnocchi  (1  Packung,  mit  Spinat  und  Basilikum
hergestellt)
1 Bund Petersilie
1 Topf Basilikum
2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 orange Peperoni
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit leckerem, frischem Pesto
Zubereitung:

Petersilie und Basilikum kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Zwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  kleinschneiden.



Peperoni  putzen  und  quer  in  Scheiben  schneiden.  Alles
ebenfalls  in  eine  Schale  geben.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gnocchi  im  nur  noch
siedenden  Wasser  5  Minuten  ziehen  lassen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin
andünsten.  Kräuter  dazugeben.  Einen  guten  Schöpflöffel  des
Kochwassers der Gnocchi zum Pesto geben und damit eine Sauce
bilden. Sauce gut vermischen und etwas köcheln lassen. Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Pesto
abschmecken.

Gnocchi aus dem Kochwasser nehmen, zum Pesto geben und alles
gut vermischen.

Gnocchi mit Pesto auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Winterlicher  Wirsing-
Kartoffel-Eintopf

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/


Leckerer Eintopf
Zutaten für 2 Personen:

10 Blätter Wirsing
8 Kartoffeln
800 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit Wirsing und Kartoffeln
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden,

Kartoffeln schälen, in kleine Stücke schneiden und in eine
Schüssel geben.

Harten  Strunk  in  den  Wirsingblättern  herausschneiden.
Wirsingblätter in kleine Stücke schneiden. Ebenfalls in die
Schüssel geben.

Gemüsefond  in  einem  Topf  erhitzen.  Kartoffeln  und  Wirsing
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Herbstlicher  Eintopf  mit
groben  Mettwürsten,
Kartoffeln und Gemüse

Leckerer Eintopf
Zutaten für 2 Personen:

4 grobe Mettwürste
800 ml Gemüsefond
10 kleine Kartoffeln
2 rote Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 kleine Paprikaschoten (orange und rot)
2 Wurzeln

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/


6 Cherrydatteltomaten
6 braune Champignons
ein Stück Lauch
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Könnte etwas mehr Brühe sein …
Zubereitung:

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke
schneiden. In eine Schüssel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schälen, in grobe Stücke schneiden und ebenfalls in
eine Schüssel geben.



Gemüsefond in einem Topf erhitzen und Gemüse darin 15 Minuten
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  garen.  Danach  Kartoffeln
dazugeben  und  10  Minuten  mitgaren.  Danach  Mettwürste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Brühe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwürste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brühe darüber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Feine  Bratwürste  mit
Gemüsepotpourri

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/


Das sind Röststoffe!
Zutaten für 2 Personen:

6 feine Bratwürste
8 Bio-Drillinge
4 Blätter Palmkohl
2 orange, kleine Paprika
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Peperoni
10 Cherrydatteltomaten
Chardonnay
Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerem Gemüsepotpourri
Zubereitung:

Kartoffeln  in  einem  Topf  mit  kochendem  Wasser  10  Minuten
garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob
zerkleinern. In eine Schüssel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  und  Öl  in  einer  zweiten  Pfanne
erhitzen. Gemüse in der Butter und Bratwürste im Öl kräftig
etwa 10 Minuten braten. Gemüse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Würste dabei nach der Hälfte der Garzeit
einmal wenden. Gemüse mit etwas Weißwein ablöschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jeweils drei Bratwürste auf einen Teller geben. Gemüse dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Variation  einer
Hochzeitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten für 2 Personen:

1 l frischer Gemüsefond
10 Markklößchen (Packung)
10 Grießklößchen (Packung)
10 Suppenmaultaschen (Packung)
1 Stängel Mangold
1 Pastinake
2 große Blumenkohlröschen
2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/


4 Lauchzwiebeln
kleine Portion Baby-Spinat
4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
6 Cherrydatteltomaten
Muskat
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollständige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke
zerteilen.

Die  fünf  zuerst  aufgeführten  Gemüsesorten  kommen  in  eine



Schale, die vier zuletzt aufgeführten Gemüsesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemüsefond  in  einem  Topf  erhitzen.  Suppeneinlagen  wie
Markklößchen, Griesklößchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemüsesorten  aus  der  ersten  Schale  hineingeben.  Suppe  bei
geringer Temperatur 6 Minuten köcheln lassen. Gemüsesorten aus
der  zweiten  Schale  hineingeben.  Suppe  weitere  4  Minuten
köcheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Suppe abschmecken.

Suppe mit Einlagen und Gemüse auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


