Bananentarte mit
Schokoladenstreuseln

[x]

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zahlen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Apfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann auch braune Stellen aufweisen. So richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie konnen sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel fur diese schone, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im Backofen nach 30 Minuten hervorragend. Schmeckt sehr
saftig. Und da Banane und Schokolade immer miteinander
harmonieren, bekommt die Tarte noch einige Handvoll
Schokoladenstreusel obenauf, um das Ganze abzurunden.
Probieren Sie es aus und verwerten Sie Ihre restlichen
Bananen!

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 10 Bananen

Fur die Dekoration:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= 2 Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne zubereiten. Zu den
Bananen geben und alles gut mit dem Backloffel vermischen. Auf
den Mirbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen Ulassen, mit Schokoladenstreuseln
bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Italienische Bratwiirste mit
Curry-Blumenkohl und Kohlrabi
in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/

Mit gelbem Curry-Blumenkohl

Sie kennen doch sicherlich Rostbratwirste. Und haben diese
auch schon einmal im Sommer auf dem Grill zubereitet. Oder
zumindest in der heimischen Kiche in der Pfanne gebraten. Dann
kennen Sie auch den typischen Geschmack, den eine
Rostbratwurst hat. Besonders deutlich ist dies bei der
Thuringischen Rostbratwurst.

Ich selbst kann dies nicht genau definieren, wonach denn
eigentlich eine Rostbratwurst schmeckt. Ich kann nur
feststellen, dass sie eben einen ganz typischen Geschmack hat.
Vermutlich sind da bestimmte Gewilrze in der Wurstmasse dafur
verantwortlich.

Ich habe hier italienische Bratwirste nach Art der
Rostbratwurst von einem Schlachter vorliegen. Die Wirste
stammen von einem Schlachter in Jork, eine kleine Stadt im
Alten Land im Westen Hamburgs, das ja fur seinen Obstanbau
bekannt ist. Und uberraschenderweise habe ich gerade dort vor
zwel Wochen eine Rundwanderung um Jork herum durch die
Apfelbaumplantagen und auf dem dortigen Deich gemacht. Da



hatte ich bei dem Schlachter auch gleich vor Ort frisch
einkaufen konnen.

Italienische Bratwirste nach Art der Rostbratwurst

Zuruck zur Rostbratwurst. Die vorliegenden italienischen
Wirste bestehen zu 70 % aus Schweinefleisch. Das schmeckt man
auch heraus. Dann aus Gewlrzen, die aber nicht im einzelnen
deklariert sind. Aber diese Wurste haben genau diesen
typischen Geschmack einer Rostbratwurst.

Als Beilage gibt es Kohlrabi und Blumenkohl. Beides nur 1in
Wasser gegart. Der Blumenkohl bekommt die Sonderbehandlung,
dass etwas Curry ins Kochwasser kommt, wodurch die Beilage ein
gelber Curry-Blumenkohl wird. Und zusatzlich kommt noch ein
kleines SO0Bchen uber den Blumenkohl, das ich aus Sahne und
ebenfalls Curry zubereite.

Das Gemuse ist frisch und knackig, die Wurste kross, knusprig
und lecker. Was will man mehr?

Fur 2 Personen:



=4 italienische Bratwlrste nach Art der Rostbratwurst
(etwa 600 )

= 1 Blumenkohl

= 2 Kohlrabi

=2 TL Currypulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 100 ml Sahne

= Rapsol

- etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

i |
&

Sehr lecker und wlrzig
Petersilie kleinwiegen,

Kohlrabi putzen, schalen und in grobe Wirfel schneiden. In
kochendem Wasser in einem Topf 15 Minuten garen.

Parallel dazu Blumenkohl putzen, Strunk entfernen und nur die



groBen Roschen verwenden. Wasser in einem Topf erhitzen, 1 TL
Curry dazugeben und ROschen darin 12 Minuten garen.

Ebenfalls parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste
darin etwa 3 Minuten auf jeder Seite kross und knusprig
braten.

Kochwasser des Kohlrabi und des Blumenkohl abschutten.
Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, 1 TL Currypulver
hinzugeben und salzen. Abschmecken.

Jeweils zwei Wurste auf einen Teller geben. Kohlrabi und
Blumenkohl darauf verteilen. Sauce uber den Blumenkohl geben.
Blumenkohl mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/

Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce Uuber die
Wurzelscheiben gielSen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto



https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/

Farblich Ton in Ton, ..
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Kiche? Er wird

zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewurzen
wie Koriander, Kreuzkimmel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorratig haben, konnen Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie konnen ihn auch
als Grundlage fir ein Pesto fur Nudeln verwenden.

Zusatzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni fur leichte Scharfe.
Sahne sorgt fur Flussigkeit und Samigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
WeiBwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Saure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ahnlich.

Fur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= 400 g Hummus (2 Packungen a 200 g)
=1 grune Peperoni

= Sahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



.. da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Peperoni darin
andunsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weifwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen und etwas kocheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



Thiringer Rostbratwirste auf
Chinakohlbett und Bohnen

Mit leckeren Rostbratwlrste
Zu Wirsten passen nicht immer nur Bratkartoffeln oder
Spiegeleier.

Sie kdénnen auch einige Gemisesorten dazu garen und als Beilage
reichen.

Hier wird der Chinakohl ein wenig gegart und als Bett unter
die Wuarste gelegt.

Dazu kommt noch eine Portion Bohnen.

Ein wenig ausgefallen, da es mit der Sahne auch noch ein
kleines SoBchen zu den Wursten und dem Gemuse gibt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/

Fur 2 Personen:

4 Thuringer Rostbratwurste
= 8 Chinakohlblatter

= 400 g Bohnen

= 100 ml Sahne

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit leckeren Rostbratwirste
Bohnen putzen. Chinakohlblatter ebenfalls.

Bohnen in kochendem Wasser 15 Minuten garen. In den letzten 4
Minuten die Chinakohlblatter dazugeben und mitgaren.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Wirste darin
kross anbraten. Mit der Sahne abldschen, RoOoststoffe mit dem
Kochloffel vom Boden ablésen und mit der Sahne vermengen.
Sauce salzen und abschmecken.



Gemiuse salzen.

Jeweils vier Chinakohlblatter 1langs auf einem Teller
drapieren. Jeweils zwei Wirste darauf geben. Bohnen links und
rechts daneben geben. Etwas Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Obst-Tarte

Mit drei Obstsorten

Wenn Sie diverse Obstsorten vorratig haben und nicht wissen,
wie Sie sie verarbeiten konnen, bietet sich natiurlich ein
Obstkuchen an. Oder eine Obsttorte, die man mit einer
FiGllmasse aus einem Milchprodukt und Gelatine zubereitet. Und
in die man einfach das geputzte und kleingeschnittene Obst
gibt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/19/obst-tarte-3/

Man kann aber auch noch eine andere Verwertung wahlen, namlich
eine einfachen Tarte mit einem Murbeteig. Diese bietet sich
besonders an, wenn man Sahne und Eier vorratig hat, die fur
die Fullmasse, den Eierstich, bendtigt werden und die man
demnachst verbrauchen muss, weil sie sonst verderben.

In diesem Fall hatte ich Bananen, Heidelbeeren und eine Mango
vorratig. Und die fur die Tarte noch erforderliche Sahne und
Eier. Die Zutaten fir den Mirbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorratig haben.

Die Bananen wurden geputzt, geschalt, langs geviertelt und
quer 1in kleine Stucke geschnitten. Die Heidelbeeren kamen
natlirlich im Ganzen hinein. Und die Mango wurde geschalt,
entkernt und in kleine Wurfel geschnitten.

Und in dieser Reihenfolge kamen die drei Obstschichten
ubereinander. Und wurden mit dem Eierstich ubergossen, der die
Licken und Locher bei dem Obstbelag fullte und schloRB.

Solch eine Tarte, gerade mit Miurbeteig und Obst, braucht im
Backofen keine 180 °C und 60 Minuten Backzeit. Sie konnen
beides etwas reduzieren. Die Tarte ist auch schon bei 170 °C
und 40 Minuten Backzeit durchgebacken. Sie sehen es an der
Oberflache des Eierstichs, der nach dieser Backzeit schon
deutlich gebraunt ist.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= 2 Bananen
= 200 g Heidelbeeren (1 Packung)
= 1 Mango

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.

Lecker und fruchtig
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, langs vierteln und quer in kleine Stucke
schneiden. in eine Schale geben.

Mango schalen, entkernen und Fruchtfleisch in kleine Wiurfel
schneiden. Ebenfalls in eine Schale geben.

Bananensticke als erstes auf den Mirbeteig in der Backform
geben und verteilen. Heidelbeeren als zweite Lage daruber
verteilen. Und schlieBlich als dritte Lage die Mangowlrfel
daruber verteilen.



Alles etwas gleichmallig verteilen und andricken.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne mit dem Schneebesen in
einer Schale zubereiten,.

Dann den Eierstich daruber geben und alles gut verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Tarte nach dem Backen gut abkuhlen lassen. Backform und
Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Jungbullengulasch in
Currysauce mit Mienudeln



https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/28/jungbullengulasch-in-currysauce-mit-mienudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/28/jungbullengulasch-in-currysauce-mit-mienudeln/

Asiatisch anmutend aufgrund der verwendeten Gewlrze

Sie freuen sich sicherlich auch daruber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stluck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen missen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kuhlregal
des Discounters. Aber sehr schdon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei diesem Rezept wird das Gulasch asiatisch anmutend
zubereitet. Denn es kommen einige Teeldffel Currypulver in die
Sauce. Dann eine groBe Portion frisch geriebener Ingwer.
SchlieBlich fir eine 1leichte Scharfe noch eine rote
Chilischote. Und um die Sauce noch abzurunden und ihr den
gewissen Kick zu geben, kommt Zitronengras in die Sauce und
wird mitgekocht.

Fur Flissigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur Mienudeln, das
unterstreicht den asiatischen Touch des Gerichts.

Fliir 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch

» 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer

1 Stangel Zitronengras

1 getrocknete, rote Chilischote
200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

=2 TL Currypulver

= Salz



= Zucker
= Olivenol
= 2 Portionen Mienudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.

Mit asiatischen Mienudeln anstelle von deutschen Nudeln
Chilischote putzen und quer kleinschneiden.

Zitronengras in grobe Stucke schneiden und mit einem grofen
Messer platt dricken.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Ruhren anbraten. Ingwer auf einer
Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben. Chili dazugeben.
Ebenfalls das Zitronengras dazugeben. Mit Sahne und WeiRwein
abloschen. Mit dem Currypulver wirzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker wirzen.



Alles gut verrihren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Mienudeln in kochendem Wasser
15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgiefien.

Sauce des Gulasch abschmecken. Zitronengras herausnehmen.

Mienudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grolBziugig mit viel Sauce darliber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Jungbullengulasch in
Senfsauce mit Bandnudeln



https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/24/jungbullengulasch-in-senfsauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/24/jungbullengulasch-in-senfsauce-mit-bandnudeln/

In leckerer Senfsauce
Sie freuen sich sicherlich auch dariuber, wenn Sie ab und zu

beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stluck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen missen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kuhlregal
des Discounters. Aber sehr schdon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei einem Gulasch haben Sie ja fur die Zubereitung und somit
die Sauce eine grole Auswahl. Gangige Sauce sind zum Beispiel
eine Tomatensauce mit Tomatenmark oder eine dunkle
Bratensauce. Dann gibt es noch WeilBwein- oder Rotweinsaucen.
Oder Currysaucen. Ich greife hier zu scharfem Bautz’'ner Senf
und bereite eine Senfsauce zu.

Fir Flussigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur deutsche Bandnudeln,
das passt gut zu der zubereiten Sauce.

FUr 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= 200 ml Chardonnay

=6 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Bandnudeln



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.

Lange geschmort und butterweich
Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Ruhren anbraten. Mit Sahne und
Weillwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Den Senf dazugeben.

Alles gut verruhren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in kochendem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgieRen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!



Omas Hihnerfrikassee -
traditionelles Rezept fiir
jeden Anlass

Hihnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss flur die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach zuzubereiten und Uberzeugt mit einer leckeren,
cremigen Sauce, die mit Gemuse, Fleisch und Huhnerbruhe
zubereitet wird. Dieses traditionelle Gericht eignet sich
sowohl fur den Alltag als auch flir besondere Anlasse.

Omas Huhnerfrikassee Rezept ist ideal flr die Zubereitung in
groBen Mengen, da es sich gut einfrieren und spater wieder
erwarmen lasst. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf schnell und einfach servieren. Huhnerfrikassee nach


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://omasrezepte.de/

Omas Rezept ist besonders praktisch fur Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht fur viele Gaste
benotigt wird.

Huhnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemuse enthalt. Durch das Hinzuflgen
von Spargel, Erbsen und Mohren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hahnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

Omas Hiihnerfrikassee - Klassisches Rezept, viele
Variationen

Das Geheimnis von Huhnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des Fleisches. Die klassische Zubereitung sorgt fur ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzuflgen von verschiedenen Gemiusesorten kann das Gericht
saisonal angepasst werden und somit das ganze Jahr uber
zubereitet werden.

Je nach Geschmack konnen auch andere Gemusesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit WeiBwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hiuhnerfrikassee Rezept 1ist ebenfalls mdglich, indem das
Hahnchen durch Tofu oder Seitan ersetzt wird und die
Hiuhnerbriuhe durch Gemusebruhe ausgetauscht wird.

Neben dem traditionellen Huhnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
konnen zum Beispiel Gewlrze wie Curry oder Paprika hinzugefugt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Krautern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch kann das Aroma des Gerichts noch weiter
verfeinern.

Insgesamt ist Huhnerfrikassee nach Omas Rezept ein wahrer
Klassiker, der sich durch seine einfache Zubereitung, den



kostlichen Geschmack und die vielfaltigen
Variationsmoglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem
traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hihnerfrikassee Rezept:

1 Brathahnchen

2 TL Salz

= nach Belieben Pfeffer
Spritzer Zitronensaft
Zwiebel

Tomate

Eigelbe

Becher Sahne

Dose Spargelstlicke
Dose Erbsen und Mohren
Glas Champignons

= etwas Mehl

 nach Belieben Margarine

n | |
N R =

n
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Zubereitung von Omas Huhnerfrikassee Rezept:

1. Das Hahnchen zunachst mit Salz wirzen und in einen
Kochtopf legen. AnschlieBend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffullen.

2. Die Zwiebel schalen, vierteln und zusammen mit den
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hahnchen
in den Topf geben.

3. Zwei Teeloffel Salz und Pfeffer ins Wasser streuen,
anschliellend zum Kochen bringen. Das Hahnchen je nach
GroBe 40-60 Minuten (Brathahnchen) oder mindestens 2
Stunden (Suppenhuhn) koécheln lassen, bis das Fleisch gar
ist. Die Garprobe lasst sich durchfuhren, indem man
einen Schenkel 1leicht herauszieht; er sollte sich



problemlos losen.

4. Das fertig gegarte Hahnchen aus dem Topf nehmen und
abkihlen lassen. Die entstandene Bruhe durch ein Sieb
passieren. AnschlielRend das Hahnchenfleisch von den
Knochen trennen.

5. Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zugig unter
Ruhren hinzufligen. Die gesiebte Geflugelbruhe langsam
zur Mehlschwitze giellen, zunachst nur wenig, um eine
glatte Konsistenz zu erzielen und Klumpenbildung zu
vermeiden. Danach die verbleibende Bruhe einruhren. Die
Mischung etwa 10 Minuten unter standigem Ruhren leicht
kocheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.

6. Zwei Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die Sauce
einruhren. Das Hahnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Mohren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwarmen, bis es heifR ist.

7. Das fertige Huhnerfrikassee nach Omas Rezept heils
servieren.

Hinweis: Statt eines ganzen Hahnchens kdnnen auch
Hihnerschenkel fiur das Frikassee verwendet werden.

Guten Appetit!

Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/30/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/30/bandnudeln-mit-sardinen-sahne-sauce/

Wlrzige Sauce

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

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet flur eine leckere Sauce fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sauce, ob diese denn Uberhaupt
schmecken wirde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
Sauce gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
Sauce und der Sahne zum Abbinden und fir Flissigkeit in der
Sauce. Sie hat einen angenehmen, wirzigen, erdigen Geschmack
und schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat,
den man wieder einmal fiur ein Gericht zubereiten kann.



Probieren Sie es aus!

Flir 2 Personen:

= 250 g Sardinen (2 Dosen a 125 g)

= 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Sardinen aus der Dose
Sardinen aus der Dose nehmen, grob zerkleinern und in eine

Schale geben.



Gurkchen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Nudeln in 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 wirzen. Alles vermischen und kurz kocheln
lassen.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Auf zwel tiefe Pastateller geben. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Kasesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/

Mit wlrziger Kasesauce

Bei diesem Rezept konnen Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Kasesorten, die vielleicht vom Abendbrot uUbrig geblieben sind,
fur ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten sich hier die unterschiedlichsten Camembert- oder
Briekase an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu Kase passen auch 1immer die wunterschiedlichsten
Gemusesorten, die man vorher in Butter andunstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grun in die ansonsten recht
farblose, weille Sauce. Um aber noch etwas weiteres Grin
hinzuzufugen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die Sauce wird naturlich — da gibt der Brie doch nicht
genugend Wirze her — nach der Zubereitung kraftig gewurzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce vertragt
ein wenig Saure und bekommt noch etwas WeiBweinessig hinzu.

Leider gelingt die Sauce aber doch nicht in der von mir



gewlnschten Weise. Sie bleibt namlich ein wenig kriumelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heillen Butter und
Sahne im Topf schon schmilzt und man somit eine cremige,
samige und schlotzige Sauce erhalt. Aber auch das Zerdricken
der Briewurfel mit dem Stampfgerat im Topf bringt leider nicht
dieses gewlnschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig mit der Kasesorte variieren mussen, um solch ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so hergibt. Hier fiel meine Wahl auf italienische Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.

Sauce leider etwas krumelig
Fur 2 Personen:

= 375 g Penne Rigate
= 500 g Brie

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Butter

= Salz

2 EL WeilBweinessig

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Kase in sehr kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin andunsten. Kase
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Ruhren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerat etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kraftig mit
Salz wlurzen und abschmecken.

Parallel dazu Pasta 9 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!



Kaltes Gurkensuppchen

Leckeres, kaltes Suppchen
Planen Sie kulinarisch schon fur den Sommer? Wenn es wieder

heils, trocken und sonnig drauflen wird? Und man am besten
Kaltes zu sich nimmt? Sie konnen ja schon einmal mit diesem
Gericht anfangen und es ausprobieren, ob es Ihren
Anforderungen fur ein Sommergericht entspricht und Sie es dann
im Sommer erneut zubereiten wollen.

Das Suppchen wird kalt zubereitet, der Herd wird also nicht
ben6tigt. Und das Suppchen ist in wenigen Minuten fertig, was
auch ein groBer Vorteil ist. Nichtsdestotrotz schmeckt es
hervorragend cremig und samig. Und die wenigen Gewlrze geben
ihm den ndtigen kraftigen Geschmack.

Flur 2 Personen:

= 2 Salatgurken
= 200 ml Sahne (1 Becher)


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/15/kaltes-gurkensueppchen/

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 5 Min.

Cremig und samig

Salzgurken putzen und in kleine Wurfel schneiden. In eine
hohe, schmale Ruhrschiussel geben. Mit dem Plurierstab fein
purieren.

Sahne dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen. Alles gut
vermischen.

Das Sluppchen einfach in zwei tiefe Schalen geben.
Mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Birne-Mandarine-Tarte

Einfach mit gemischtem Obst
Fragen Sie sich manchmal, was sie mit uUbrig gebliebenem Obst

machen sollen, das niemand mehr essen will? Machen Sie es sich
ganz einfach. Mischen Sie das Obst und bereiten Sie damit
einfach eine gemischte Obsttarte zu. Das klappt eigentlich
immer und schmeckt auch sehr lecker.

Dazu brauchen Sie als Boden einfach einen normalen Miurbeteig.
Und flur die Fillmasse der Tarte einen so genannten Eierstich.
Also eine Mischung aus Eiern und Sahne.

In letzteren kommt das geputzte und kleingeschnittene Obst.

Ab mit der Tarte in den Backofen. Und fertig ist der
Wochenendkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/26/birne-mandarine-tarte/

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=4 Birnen
= 6 Mandarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

bei 170 °C Umluft
- ’ -
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Einfach und lecker
Obst schalen, putzen und kleinschneiden. In eine Schussel

geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich aus Eiern und Sahne zubereiten.
Obst hinzugeben und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig geben und Tarte die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananentarte

Sieht die Tarte nicht gut aus?
Sicherlich kommen Sie auch ab und zu in die Verlegenheit, dass


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/02/bananentarte/

Obst fur Sie oder die Familie ubrig bleibt und langsam einige
dunkle Stellen aufweist, so dass bald damit zu rechnen ist,
dass das Obst verdorben ist und somit in den Bio-Mulleimer
wandert. Was also damit tun? Obstsalat oder ahnliches haben
Sie sicherlich schon durchprobiert.

Ich empfehle Ihnen eine Tarte. Bei dieser konnen Sie Obst
jedweder Art verwerten. Sie konnen sogar eine Obststarte mit
einer Obstmischung zubereiten und backen. Und diese Tartes
schmecken sehr gut. Vor allem den Kindern, sofern Sie welche
im Haushalt haben, essen diese sehr gerne. Denn solch eine
Tarte enthalt so gut wie keinen Zucker und ist damit sehr
gesund und schont die Zahne und den Korper. Einzig der
Fruchtzucker des Obstes ist in einer Tarte enthalten.

Bei diesem Rezept hatte ich sechs Bananen ubrig, deren Schalen
schon diverse schwarze Stellen aufwiesen. Sie waren somit
uberreif. Aber sie eigneten sich hervorragend fur diese Tarte,
denn beim Backen — man konnte sagen — schmelzen sie noch etwas
in der FuUllmasse und ergeben eine herrlich homogene,
schmackhafte Masse.



Am besten lauwarm essen ..
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=6 reife Bananen

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


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mit leckeren, reifen Bananen
Bananen schalen, putzen, und in sehr kleine Stucke schneiden.
In eine Schussel geben.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananenstiucke in die Fullmasse geben und mit dem Backloffel
alles sehr gut vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der Backform geben.

Tarte auf der mittleren Ebene im Backofen die oben angegebene
Zeit backen.

Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.

Mein Rat: Die Tarte schmeckt lauwarm am besten.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Bandnudeln mit Hackfleisch-
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie suchen eine Variation einer leckeren Pastasauce? Und Sie
essen auch gerne scharf? Und gern mit viel frischen Krautern?
Dann habe ich hier ein Rezept fur Sie, das Ihnen sicherlich
schmecken wird.

Es ist keinesfalls eine gewohnliche Hackfleischsauce. Sie wird
zwar mit Tomatenmark tomatisiert. Und es kommen zusatzlich
noch genugend Rispentomaten und Kirschtomaten hinein. Und dann
noch Schalotte und Knoblauch.

Das Besondere ist aber die halbe Habanerd, die ich fur die
Scharfe hineingebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/16/bandnudeln-mit-hackfleisch-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/16/bandnudeln-mit-hackfleisch-tomaten-sahne-sauce/

Und dann naturlich noch die vielen, frischen Krauter, die 1in
die Sauce hineinkommen. Petersilie, Majoran, Oregano und
Rosmarin. Nur der frische Thymian war mir leider ausgegangen.

Und ein wenig abgebunden und verfeinert wird die Sauce noch
mit Sahne.

Alles in allem ergibt dies eine leckere Variation einer
Hackfleischsauce. Aber keine Bange, die Sauce ist aufgrund der
verwendeten Habanerd nicht zu scharf, sie ist durchaus noch
essbar.

Denn da die Pasta ja dabei das etwas neutralisierende Pendant
darstellt, denn sie ist ja nicht gewurzt, darf die Sauce ruhig
ordentlich Bums haben.

Als kleine Garnitur kommt naturlich noch frisch geriebener
Parmigiano Reggiano auf das Gericht.

Kochen Sie es nach und lassen Sie es sich schmecken! Ich habe
mich jedenfalls schon den ganzen Tag auf das Gericht gefreut!

Flir 2 Personen:

= 500 g gemischtes Hackfleisch

1 Schalotte

4 Knoblauchzehen

1/2 Habanero

1 EL Tomatenmark

= 5 Mini-Rispentomaten

10 Kirschtomaten

30 g Petersilie

= 15 g Majoran

15 g Oregano



= 15 g Rosmarin

=1 EL mildes Paprikapulver
=1 TL scharfer Senf

» Salz

» Zucker

= 400 ml Gemusefond
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 375 g Bandnudeln
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Alle Krauter kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, in kleine Sticke schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.



Schalotte und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Habanerd putzen, Kerngehause entfernen und kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Habanerd glasig dunsten. Tomatenmark dazugeben, ebenfalls
anbraten und alles ein wenig tomatisieren. Hackfleisch
dazugeben, kross anbraten und etwas Flissigkeit ziehen lassen.

Tomaten dazugeben. Ebenfalls Krauter dazugeben. Mit dem Fond
abloschen. Sahne dazugeben. Senf hinzugeben. Mit dem
Paprikapulver und mit Salz wirzen. Eine Prise Zucker
dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen. Nudeln
durch ein Kuchensieb geben und das Kochwasser abschutten.

Sauce abschmecken.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermischen. Inhalt auf
zwel tiefe Nudeltteller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pute mit Staudensellerie 1in
Currysauce auf Reisnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/24/pute-mit-staudensellerie-in-currysauce-auf-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/24/pute-mit-staudensellerie-in-currysauce-auf-reisnudeln/

In letzter Zeit bereite ich des oO0fteren asiatische Gerichte
zu. Warum? Weil sie mir gut gelingen und sie sehr lecker und
schmackhaft sind.

Meistens verwende ich fur die Saucen eine fertige, asiatische
Sauce wie zum Beispiel Chili-Bohnen-Sauce oder Chili-
Knoblauch-Sauce.

Dazu kommt naturlich auch immer ein guter Schluck Fisch-Sauce,
diese dient in der asiatischen Kiche zum Salzen.

Ein wichtige Zutat, die ich bisher nicht so konsequent
verwendet hatte und die fur das Gelingen einer wirklich guten
Sauce notwendig ist: Die asiatischen Saucen mit einer halben
Tasse Wasser abloschen und verlangern. Bei diesem Rezept ist
das aber nicht notwendig, da uUbernimmt die Sahne diesen Part.

Bei diesem Rezept habe ich jedoch nicht auf eine fertige
asiatische Sauce zuruckgegriffen, sondern mit gemahlenen
Gewlrzen gearbeitet. Mit Curry, Kurkuma und Kreuzkummel,
verlangert mit Sahne und einer roten Chili-Schote fur Scharfe



gelingt auf alle Falle eine scharfe, 1leckere und
wohlschmeckende Curry-Sauce.

Dazu einige frische Zutaten, Fleisch oder Fisch, dann noch ein
paar frische, knackige Gemusesorten. In diesem Fall gibt der
Staudensellerie auch noch eine ganze Menge an Umami an das
Gericht ab.

Und als Beilage dazu entweder Reis, Minudeln oder Reisnudeln.

Fertig ist ein frisches, selbstzubereitetes asiatisches
Gericht, das auch mit Gerichten im China-Restaurant mithalten
kann. Und das zuhause im Wok zubereitet und pfannengeruhrt
wird.

Flur 2 Personen:

= 400 g Putenschnitzel (3-4 Stlck)
= 4 Stangen Staudensellerie
» Fisch-Sauce

=1 rote Chili-Schote

=2 TL Curry

=1 TL Kreuzkummel

= 2 TL Kurkuma

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 300 g Reisnudeln

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



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

Sellerie putzen und quer in schmale Streifen schneiden.
Ebenfalls in eine Schale geben.

Chili-Schote putzen, kleinschneiden und zum Sellerie geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Putenfleisch darin kurz anbraten
und pfannenruhren.

Gemluse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenruhren.
Einen guten Schluck Fischsauce dazugeben.

Gewlrze dazugeben. Mit der Sahne abléschen. Alles verruhren
und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 3 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.



Fleisch mit Gemluse dariber geben.
GrolSzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



