Putenbrustfilet mit Gemiise in
chinesischer Barbeque-SoRe
auf Basmatireils

Leckeres Bowlgericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 300 g Putenbrustfilet

= ein Stuck Aubergine

= ein Stuck Salatgurke

= 1 halbe, rote Spitzpaprika

= 4 Stangenbohnen

 einige Austernpilze

= 15 g frischer Koriander (1 Packung)
=4 EL chinesische Barbeque-Marinade
» FischsoBe

= Wasser


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/17/putenbrustfilet-mit-gemuese-in-chinesischer-barbeque-sosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/17/putenbrustfilet-mit-gemuese-in-chinesischer-barbeque-sosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/17/putenbrustfilet-mit-gemuese-in-chinesischer-barbeque-sosse-auf-basmatireis/

= Salz
=1/2 Tasse Basmatireis
= Sesamo'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.
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Mit Pute und Gemuse
Zubereitung:

Putenbrustfilet in schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben, die Halfte der Marinade dazugeben, alles gut vermischen
und zugedeckt einige Stunden ziehen lassen.

Gemlse und Pilze putzen und grob zerkleinern. In eine Schissel
geben.

Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.

Reis in einem Topf mit der doppelten Mende leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise einige Minuten darin



pfannenrihren. Fleisch dazugeben und ebenfalls einige Minuten
pfannenrihren. Koriander hinzugeben. Restliche Marinade
dazugeben. Mit etwas FischsoBRe wiurzen. Solle mit etwas Wasser
verlangern. Alles vermischen und kurz kocheln lassen. Sole
abschmecken.

Reis in ein groBes Kuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Reis auf zweli Reisbowls verteilen. Fleisch mit Gemuse
und SoBRe groRzigig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Fisch-Sandwich

Fisch-Sandwich
Seitdem ich nach Abschluss einer halbjahrigen zahnarztlichen
Behandlung und zahntechnisch gesehen wieder komplett auf dem


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/15/fisch-sandwich/

Damm bin, esse ich Burger, Sandwiches oder Toasts sehr gerne.

Und so habe ich hier ein Convenienceprodukt ein wenig
aufgepeppt und leckere Fisch-Sandwiches zubereitet.

Hauptbestandteil des Sandwich ist eine Fisch-Frikadelle. Zwar
ein Convenienceprodukt und nicht selbst hergestellt. Aber
immerhin von der deutschten Marke NORDSEE, die doch eine
gewisse Qualitat bei fast allen Fischprodukten verspricht.

Aufgepeppt habe ich die Sandwiches mit etwas frischem Gemise.
Gewlrzt mit getrockneten Dillspitzen, die immer zu Fisch
passen.

Und eigentlich sollte jetzt nur noch eine Mayonnaisesosse
fehlen, die ebenfalls gut zu Fisch passt. Aber um beim
Convenienceprodukt zu bleiben und es ein wenig schnell und
einfach zu haben, greife ich zu den bei den Fisch-Frikadellen
mitgelieferten Tuten mit Tomatenketchup.

Die Sandwiches sind so sehr schnell zubereitet. Die Frikadelle
lecker. Das Gemise bringt Frische hinein. Und auch das Ketchup
rundet das Ganze ab. Also schnell, einfach, lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Fisch-Frikadellen (Packung)
= 4 Vollkorn-Sandwich-Scheiben
= 2 Tomaten

= 1/4 Salatgurke

» getrocknete Dillspitzen

= Tomatenketchup (Tute/Glas)

Zubereitungszeit: 5 Min.
Zubereitung:

Tomaten in dicke Scheiben schneiden und zwei Sandwich-Scheiben
damit belegen.



Frikadellen auf die beiden Scheiben verteilen.

Gurke quer in dicke Scheiben schneiden und die Frikadellen
damit belegen.

Kraftig mit Dillspitzen wirzen.
Tomatenketchup jeweils daruber geben.

Jeweils eine weitere Sandwich-Scheibe darauf geben und alles
gut zusammendrucken.

Jeweils auf einem Teller servieren. Sandwiches bei Bedarf
halbieren. Guten Appetit!

Gemusepfanne mit
Knodelscheiben


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/13/gemuesepfanne-mit-knoedelscheiben/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/13/gemuesepfanne-mit-knoedelscheiben/

Mit kross gebratenen KloRBescheiben

Im Sommer und auch jetzt im Spatsommer sind Gerichte, die
leicht, frisch und vor allem gut zu verdauen sind, immer erste
Wahl. Man will sich schlieBlich bei den noch hohen
Temperaturen nicht den Bauc nso vollschlagen, dass man ein
schweres Vollegefuhl hat.

Sie haben daher bei diesem Rezept fur eine Gemlisepfanne,
verfeinert mit kross und knusprig gebratenen Knddelscheiben,
eine gute Empfehlung fur solch ein Gericht.

Auller den Knododelscheiben kommt nur Gemise in das
Pfannengericht. Eine kleine Ausnahme bildet der Parmigiano
Reggiano, mit dem Sie das Gericht in den tiefen Tellern vor
dem Servieren verfeinern.

Fur 2 Personen:
» 6 Kartoffelknodel (Packung)

= 2 Lauchzwiebeln
= 4 Knoblauchzehen



= ein Stuck frischer Ingwer
=1 Zucchini

= 1 Salatgurke

=2 rote Spitzpaprika

» Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» 0livenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gut verdaubar
Kartoffelkndodel nach Anleitung auf der Packung zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern, so die Zucchini,
Salatgurke und Spitzpaprikas nur in dicke Scheiben respektive
Ringe schneiden.

Knodel in dicke Scheiben schneiden.



Eine groRe Portion Ol in zwei groRe Pfannen erhitzen.
Knodelscheiben auf beiden Seiten jeweils 5-10 Minuten kross
und knusprig braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
erkalten lassen. Knoddelscheiben halbieren.

Nochmals eine groBe Portion 0Ol in die zwei Pfannen geben. Die
Halfte der Lauchzwiebeln und des Knoblauchs andinsten. Zuchini
und Spitzpaprika dazugeben. Kurz anbraten. Salatgurke
dazugeben. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe UuUber die
Pfanneninhalte reiben, Alles gut mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt 5 Minuten beil
mittlerer Hitze koOocheln lassen. Knodelscheiben dazugeben.
Ebenfalls zugedeckt etwa 5 Minuten nur noch erhitzen lassen.

Pfanneninhalt auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit

Wurst-Kartoffel-Gurke-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/07/wurst-kartoffel-gurke-pfanne/

Leckeres, wurziges Pfannengericht

Essen Sie gerne Wurste? Aber haben nicht immer Appetit darauf,
sie einfach nur in Fett in der Pfanne zu braten und als
normale Bratwlrste zu verspeisen? Vielleicht ist dieses Rezept
interessant flr Sie. Ich hatte Thiringer Rostbratwlrste ubrig.
Und die vorherigen habe ich eben wie oben beschrieben einfach
in der Pfanne gebraten. Also Uberlegte ich mir schnell noch
eine andere Zubereitung.

Bei diesem Rezept werden die Wirste in kleine Stucke
geschnitten. Dazu kommen Kartoffeln, die zuvor in Wasser
gegart wurden. Und dann fur das Gericht als Bratkartoffeln
weiterverarbeitet werden. Als kronender Abschluss und dritte
Zutat kommt eine kleingeschnittene Salatgurke dazu, die nur
kurz mit erhitzt und leicht gegart wird. Sie gibt dem Gericht
ein wenig Flussigkeit und Frische.

Gewlrzt wird das Pfannengericht kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

Dies sind ubrigens auch die ersten beiden Foodfotos, die ich



mit meinem neuen Festbrennweitenobjektiv mit 50mm aufgenommen
habe. Die Fotos sind gut gelungen, uUber die Blende konnte ich
nochmal nachdenken und sie ein wenig schlieBen, denn diese
Fotos haben doch nur einen geringen scharfen Bereich in der
Mitte des Gerichts. Ein wenig mehr Tiefenscharfe durch leicht
geschlossene Blende ware sinnvoll. Aber das Objektiv macht
gute Fotos!

Fur 2 Personen:

=6 Thuringer Rostbratwlrste
= 10 Kartoffeln
= 1 Salzgurke

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.
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Mit nur drei Zutaten
Wirste in kleine Stlcke schneiden und in eine Schussel geben.

Gurke putzen, in kleine Wurfel schneiden und ebenfalls in eine
Schissel geben.

Kartoffeln schalen, dann in sehr kleine Wurfel schneiden. In
kochendem Wasser 10 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben und in eine Schussel geben. Erkalten lassen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin 5-6
Minuten kross und knusprig zu Bratkartoffeln anbraten.
Wurststiucke dazugeben und ebenfalls einige Minuten mit
anbraten. Gurkenstucke dazugeben und nur noch 1-2 Minuten mit
anbraten und erhitzen. Alles gut vermischen.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Kaltes Gurkensuppchen


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

Leckeres, kaltes Sippchen

Planen Sie kulinarisch schon fur den Sommer? Wenn es wieder
heils, trocken und sonnig draullen wird? Und man am besten
Kaltes zu sich nimmt? Sie kénnen 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
benotigt. Und das Suppchen ist in wenigen Minuten fertig, was
auch ein grofer Vorteil ist. Nichtsdestotrotz schmeckt es
hervorragend cremig und samig. Und die wenigen Gewlrze geben
ihm den notigen kraftigen Geschmack.

Fur 2 Personen:

= 2 Salatgurken

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Zucker
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 5 Min.

Cremig und samig

Salzgurken putzen und in kleine Wiurfel schneiden. In eine
hohe, schmale Rihrschissel geben. Mit dem Plrierstab fein
plurieren.

Sahne dazugeben.

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

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

Servieren. Guten Appetit!



Mediterraner Salat mit
Tiroler Speck und Gouda

Leckerer und wurziger Salat

Ein mediterraner Salat mit vielen guten Zutaten, die man aus
dem Suden Europas wie Spanien, Italien oder Griechenland
kennt.

Gurke und Tomate gehdren da naturlich dazu. Und auch
Knoblauch.

Besondere Wurze erhalt der Salat durch den verwendeten Tiroler
Speck und Gouda.

Angemacht mit einem 1leckeren Dressing mit Olivenol,
WeiBweinessig und getrockneten Salatkrautern.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/09/mediterraner-salat-mit-tiroler-speck-und-gouda/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/09/mediterraner-salat-mit-tiroler-speck-und-gouda/

Ab nach Balkonien und in den Urlaub!
Flur 2 Personen:

= 1 Salatgurke

= 10 kleine Strauch-Tomaten

= 200 g junger Gouda

= 100 g Tiroler Speck (gewurfelt)
=4 grolBe, braune Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» WeiBweinessig

= Olivenol

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit WeilBweinessig, Olivenol, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gouda 1in einer Kuchenmaschine fein in eine Schissel reiben.
Alle Zutaten in eine groBe Salatschiussel geben.

Dressing loffelweise Uber den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Auf zweli tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schmackhaft durch Speck und Kase

Miesmuscheln in Hummer-Sauce
mit Tomate-Rote-Beete-Gurke-
Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/16/miesmuscheln-in-hummer-sauce-mit-tomate-rote-beete-gurke-salat/
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Leicht rotlich durch die Hummer-Sauce

Mit Hummerbutter kann man schone Saucen und Suppen zubereiten.
Saucen fur Fisch und Meeresfrichte. 0Oder auch Surf’'n’Turf,
also ein Gericht sowohl mit Fleisch als auch mit Fisch. Auch
fur Suppen ist Hummerbutter geeignet. So fur Fisch- oder
Meeresfruchte-Suppen. 0Oder man kann sie auch fur eine
Bouillabaise verwenden und diese ein wenig abwandeln.

Man kann sie auch fur eine einfache Sauce verwenden, um
Miesmuscheln darin zu garen. Wie in diesem Rezept.

Ich habe einfach einige Essloffel Hummerbutter verwendet, sie
mit einem trockenen WeilBwein verlangern und etwas nachgewurzt.

Dazu gibt es als Beilage einen frischen Salat.
Fur 2 Personen

= 1 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 500 g)
= 2 EL Hummerbutter

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= 10 Kirsch-Tomaten



= 5 Salatgurke
= 2 vorgegarte Rote Beete

= Olivenol
» WeiBweinessig
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Drei frische Zutaten

Tomaten und Gurke putzen und in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Rote Beete ebenfalls kleinschneiden. Dazugeben.

Mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben, mit dem Salatbesteck gut vermischen und
10 Minuten ziehen lassen.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.
Mit einem groBen Schluck Soave abldschen.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.



Miesmuscheln dazugeben.
Zugedeckt 5 Minuten garen.

Miesmuscheln, die sich nicht geoffnet haben, aussortieren und
wegwerfen. Sie sind meistens nicht genielSbar.

Miesmuscheln auf wie tiefe Teller verteilen.
Salat in zwei Schalen geben. Dazureichen.

Servieren. Guten Appetit!

Miesmuscheln 1in Riesling-Sud
mit Rucola-Rote-Beete-Gurke-
Salat

Lecker in Riesling gegart


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/

Miesmuscheln sind Produkte fur die kalte Jahreszeit. Denn sie
reagieren auf Hitze sehr empfindlich und Uberstehen daher
manchmal lange Transportwege nicht. Dies insbesondere, wenn
sie von der Atlantikkiiste oder dem Armelkanal aus Frankreich
geliefert werden. Transporte von den Muschelbanken an der
Nordsee nach Hamburg sollten sie eventuell besser uberstehen.
Aber so gibt es diese Meeresfriuchte eben vorwiegend saisonal
in der kalten Jahreszeit.

Ich kenne drei Vorgehensweisen, wie man Miesmuscheln
zubereiten kann. Entweder man gart sie mit sehr
kleingeschnittenem Gemuse in einem Gemusesud. Oder man gart
sie in einer Tomatensauce auf italienische Art, eventuell
sogar mit Pasta. Oder man gart sie in Weifwein.

Also mogliche vierte Variante fallt mir noch ein, dass man sie
auch 1in einer Hummer-Sauce garen Kkann, die man aus
Hummerbutter zubereitet.

Bei diesem Rezept wahle ich Variante drei mit einer guten
Menge Riesling. Ich verwende nichts weiter hinzu, also kein
Gemuse oder ahnliches. Die Muscheln werden beim Garen einfach
noch mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewirzt.

Dazu gibt es einen frischen Salat aus drei Hauptzutaten,
namlich Rucola, Rote Beete und Salatgurke.

Das Dressing dazu bereite ich klassisch aus Olivenol,
WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker und einem Packchen
Salatkrauter zu.

Schon hat man ein frisches, sehr schmackhaftes Gericht, das
eigentlich jedem mundet.

Fur 2 Personen

» 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)
= 125 g Rucola (1 Packung)
» 1 gegarte Rote Beete



= 5 Salatgurke

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Salatkrauter
= Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Frischer Salat mit drei Zutaten

Rote Beete und Salatgurke putzen und in kleine Wurfel
schneiden.

Rucola, Rote Beete und Gurke in eine Salatschissel geben.

Mit Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und den
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben und alles gut vermischen.
Riesling in einem grofRen Topf erhitzen.
Muscheln unter kaltem Wasser abspillen.

In den kochenden Riesling geben und zugedeckt 5 Minuten garen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Muscheln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Salat in zwei kleinen Schalen anrichten und dazu servieren.

Guten Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat

Wirzig-mediterran

Fir diesen Salat kaufen Sie Produkte ein, die Sie aus
Sudeuropa kennen. Dies sind Salatgurke, Paprika, Tomate,
Avocado, Schalotte und Knoblauch. Und fur Widrze und Salzigkeit
einen leckeren Hirtenkase.

Sie konnen auch noch Zucchini einkaufen und verwenden. Ich


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/21/mediterraner-sommer-salat/

hatte diese leider nicht vorratig.
Dazu kommt frische, kleingewiegte Petersilie.

Das Dressing machen Sie einfach aus Aceto Balsamico di Modena,
Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker an.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Petersilie dazugeben.

Dressing darubergeben.

Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.
Servieren. Und schmecken lassen!

FUr 2 Personen

= 1/2 Salatgurke
=1/2 rote Paprika
1/2 gelbe Paprika
1 Avocado

6 Kirschtomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
150 g Hirtenkase
Petersilie

= Aceto Balsamico di Modena
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinscheiden. In
eine Schussel geben.

Hirtenkase ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und dazugeben.

Dressing mit Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
anmachen.

Dressing darubergeben.
Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Tortellini mit Ricotta-
Spinat-Fullung auf gemischtem
Salat

Sehr frisch und lecker

Meine Mutter wilrde bei diesem Rezept sicherlich sagen, das
geht doch nicht!

Also einen kalten, gemischten Salat aus Salatherzen,
Salatgurke, Kirschtomaten, Schalotten und Knoblauch als Bett
fur eine warme Zutat, in diesem Fall die gegarten Tortellini.

Aber ich sage, das geht. Und es schmeckt sehr gut.
Man hat eben von beidem etwas, vom Kaltem und Warmen.
Fur 2 Personen

=500 g Tortellini( mit Ricotta und Spinat gefullt, 2


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/

Packungen a 250 g)
= 2 Salatherzen
= 1 Salatgurke
= 250 g Kirschtomaten
= 2 Schalotten
= 2 Knoblauchzehen
= 2 Packchen Salatkrauter
» Weillweinessig
= 0Olivenodl
= Salz
- Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. 1In
eine Schussel geben.

Mit den Krdutern, Essig, 01, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing in einer Schale zubereiten.



Uber den Salat geben, alles gut vermischen und etwas ziehen
lassen.

Wahrenddessen Tortellini in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser 8 Minuten garen.

Salat auf zwei Teller verteilen.

Tortellini auf die beiden Teller verteilen und auf den Salat
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Champignons mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat



https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/

Sehr wiurzig gefullte Champignons

Hier ein Rezept flr einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr groBe weiBRe oder
braune Champignons gekauft hat.

Man entfernt einfach die Stiele der Champignons, die man
jedoch fur eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Fullung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und Eiweifl8 zu.

Diese Fullung wirzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewurz fur die Fullung hat sich
als richtige Entscheidung erwiesen, denn die gefullten
Champignons schmecken nach dem Backen 1im Backofen
hervorragend. Ein wirklich sehr gelungenes Gericht.

Als kleine Beilage zu den Champignons bereite ich mit
Salatgurke und Kirschtomaten einen kleinen Salat zu.

Fur 2 Personen

= 500 g groBe weille oder braune Champignons (20-25 Stuick)

Fur die Fullung:

4 EL geriebener Grano Padano
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
= Salz

 Pfeffer

=2 TL Currypulver

= 2 Eiweile

Fur den Salat:



= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Packchen Salatkrauter
» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Fir die Champignons:

Stiele der Champignons entfernen. Aufbewahren fir weitere
Zubereitung.

Kase in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, schalen und sehr kleinschneiden. In eine
Schussel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schussel geben.



Eiweile dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry wlrzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf ein Backblech legen.

Fullung mit einem Teeloffel in die Champignons fillen.
Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Wahrenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Krauter dazugeben.

Essig und Ol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumloffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Bunter Salat

Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkrautern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/09/bunter-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/2CDF1E89-C239-479F-B6CF-1E429989E4EC.jpeg

Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.

Gemiise 1n Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/22/mediterraner-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/9B944BA3-111F-417C-AC86-708A2D89F567.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/

Mit leckerer Sauce
Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemusezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Fir das Gemuse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch wirze.

Frischer Salat

Frisch, gesund, leicht verdaulich.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/CF2D6C53-F0ED-488D-B627-4064166D50F7.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/16/frischer-salat-3/

Und macht nicht dick.

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Gurke-Zucchini-Avocado-Salat
mit Zatziki

Mit samigem Dressing

Ein Rezept fur einen kalten, frischen Salat bei diesen sehr
sommerlichen, heillen Temperaturen.

Als Hauptzutaten fur den Salat wahle ich Salatgurke, Zucchini


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/31/gurke-zucchini-avocado-salat-mit-zatziki/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/31/gurke-zucchini-avocado-salat-mit-zatziki/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/8AF012B5-1E02-4D4D-B14A-0A0CF98043FF.jpeg

und Avocado.

Ich bilde das Dressing mit einem industriell hergestellten
Zatziki.

Zum Verfeinern und etwas mehr Saure gebe ich noch etwas
WeilBweinessig hinzu.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Avocado auch in das Zatziki
geben und mit ihm verrudhren.

Geben Sie den Salat nach dem Zubereiten und Anmachen mit dem
Dressing noch fur eine Stunde in den Kihlschrank. Er kann dann
etwas durchziehen und schmeckt auch gut gekiuhlt dann besser.

[amd-zlrecipe-recipe:1190]



