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!

Putenoberkeule 1in Curry-
Sahne-SofRRe mit Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/

Mit einer wlrzigen, gemusigen Currysolie

Die CurrysoBe wird mit Currypulver, Kurkumapulver und Garam
Masala zubereitet, die in einer Pfanne ohne Fett fur mehr
Wirze kurz angebraten werden. Dazu Sahne und ein wenig Wasser
zum Verlangern der SoRe.

Die Putenoberkeule wird zwei Stunden in der Sofle, zusammen mit
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch, zart und weich geschmort.

Dazu einfacher Langkornreis als Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= Olivenol

Fiur die SolBe:

= 2 Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln



» 4 Knoblauchzehen
=2 EL Currypulver

= 2 EL Kurkumapulver
=2 EL Garam Masala
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 200 ml Sahne

» 300 ml Wasser

Zusatzlich:

= 1/2 Tasse Langkornreis
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn. bei 160 °C Umluft

Lange geschmort, weich und zart
Zubereitung:

Schmorzeit 2



Gewiirze in einer kleinen Pfanne ohne 0l einige Minuten unter
Rihren anbraten.

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

Putenoberkeule auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Keule auf allen Seiten jeweils
mehrere Minuten kross und knusprig anbraten. Herausnehmen.
Gemuse in die Pfanne geben und einige Minuten anbraten.
Gewlrze dazugeben. Mit Sahne und Wasser abldschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Solle abschmecken.

Keule in eine passende Auflaufform geben. SolBe mit dem Gemlse
dazugeben und verteilen. Auflaufform die oben angegebene Zeit
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Reis in einem Topf mit
leicht gesalzener, dreifacher Wassermenge 20 Minuten garen.
Reis in ein Kuchensieb geben und Kochwasser somit abschutten.
Reis auf zwei Teller verteilen.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Sole abschmecken. Keule
herausnehmen, Knochen entfernen, Keule in Scheiben schneiden
und auf die beiden Teller verteilen. GrolBzugig SoRe uUber Reis
und Keule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Krauterseitlingcremesuppe -
verfeinert mit Cognac,


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/

Steckrube und Brombeeren

Wirzige Suppe

Eine feine Pilzsuppe, aus Krauterseitlingen zubereitet. Aber
mit einigen ungewOhnlichen Zutaten verfeinert. Da ist einmal
die fein geriebene Steckrube, die die Suppe zusatzlich bindet.
Dann die Brombeeren, die der Suppe eine leichte SuBe und
Fruchtigkeit verleihen. Der Cognac, der der ganzen Suppe mehr
Geschmack gibt. Und nicht zu vergessen der Cayennepfeffer, der
im Nachgeschmack eine leichte Scharfe liefert.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krauterseitlinge (4 Packungen a 125 g)
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Steckrube

= 10 Brombeeren

= 100 ml Cognac

= 200 ml Sahne (1 Becher)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/

= 300 ml Gemusebrihe
= Cayennepfeffer

= Salz

» Zucker

» Schwarzkummelsaat

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
—"'

Mit Schwarzkummelsaat dekoriert
Zubereitung:

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

Krauterseitlinge putzen und quer 1in schmale Scheiben
schneiden. In eine Schissel geben.

Steckrube putzen, schalen und in einer Kuchenmaschine fein in
eine Schale reiben.



Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Steckrube dazugeben und kurz mit anbraten.
Brombeeren hinzugeben. Krauterseitlinge dazugeben. Mit Cognac,
Sahne und Brihe abloschen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wirzen. Alles vermischen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten koécheln lassen. Mit dem Plrierstab fein plrieren.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
Schwarzkummelsaat dekorieren.

Servieren. Guten Appetit.

Frische Tagliolini mit
scharf-siBRer Mango-Maracuja-
Sof3e


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/14/frische-tagliolini-mit-scharf-suesser-mango-maracuja-sauce/

SuBes Pesto

Die bei diesem Gericht verwendete SolRe bekommt man in der
veganen Fachabteilung eines gutsortierten Supermarktes. Oder
alternativ in einem Geschaft mit veganen Bio-Produkten.

Die Sole besteht aus Mangos und Maracujas, verfeinert mit
Samen und Kernen. Letzteres sind Chiasamen, Leinsamen und
Sonnenblumenkerne.

Im Grunde dient die SoRe als Brotaufstrich oder auch zum
Backen.

Aber man kann sie auch zweckentfremdet verwenden, einfach
etwas Knoblauch und Chilischoten dazugeben und sie als scharf-
sulle SoRe fur Pasta verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Brotaufstrich (Mango-Maracuja, Samen und Kerne, 1
Glas)
= 4 Knoblauchzehen



= 2 rote Chilischoten

= 100 ml Sahne

= Kochwasser der Pasta

= 400 g frische Tagliolini (2 Packungen a 200 g]
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Sehr leckere Pasta
Zubereitung:

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

Chilischoten putzen, quer in feine Scheiben schneiden und zum
Knoblauch geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
die auf der Packung angegebene Dauer garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und



Chili darin kurz anbraten. Brotaufstrich dazugeben. Mit der
Sahne abloschen. Einen Schopfloffel Kochwasser der Pasta
dazugeben. Alles vermischen und kurz kocheln lassen. Sole
abschmecken.

Pasta durch ein Kichensieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Sofe grof3zugig
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-Solle

Wurzige Sole
Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu


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

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

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet fur eine leckere Sofle fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken Uuber die
selbst ausgedachte Kreation der Sole, ob diese denn Uberhaupt
schmecken wiurde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
SolBe gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
Sole 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 Sofe.
Vor dem Servieren wird das Gericht noch mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie garniert.

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

Zutaten fiur 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



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

= Petersilie
= Olivenol
= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Sardinen aus der Dose

Zubereitung:

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

Gurkchen gegebenenfalls putzen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdricken, 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. Solle abschmecken.

Nudeln zur SolBe geben und alles gut vermengen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gebackener Schweinebauch mit
Selleriepiiree



https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/02/gebackener-schweinebauch-mit-selleriepueree/

Krosser, knuspriger und saftiger Schweinebauch
Schweinebauch ist eine sehr leckere Sache. Auch wenn es ein

recht fettes Stuck Fleisch ist. Aber kein Wunder, aus ihm wird
ja schlieBlich auch Speck hergestellt.

Aber gerade die Fettigkeit macht Schweinebauch so zart und
lecker. Man hat immer verschiedene Schichten beim Geniellen von
Schweinebauch. Die krosse und knusprige Kruste, das saftig
gegarte Fleisch und das zart schmelzende Fett. Lecker.

Als Beilage ein einfaches Pluree vom Knollensellerie. Naturlich
gewurzt u.a. mit frisch geriebenem Muskat. Und verfeinert mit
einer groBen Portion Butter und einem Schuss Sahne. Das passt
sehr gut zum gebackenen Schweinebauch.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 1 kg Schweinebauch (mit Knochen, in 2 Stlcke geteilt)

» Fleischgewlrzsalzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
=1 grolBer Knollensellerie

= Butter

= Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.



.

Leckeres und wlrziges Plree
Zubereitung:

Schwarte der Schweinebauchstucke in Rautenform einschneiden.
Schweinebauchstucke auf alle Seiten mit der Gewlrzsalzmischung
wurzen und einreiben.

Schweinebauchstucke auf einem feuerfesten Teller bei 140 °C
Umluft fadr 1 1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor Ende der Backzeit Knollensellerie putzen, schalen, 1in
kleine Stucke schneiden und in kochendem Wasser 15 Minuten
garen. In ein grofes Sieb geben und somit das Kochwasser
abschutten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch
gemahlenem Muskat wlrzen. Eine grofle Portion Butter und einen
Schuss Sahne dazugeben. Mit dem Plrierstab fein plrieren.
Pliree abschmecken.

Schweinbauchstlicke aus dem Backofen nehmen. Knochen entfernen.
Stucke quer halbieren. Jeweils zweil Stucke auf einen Teller
geben. Sellerieplree dazugeben.



Servieren. Guten Appetit!

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

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

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

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.


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

Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
=6 grolle, weile Champignons
» 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

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

= 200 ml Sahne

» Riesling

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzig und sehr lecker



Zubereitung:

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

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

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

Blattchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.

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

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

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

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!

American Cheesecake


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/23/american-cheesecake-3/

Exzellenter American Cheesecake — ein Genuss!
Ich habe das Rezept fur einen originalen American Cheesecake

schon in meinem Foodblog veroffentlicht.

Der Unterschied zwischen einem American Cheesecake und einem
deutschen Kasekuchen ist zum einen, dass ersterer mit
Frischkase, letzterer jedoch mit Quark zubereitet wird.
AuBerdem hat ersterer einen Boden aus Keksen und Fett,
letzterer jedoch einen Miurbeteigboden. Und der American
Cheesecake wird in Wasserdampf in einer Fettschale mit Wasser
gebacken, letzterer jedoch ganz gewohnlich wie ein anderer
Kuchen.

Dieser American Cheesecake ist eine Art Hybrid. Ich hatte fur
den Boden keine Kekse mehr vorratig. Also bekam er einen
Murbeteig. Sie verstehen? Ein American Cheesecake mit einem
Mirbeteigboden. Aber er ist dennoch sehr lecker! Die Zitrone
gibt noch etwas Frische und Saure in die Fullung.

Zutaten:



Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 900 g Frischkase (3 Packungen a 300 g)
= 200 g Zucker

= 100 g Vanillezucker

= 50 g Speisestarke

= 3 Eier

= 200 g Schlagsahne

Zusatzlich:

=1 Bio-Zitrone
= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft | Wartezeit 6 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Auch mit Murbeteigboden
Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Schale der Zitrone auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Sahne dazugeben. Zucker, Vanillezucker
und Starke dazugeben. Frischkase komplett dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.

Zitronenabrieb und -saft noch dazugeben und untermischen.

Eine Spring-Backform ausfetten. Zwei Streifen Alufolie
kreuzweise auf den Tisch 1legen. Backform daraufstellen.
Alufolie an den Randern hochschlagen.

Mirbeteig in die Backform geben, mit den Handen gut verteilen
und ausdrucken. Dabei einen mehrere Zentimeter hohen Rand
ausziehen.



Fillmasse in die Backform auf den Boden geben und gut
verteilen.

Wasser in eine Fettpfanne geben, so dass die Backform an den
Randern 2-3 cm bedeckt ist. Backform in die Fettpfanne
stellen. Fettpfanne auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Zeit bei der genannten Temperatur in den Backofen geben.

Fettpfanne herausnehmen, Backform aus der Fettpfanne nehmen
und Kuchen auf einem Kuchengitter eine Stunde abkuhlen lassen.
Alufolie entfernen. Backform entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben und mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank
erharten lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

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


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

Leckeres Gulasch

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

es internationaler.

Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1 Gemusezwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

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

= 100 ml trockener WeiBwein

= Salz

= Zucker

- 01

= 400 g frische Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Schmorzeit 3 1/2



Stdn.

International
Zubereitung:

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

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

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

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

Tagliatelle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel



Sauce grofSzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte Tortellini

Eine schone Variation von frischer Tortellini aus der Packung,
die man normalerweise einfach gart und dazu eine passende
Sauce oder ein Pesto zubereitet.

Hier jedoch in der Weise zubereitet, dass die Tortellini in
eine gewlrzte Sahnesauce in eine feuerfeste Schale kommen.
Dann eine grofBe Emmentalerhaube bekommen. Und im Backofen
gegart werden. Alternativ zu kochendem Wasser in einem Topf
garen die Tortellini hier in kochender Sahne die wenigen
Minuten, die sie zum Garen benotigen, einfach im Backofen. Und
der gratinierte Kase ergibt eine feste, wlrze Haube fur das
Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/13/gratinierte-tortellini/

Lecker gratiniert
Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g frische Tortellini (mit Schweinefleisch gefullt)
= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)

» geriebener Emmentaler

= Salz

= Pfeffer

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



In wlrziger Sauce
Zubereitung:

Schnittlauch kleinschneiden.

Sahne auf zwei feuerfeste Schalen verteilen und kraftig salzen
und pfeffern.

Jeweils die Halfte der Tortellini hineingeben.
Mit einer groBRen Haube aus geriebenem Emmentaler abdecken.

Bei 180 °C Umluft auf mittlerer Ebene fiur 10 Minuten in den
Backofen geben. Dann fur 5 Minuten nochmals auf hoherer Ebene
zum Gratinieren direkt unter die heife Grillschlange geben.

Herausnehmen. Mit Schnittlauch bestreuen,

Servieren. Guten Appetit!



Kasbubespitzle

Mit leckerem, wirzigem Kase

Ein Rezept meiner Vorfahren mutterlicherseits, die aus dem
Schwabenland stammen. Ich habe also durchaus die Berechtigung,
hier ein traditionelles, regionales Rezept aus erster Hand zu
prasentieren.

Idealerweise hatte ich die Bubespitzle noch selbst zubereiten
sollen. Aber da es abends gern auch mal etwas schneller
zugehen darf, habe ich auf ein gutes Convenience-Produkt aus
der Packung zuruckgegriffen.

Sie fragen sich sicher, was der Titel des Rezeptes genau
bedeutet. Nun, der Begriff’ ,Kas” bedeutet erwartungsgemal
,Kase” und das Bubespitzle, na, das ist eben einfach von der
Form her vergleichbar mit einem lutten Schniedel eines kleinen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/04/kasbubespitzle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_5754-scaled.jpg

Jungen. Das Spitzle des Buben.

Seien Sie bitte vorsichtig mit dem Wirzen des Gerichts. Der
verwendete Kase bringt genugend Wirze mit, so dass Sie mit dem
Salz gern etwas sparen konnen.

Das Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber auch sehr machtig.
Der verwendete Emmentaler hat immerhin 40 % Fettanteil. Dazu
die Sahne. Es ist also kein leichtes Essen.

Zutaten fiir 2 Personen:

500 g Bubespitzle (im Geschaft unter
»Schupfnudeln“ zu finden, 1 Packung)

1 Gemusezwiebel

» 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 g geriebener Quattro Formaggi
= 100 g geriebener Emmentaler
= Muskatnuss

= Salz

- Pfeffer

« Zucker

 etwas frische Petersilie

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Schmackhafte Bubespitzle
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben. Lauchzwiebeln putzen, quer in Ringe schneiden und
ebenfalls dazugeben. Knoblauch putzen, schalen, mit einem
breiten Messer flach dricken, kleinschneiden und ebenfalls
hinzugeben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Bubespitzle dazugeben und alles 5 Minuten unter RiUhren bei
mittlerer Temperatur kraftig anbraten, damit sich Roststoffe
bilden. Mit der Sahne abldschen. Geriebenen Kase dazugeben.
Mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und etwas kodcheln
lassen, damit sich der Kase gut auflost. Petersilie
untermischen. Abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Parmesan-Sauce

Wirzige Kase-Sauce
Zutaten fir 2 Personen:

= 100 ml frische Sahne
= 25 g Parmesan

= 1 Knoblauchzehe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Muskatnuss

=1 Msp. Chilipulver

= Zucker

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/07/parmesan-sauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Zubereitung:
Parmesan auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale reiben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Knoblauch
darin andunsten. Sahne dazugeben. Parmesan hinzugeben. Alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, frisch
geriebener Muskatnuss, Chilipulver und einer Prise Zucker
wlrzen. Sauce abschmecken.

Hahnchenlebern-Geschnetzeltes
in Senf-Sauce mit Baby-
Brokkoli


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=2 EL Senf

= Salz

= Zucker

= 400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen a 200 g)
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



—

Mit in Butter geschwenktem Baby-Brokkoli
Zubereitung:

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

Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch darin glasig diunsten. Lebern
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne abldéschen. Senf
dazugeben. Mit Salz und einer Prise Zucker wiurzen. Sauce
eventuell mit etwas Wasser verlangern. Etwas kécheln lassen.
Sauce abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und Baby-Brokkoli
darin 4 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schussel
geben.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Baby-
Brokkoli darin schwenken. Mit Meersalz wirzen.



Baby-Brokkoli auf zwei Teller verteilen. Geschnetzeltes mit
viel Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

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

Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

= 400 vorbereiteter Pansen
 ein Stuck Aubergine


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

ein Stuck Zucchini

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

=2 EL mittelscharfer Senf

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Chardonnay

=1 Tasse rote Linsen

» Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

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



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

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

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

Linsen in ein Kichensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Linsen leicht salzen. Ringformig auf zwei Tellern
verteilen.

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

Servieren. Guten Appetit!

Thaicurry mit scharf-suBer
Kokossauce auf Basmatireis


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

Leckeres Thaicurry
Zutaten fiir 2 Personen:

Schweinenacken-Steaks
Orangen

Bananen

Kiwis

orange Peperoni

EL Kokosraspeln

=1 EL rotes Thaicurry

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

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis

N N NN NN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 1 Std.



Scharf und sufl
Zubereitung:

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

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

Steaks in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

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

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

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



Servieren. Guten Appetit!

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

Curryvariation
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
=2 Mini Pak Choi

= 15 Zuckerschoten

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver


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

=1 EL Kurkuma
= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)

= Salz
» Zucker
= 350 g Spatzle
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

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

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

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz



und einer Prise Zucker wiurzen. Alles verrihren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!



