Huhnerbriuhe mit pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete Huhnerbriuhe, in der man neben
Suppengemise auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe

» 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/

= Pfeffer
= Zucker
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Bruhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Scharfe Belugalinsensuppe

o

Exzellente Suppe

Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch o6fters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemlise hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebruhe
gegart. Und dann mit dem Plurierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

Alles in allem - da nur frische Zutaten in die Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/01/scharfe-belugalinsensuppe/

hineinkommen — eine wirklich exzellente Suppe, die man sich
gerne erneut einmal zubereitet. Dann vielleicht mit einer der
anderen oben genannten, andersfarbigen Linsensorte?

Flir 2 Personen:

n
OO AN NNDNBR

Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebruhe

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Schon samig
Gemluse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Brihe in einem Topf erhitzen.

Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Mit dem Purierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Tortiglioni in
Gorgonzolasauce

e
Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Daflir dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/

gut den Uberblick. Und Sie bendtigen keine Gewiirze. Die Wiirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wirzen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
» 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

= Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

p—

Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.



Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe mit
Suppenmaultaschen

Zugegeben ein Rezept, das nicht besonders kreativ ist und
nicht besonders herausragt.

AuBerst leckere Hiihnerbriihe
Aber es 1st ein Gericht, das einerseits mit einer sehr
frischen, selbst zubereiteten Zutat herausragt. Und zwar mit


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/

einer frischen Huhnerbrihe. Diese habe ich selbst mit einem
Suppenhuhn und Suppengemuse zubereitet. Und man schmeckt auch
den Geflugelgeschmack aus der Bruhe sehr gut heraus. Also kein
Vergleich dazu, wenn man die Brihe mit einem Bruhpulver
zubereitet wirde.

Die Einlage der Huhnerbruhe ist dagegen ein
Convenienceprodukt. Aber es 1ist ein Produkt mit guter
Qualitat. Und wer stellt sich fir einen 2-Personen-Haushalt
schon in die Kuche und produziert selbst Suppenmaultaschen.
Und das noch in einer Menge von etwa 60 Stick. Denn so viele
enthalten die beiden Packungen mit jeweils 300 g an
Suppenmaultaschen. Und es kommen tatsachlich etwa 30 winzig
kleine Suppenmaultaschen in jeden Suppenteller.

Winzige Maultaschen als Einlage

Einfaches Gericht, bis auf die vorherige Zubereitung der
Hihnerbrihe schnell zubereitet, ein gutes Convenienceprodukt,
ein wenig verfeinert wund dekoriert mit frischer,
kleingehackter Petersilie.



Fur 2 Personen:

=1 1 Huhnerbruhe

= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g, etwa 60
Maultaschen insgesamt)

= Salz

= Petersilie

Zubereitungszeit: Garzeit 7 Min.
Briuhe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und bei mittlerer Temperatur 7 Minuten
garen.

Wahrenddessen Petersilie kleinhacken.
Bruhe mit Salz wurzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
dekorieren. Servieren. Und geniellen! Guten Appetit!

Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni in einer
wiurzigen WeiBweilnsauce

Sind Sie bereit fur ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fallt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder mit den vorhandenen Zutaten ein wenig meine
kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/

Leckere Bowl

Es ist ein Rezept fur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlurfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt, geschalt und dann eingefroren. Denn ich hatte
tatsachlich 2 kg Spargel vorratig. Ich hatte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen konnen. Also habe ich ihn
wie oben erwahnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemuse
durch das Einfrieren gern seine Struktur, Knackigkeit und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die Eiskristalle, die sich aufgrund der Feuchtigkeit im
Spargel beim Einfrieren bilden, zerstdoren ein wenig die
Struktur des Spargels. Das Ergebnis 1ist, dass der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als ware
er schon gegart. So weich 1ist er durch das Einfrieren
geworden.



Normalen Spargel kocht man in kochendem Wasser gute 12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen vollig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen und schalen Sie ihn und garen Sie 1ihn vor der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwahnte Spargel und Peperoni fur ein klein
wenig Scharfe. Abgerundet wird mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Ein guter Schluck trockener WeiBwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flussigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewurzmischung gibt
der Sauce ihre Wirze und Schmackhaftigkeit.

Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks
= 150 g Bauchspeck

= 500 g Spargel (geschalt, tiefgefroren)
= 2 orange Peperoni

=2 grune Peperoni

= 5 Knoblauchzehen

=1 Topf Petersilie

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» BBQ-Gewlirzmischung

= 0livenodl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken und kleinschneiden.

Petersilie kleinschneiden.

Steaks langs einmal halbieren, dann quer in dicke, kurze
Streifen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck ebenfalls 1langs
einmal halbieren, dann quer in kurze, dicke Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stucke schneiden.
Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Alle Zutaten
hineingeben und unter RuUhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem groflen Schluck



Soave abldschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wlrzen. Petersilie dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese

Ein Klassiker. Zubereitet aus faschiertem Fleisch,
Tomatenmark, und auch eventuell Tomaten, einigen Gewurzen.
Dazu Spaghetti. Und kraftig Grano Padano daruber gerieben.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/17/vegane-spaghetti-bolognese/

Als alleinstehendes Gericht beurteilt ..
Ich dachte mir, das kann man auch einmal vegan zubereiten. Da

kann man sicherlich nicht viel falsch machen. Und schmecken
sollte es auch. Denn mit veganem Hackfleisch aus Sojaprotein
sollte das Gericht, der Klassiker, auch gelingen.

Ich habe das vegane Fleisch — ein wirklich irrefuhrender
Ausdruck — mit den Zutaten tatsachlich drei Stunden bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine
wirklich sehr leckere Sauce.

Wenn man jedoch den Fehler begeht und das Gericht mit einem
Gericht mit Rinderhackfleisch vergleicht, merkt man schon die
Unterschiede. Es fehlt etwas der wirzige, kraftige Geschmack
von kross und knusprig angebratenem Rinderhackfleich, das
dadurch viel Roststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

Aber beurteilt man das vegane Gericht fir sich allein, was man
eigentlich machen sollte, muss ich sagen, es schmeckt und ist
lecker. Ein gelungenes veganes Gericht wund daher
empfehlenswert. Daumen hoch!

Flir 2 Personen:

= 500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
a 250 g)

= 500 g Cherrydatteltomaten

=2 EL Tomatenmark

» scharfes Paprikapulver

= Kreuzkimmel

= schwarzer Pfeffer

= Salz

= Zucker

= 300 ml Wasser

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol



= 350 g Spaghetti
» Veganer Hartkase
= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

- .
.. Lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schissel geben.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin kross und knusprig anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser abloschen. Sehr kraftig mit Paprika, Kreuzkimmel,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut
vermischen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti 8 Minuten in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser garen.



Sauce abschmecken. Pasta durch ein Nudelsieb geben. In die
Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Hartkase garnieren. Dann noch etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie daraufgeben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghett1i mit
Petersilienpesto

Sehr lecker und schmackhaft
Na, das ist ja mal ein gutes, grines und schmackhaftes Pesto.
Basilikum ist out. Vergessen Sie es schnell. Es gibt so viele
schone und gute Moglichkeiten, ein grunes, schmackhaftes Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/07/spaghetti-mit-petersilienpesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/07/spaghetti-mit-petersilienpesto/

fur Pasta zuzubereiten.

Nehmen Sie die Petersilie. Kaufen Sie einen groBen Bund glatte
Petersilie. Schneiden Sie sie klein. Und braten Sie sie leicht
in Olivendl an. Dazu kommt noch etwas frisch geriebener
Parmesan. Und einige Gewurze. Und fur mehr Flissigkeit ein
wenig vom Kochwasser der Pasta.

Das alles plurieren Sie mit dem Purierstab fein. Und schmecken
es ab. Und vergessen ganz einfach das Basilikum. Es geht auch
mit Petersilie und anderem Kraut.

Grunes Pesto
Fur 2 Personen:

= 1 groller Bund Petersilie

1 Peperoni

2 Knoblauchzehen

etwas frischer Bio-Ingwer

etwas frisch geriebener Grano Padano
10-15 EL Kochwasser der Pasta



= Salz

 Pfeffer
= Zucker
= 350 g Spaghetti
= 0Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Peperoni putzen, quer in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken, klein schneiden und zu den Peperoni geben.

Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale feinreiben.

Grano Padano ebenfalls auf der Kichenreibe in eine Schale
feinreiben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 8 Minuten
garen.

Eine groBe Portion Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch
und Peperoni darin andunsten. Petersilie dazugeben und
ebenfalls unter Ruhren mit anbraten. Ingwer und Grano Padano
dazugeben. Das Kochwasser der Pasta dazugeben. Alles gut
verradhren und mit dem Plrierstab fein plrieren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti durch einen Nudelsieb abgiefen.

Spaghetti zum Pesto geben. Alles gut vermischen. Auf zwei
tiefe Nudelteller verteilen. Mit frisch geriebenem Grano
Padano garnieren. Servieren. Guten Appetit.



Pizza Calzone oder Strudel

Was genau ist das jetzt?

Pizza? Strudel?

Eine Pizza Calzone? Also eine Pizza mit einem runden
Pizzateig, zur Halfte gefullt, dann zusammengeklappt und
gebacken?

Oder doch eher ein Strudel? Aber dafur verwendet man
normalerweise einen rechteckigen Teig, fullt ihn 1langs und
rollt ihn eben zu einem Strudel in Form eines langlichen,
dicken Rollchens zusammen.

Entscheiden Sie selbst. Als Pizza Calzone, wie auf dem
Foodfoto abgebildet, geht das Gericht bei einem echten
Italiener sicher nicht durch. Und ein richtiger Strudel ist es
auch nicht.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/08/pizza-calzone-oder-strudel/

Die ganze Misere ist eigentlich dadurch entstanden, dass ich
beim Einkaufen nicht aufgepasst hatte. Ich wollte einen
rechteckigen, fertigen Teig kaufen, wie ich es bisher immer
fur Strudel getan habe. Als Pizza-, Flammkuchen- oder
Blatterteig ist da einerlei. Aber als ich zuhause angekommen
war und meine Einkaufe auspackte, sah ich, dass ich einen
runden Teig gekauft hatte.

Zumindest ist aber die Fullung sehr lecker. Sie besteht aus
Schweinebauch und vielen Gemusesorten. Wichtig ist eine gute
und ausreichende Wurzung mit Salz, Pfeffer und scharfem
Paprikapulver, denn die Pizza respektive der Strudel bekommt
sonst auf andere Weise keine Wirzung mehr.

Der Rand des halben Teigs, auf den man die Fullung gibt, wird
mit einem verquirlten Ei zwecks besserer Haftung eingepinselt.
Und da man davon noch einiges ubrig hat, bekommt das Gebilde
obenauf vor dem Backen auch noch einen Ei-Bestrich.

Das Rezept ist ubrigens fur zwei Personen mit richtig grofBem
Appetit. Und keinesfalls fur ein Gericht mit zusatzlicher Vor-
und Nachspeise. Hat man nur geringeren Appetit, halbiert man
die in der Rezepteliste angegeben Zutaten, verwendet nur einen
runden Pizzateig, backt nur eine solche Pizza respektive
Strudel, halbiert diese wie im Foodfoto und serviert jeder
Person eben einen halben davon.



Mit leckerer Fillung mit Schweinebauch und Gemuse
Fur 2 Personen:

= 2 runde Pizzateige, Durchmesser 26 cm (2 Packungen)
=2 Eier

Fur die Fullung:

= 2 Scheiben Bauchspeck
= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

1 kleine Gurke

ein Stuck Zucchini

= 10 Zuckerschoten

= 2 braune Champignons
=2 kleine, rote Spitzpaprika
= ein Stuck Bio-Ingwer
= ein Bund Petersilie

= Salz



= bunter Pfeffer
= Zucker
» scharfes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 15 Min. bei 220 °C Umluft

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden. Schweinebauchscheiben
langs in schmale Streifen schneiden, dann quer in kleine
Warfel. in eine Schiussel geben.

Bio-Ingwer auf einer feinen Kuchenreibe 1in die gleiche
Schussel reiben.

Das ganze Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden. Auch in die Schussel geben.

Petersilie kleingeschnitten dazugeben.

Die Fullung sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Die Halfte der Fullung jeweils halbkreisformig auf eine Halfte
des runden Pizzateigs geben. Einen kleinen halbkreisformigen
Rand freilassen. Diesen mit einem Backpinsel mit den in einer
Schale verquirlten Eiern bestreichen. Teig zusammenklappen und
Rand mit den Fingern gut zusammendricken.

Gebilde mit dem Backpinsel mit den Eiern obenauf ebenfalls
bestreichen.

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

Herausnehmen, halbieren, auf zwei Teller geben und servieren.
Guten Appetit!



Tomatentarte

Oohh, beim ersten Blick auf die Foodfotos werden Sie
sicherlich gesagt haben, welch schone, farbenfrohe Tarte!
Sicherlich eine leckere, siulBe Tarte mit Erdbeeren oder
Heidelbeeren. Mit etwas grun gefarbtem Kandis dekoriert.

Farbenfroher Kuchen

Ich muss Sie leider enttauschen. Diese Tarte ist eine pikante
Tarte aus Tomaten. Was macht man, wenn man mehrere Packungen
an Cherrydatteltomaten vorratig hat und diese verwerten will?
Und in den letzten Tagen deswegen diverse Pastagerichte,
Ragouts wund Gulaschs mit diversen wunterschiedlichen
Tomatensaucen gekocht hat und diese Option der Verwertung
somit schon ausgeschopft ist?

Nun, Sie plrieren die Tomaten einfach in der Kidchenmaschine zu


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/02/tomatentarte/

einem Brei. Geben fur mehr Geschmack in Olivenol glasig
gedunstete Zwiebeln und Knoblauch hinzu. Wurzen mit etwas Salz
und Pfeffer.

Und dann geben Sie, und das ist sehr wichtig, der Menge der
Fliussigkeit der Tomaten entsprechend Speisestarke dazu und
purieren sie unter. Bei etwa 1 | Flussigkeit sind dies etwa 10
Essloffel Speisestarke, also 1 Essloffel pro 100 ml
Flissigkeit.

Fur die pikante Tarte bereiten Sie dann einen leckeren
Hefeteig zu und breiten diesen in einer Spring-Backform aus.
Und in diesen Hefeteig geben Sie die Tomatenmasse. Der
Backofen backt ja die Tarte bei 170 °C, somit wird die
Tomatenmasse mit der Speisestarke zum Kochen gebracht, sie
bindet ab und wird dadurch fest.

Nach dem Backen lassen Sie die Tarte auf einer Kuchenplatte
gut erkalten, damit sie schon fest ist.

Mit Petersilie bestreut



Und da man leckere, sulle Tartes auch gern mit etwas
Schokoladenstreuseln dekoriert, greife ich hier zum gleichen
Prinzip und verwende fiur die Dekoration einen Bund frische
Petersilie, die ich kleinschneide und damit die Tarte
bestreue.

Auf diese Weise hat man eine wirklich sehr schone, farbenfrohe
Tarte, die dieses Mal eben nicht suBf schmeckt, sondern pikant,
aber auch fruchtig nach Tomate. Auch die Zwiebel- und
Knoblauchnote kommt im Hintergrund leicht durch.

Essen Sie die Tartestucke am besten aus der Hand. Der Hefeteig
ist auch sehr lecker und passt gut zur pikanten Tarte dazu.

Flir den Hefeteig:

Fur die Fullmasse:

= 4 Packungen Cherrydatteltomaten a 250 g
= 10 EL Speisestarke

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

Zum Dekorieren:

= 1 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



Kein suBBer, sondern ein pikanter Kuchen
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

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

In einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig dunsten. In die
Schale zuruckgeben.

Tomaten in der Kichenmaschine fein purieren. Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben. Speisestarke hinzugeben. Alles gut
vermischen. Salzen und pfeffern.

Tomatenmasse auf den Hefeteig geben und verteilen.

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

Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und -papier entfernen
und Tarte auf eine Kuchenplatte geben.

Petersilie kleinschneiden und Tarte damit dekorieren.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln

Da hat mir doch vor vielen Jahren ein befreundeter
Foodblogger-Kollege fur die Zubereitung von Rouladen geraten,
die Rouladen vor dem Garen in Gemusefond oder einer Sauce
einzeln auf allen Seiten in Fett im Topf anzubraten und den
Rouladen somit noch mehr Geschmack durch die entstehenden
Roststoffen zu geben.

Mit einfacher Sattigungsbeilage
Und dieser Rat ist mir glucklicherweise beim Zubereiten der
Rouladen eingefallen. Und ich habe ihn natlirlich sofort in die
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Tat umgesetzt. Und tatsachlich bekommen die Rouladen deutlich
mehr Geschmack als wenn man sie nicht vorher anbrat.

Klassische Rouladen bereitet man ja eigentlich mit WeifSkohl
zu. Dessen Blatter sind auch gro8 genug, dass ein Blatt fur
eine Roulade reicht.

Ich hatte einen Wirsing vorratig, der nicht so groR geraten
war. Und da reichte ein Blatt fur eine Roulade nicht aus. Also
habe ich fur jede Roulade zwei Blatter verwendet, die Fullung
jeweils in ein Blatt gegeben, dann mit dem zweiten Blatt
zugedeckt, alles etwas zusammengerollt und mit Kichengarn
verschlossen. Die Rouladen gelingen auch so.

Wichtig ist vor allem, dass man bei den Blattern ein wenig den
dicken, weiBen Blattstiel ein- und herausschneidet. Er ist so
dick, fest und hart, dass er eventuell beim Garen der Rouladen
nicht oder nur schwer durchgart. AuBerdem lassen sich die
Rouladen mit dem dicken Blattstiel nur schwer zusammenrollen.

Als Sattigungsbeilage gibt es einfach und klassisch
Salzkartoffeln dazu.



Vor dem Schmoren angebraten
Und als Sauce fur die Rouladen und die Beilage verwende ich
den Gemusefond, in dem ich die Rouladen gare.

Flur 2 Personen:

= 8 grolle Wirsingblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 2 Lauchzwiebeln

= ein Stuck Bioingwer

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Kichengarn

= 2 Tassen Gemiusefond



= 10 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse fur die Fillung putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden. Mit dem Hackfleisch zusammen in eine Schussel
geben. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe mit Schale
hineinreiben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wirzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils den dicken Blattstiel der Wirsingblatter spitz ein-
und wegschneiden. 4 Wirsingblatter auf ein grofes
Schneidebrett legen und Fullung auf die Blatter verteilen,
jeweils ein weiteres Blatt daruber 1legen, Rouladen
zusammenrollen, Rander einschlagen und jeweils mit Kuchengarn
zusammenbinden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen und Rouladen einzeln auf
jeder Seite kurz anbraten, damit sie Rostspuren bekommen.

Alle Rouladen in den gleichen Topf geben, Gemusefond dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und 15 Minuten
vor Ende der Garzeit in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Rouladen mit dem Schaumléffel vorsichtig herausheben und auf
ein Arbeitsbrett geben. Kichengarn entfernen. Rouladen auf
zwel Teller verteilen. Kartoffeln dazugeben. Gemusefond
abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Fond uUber Rouladen
und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemuse
zubereitet werden. Sie konnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.

Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten

Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine grolRen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weillen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den grofen, grinen Blattteil fur
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die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weiBe Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.

Leckere, wlrzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur

die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!

Flur 2 Personen:

Fur die gefillten Mangoldbléatter:

= 12 grofBe Mangoldblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen



= 2 kleine, rote Spitzpaprika
1/2 kleine Zucchini

8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver

= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemuse:

 weie Strunke der fiur die Fullung verwendeten Blatter
=1 Tasse Couscous

= Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wirfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den grofen, weilen
Stiel vom grinen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.

Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,



dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines groflen Topfes legen.

Eine Tasse Gemusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10
Minuten garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschutten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemiuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Spitzpaprika mit
Champignonsgemiise

Hier ein einfaches, veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite
ich zwar selten, aber doch auch ab und zu zu.
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Kross gebraten

Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
mit den mir zur Verfligung stehenden Moglichkeiten — und vor
allem Gewlrzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Flir 2 Personen:

=4 rote Spitzpaprika

=1 kg braune Champignons
= 2 Zwiebeln

» Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver



= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schones Farbenspiel
Petersilie kleinschneiden.

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

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schussel
geben.

Ol in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen, Spitzpaprika
ungeputzt im Ganzen anbraten und zugedeckt einige Minuten
braten.

Parallel dazu Ol in einer zweiten groBen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln und Champignons darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wlrzen. Petersilie dazugeben
und untermischen. Abschmecken.



Spitzpaprika ab und zu wenden und kraftig auf allen Seiten
braten. Es diurfen sich gern dunkle Stellen mit RoOstspuren
zeigen.

Jeweils zweil Spitzpaprika auf einen Teller geben. Champignons
darum herum verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

Achtung, sie kommen sehr heils aus dem Backofen!
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Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie méglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Widrze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.



Kross und knusprig uUberbacken

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut wund die
Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorzuglich. Ich war wirklich sehr dberrascht daruber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fur 2 Personen:

= 2 grole Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schissel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fillen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate 1in Avocado-
Peperoni-Pesto

Sie kennen sicherlich diese Rezepte. Einfach eine Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei

Peperoni. Allerdings keine scharfen Peperoni, Sie brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein griunes Pesto, aus dem die farbigen
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Peperonistucke ein wenig hervorschauen.

Als weitere grune Zutaten kommen frische Petersilie und
Schnittlauch dazu. Und naturlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafur ein Stuck Grano Padano, das ich in der
Kichenmaschine fein reibe und unter das Pesto mische.
Naturlich darf eine groBRe Portion Olivenol fur schone
Schlotzigkeit nicht fehlen.

Ich puriere das Pesto ubrigens nicht mit dem Pdrierstab,
sondern zerdriucke einfach die sehr reifen Avocadostucke mit
dem Kochloffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Fur 2 Personen:

=2 reife Avocado

= 3 farblich unterschiedliche Peperoni
= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stick Grano Padano

Chardonnay

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= 350 g Penne Rigate

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grunes Pesto
Avocados schalen, Kern entfernen und in sehr kleine Wurfel

schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
konnen darin bleiben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Frische Krauter kleinwiegen.
Grano Padano in der Kuchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer groRen Portion
Olivenol in einem Topf anbraten. Avocadostlcke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Krauter und Kase dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Avocadosticke mit dem Kochloffel zerdricken.



Pesto abschmecken und kurz kocheln lassen.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges grofBer, denn ein Pilz hat
eine Grolle einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fallen.

Gefullte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba

bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?
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Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mogen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fullung geben.

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewlrfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stick)



Fiur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch

= 1 Camembert (150 g)

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch
= eine Portion frische Petersilie

» Fleischgewlirzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Geflllter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden



und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls
dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.

Mit der Hand vermischen und vier groBe Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdricken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Fenchel-Salsiccia mit
Champignons und Petersilie

Sie bereiten Wirste sicherlich auch gebraten in der Pfanne zu.
Das ist die herkommliche Zubereitungsweise, fur Bratwlrste und
andere Wiurste.
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Wurst, Champignons und Petersilie

Sie kOnnen aber auch einmal einfach eine Wurstpfanne
zubereiten. Benotigt nur wenige Zutaten, geht schnell und
schmeckt gut.

Einfach italienische Salsiccia quer 1in dicke Scheiben
schneiden. Dazu in Scheiben geschnittene Champignons. Und ein
wenig kleingewiegte Petersilie. Noch schnell einige Gewlrze
daruber. Fertig ist die Wurstpfanne. Die hervorragend mundet.

Flir 2 Personen:

» 2 Packungen Fenchel-Salsiccia (a 300 g, 10 Wirste)
= 10 groBe, braune Champignons

= ein Bund Petersilie

= gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Rapsol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Alles aus der Pfanne
Wirste quer in dicke Scheiben schneiden und in eine Schissel
geben.

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

Petersilie kleinwiegen.

Ol in zwei groRen Pfannen erhitzen und Wirste und Champignons
darin unter gelegentlichem RuUhren etwa 5 Minuten Kkross
anbraten.

Petersilie dazugeben. Mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen.

Pfanneninhalt auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



