Kasespatzle mit Speck, Gemiise
und Krautern

Leckeres Pfannengericht
Frische Eierspatzle, allerdings nicht handgeschabt, sondern

aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Aber wenn man
ein gutes Convenience-Produkt kauft, hat man auch ein gutes
Produkt und gute Qualitat.

Dazu Speck, Gemise und frische Krauter wie Salbei und
Petersilie. Als Kase fur die Spatzle dieses Mal Mozzarella,
der gut verlauft und beim Essen schdne Kasefaden zieht.

Fiir 2 Personen:

» 400 frische Eierspatzle (Packung)
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

» 2 Zwiebeln

» 4 Lauchzwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/

» 4 Knoblauchzehen

» 250 g Mozzarella (2 Kugeln a 125 g)
=15 g frischer Salbei

»1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

» Zucker

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Aber auch ein wenig fett — durch Butter und Mozzarella
Zubereitung:

Stiele der Salbeiblatter entfernen. Salbei und Petersilie
kleinschneiden und in eine Schale geben.

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



Schwarte des Specks entfernen, aber aufbewahren. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden und in eine Schale geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Stlcke zerzupfen und in eine
Schale geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Speckwlrfel und -schwarte darin einige Minuten kross anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten. Spatzle dazugeben. Krauter
ebenfalls hinzugeben. Alles gut mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Vermischen und nochmals
5 Minuten unter gelegentlichem Ruhren anbraten. Speckschwarte
entfernen. Mozzarella dazugeben, untermischen und zerlaufen
lassen.

Kasespatzle auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-
Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/

Schlotzig, suffig und wlrzig
Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
=1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

- 01

- 350 g Fusilli



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

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

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeiBwein abldschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wiurzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt beil



geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce grolRzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee in Kornbrand-Tomaten-
Salbei-Sauce mit schwarzen
Reisnudeln



https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/30/haschee-in-kornbrand-tomaten-salbei-sauce-mit-schwarzen-reisnudeln/

Leckeres Haschee
Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Schweine-Hackfleisch
= 25 Cherrydatteltomaten

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=15 g frischer Salbei (1 Packung)
= Vin de Pays

= 50 ml Kornbrand

» rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» 250 g schwarze Reisnudeln

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn.

Schmorzeit



AulRergewOhnlich gute, wirzige und schmackhafte Sauce
Zubereitung:

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

Cherrydatteltomaten vierteln. In eine Schale geben.
Stiele des Salbei entfernen.

Ol in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Ebenfalls Salbeiblatter hinzugeben. Mit
einem guten Schluck Rotwein abldéschen. Kornbrand dazugeben.
Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei gringer Temperatur
2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Nudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 8 Minuten garen. In ein Nudelsieb geben und
Kochwasser abschutten. Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Haschee mit viel Sauce grofzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule in BBQ-Salbeil-
Zitronengras-Sauce mit grinem
Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/

Lecker gegarte Putenoberkeule
Zutaten fiir 2 Personen:

Flur die Putenoberkeule:

= 1 kg Putenoberkeule (ohne Knochen)
» BBQ-Gewlirzmischung

 rosenscharfes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:

= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

» 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay



= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Fur den grunen Spargel:

= 2 Portionen gruner Spargel
= Salz
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
bei 80 °C Umluft

Exzellent rosé gegart trotz nur 80 °C
Zubereitung:

Putenoberkeule in zwei gleich grofe Sticke schneiden. Auf



allen Seiten mit BBQ-Gewurzmischung, Paprika, Salz und Pfeffer
wurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Putenoberkeule-Stiicke auf
allen Seiten fiur viele Roststoffe kross anbraten. Auf einen
grolBen, feuerfesten Teller geben. Die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Eine Stunde vor Ende der Garzeit Gemluse putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin andunsten.
Salbei dazugeben. Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem
guten Schluck Weilwein abloschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit
einigen Spritzern Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Zitronengras entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf
gern auch etwas einreduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer groBen Pfanne
erhitzen und Spargel darin auf allen Seiten mehrere Minuten
kross anbraten. Salzen.

Putenoberkeule aus dem Backofen nehmen. Mit einem grofSen
Messer tranchieren. Auf zwei Teller verteilen. Jeweils die
Halfte des Spargels dazugeben. GrolRzugig von der Sauce Uber
der Putenoberkeule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Fusilli mit Tomate, Salbei
und Knoblauch in
WeiRwelnsauce

Einfaches, leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 15 Cherrydatteltomaten

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

= 350 g Fusilli

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Pinot Grigio

» Butter

= Parmigiano Reggiano


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/22/fusilli-mit-tomate-salbei-und-knoblauch-in-weissweinsauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

—— - —

Mit wenigen, guten Zutaten
Zubereitung:

Tomaten vierteln und in eine Schale geben.
Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und auch in eine Schale geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin andunsten.
Salbei und Tomaten dazugeben. Mit einem Schluck WeilBwein
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Verruhren und kurz koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gemuse mit der
Sauce darubergeben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Pasta 1in Burrata-
Zitrone-Salbei-Sauce

Ganz in weild
Zutaten fiir 2 Personen:

» 460 g gefillte Pasta (2 Packungen a 230 g, mit Kase und
Rucola gefullt)

=6 Mini-Burrata (2 Becher, 1 Burrata a 50 g)

=2 Zitronen (Saft)

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)

= Salz

= Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/

= Zucker
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit wenigen, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Burrata kleinschneiden und in eine Schale geben.
Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben.

Blattchen des Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Burrata darin schmelzen
und mit Zitronensaft abléschen. Bei Bedarf zum Verlangern der
Sauce etwas Einlegewasser der Burratas dazugeben. Salbei
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in nur noch siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2



Minuten gar ziehen lassen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Sauce daruber
geben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Serveiren. Guten Appetit.

Spaghetti mit Knoblauch,
Thymian, Salbei, Olivenoél und
Mozzarella

Einfach und lecker

Ein einfaches Rezept fur Sie. Fur ein schnell zubereitetes
Pastagericht. Nichts extravagantes oder besonderes. Aber nur
mit frischen Zutaten. Und es gelingt exzellent und schmeckt


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/

auch so.

Gern ein spates Abendessen fur Sie, da es nicht sehr machtig
ist. Aber Sie sollten nach dem Genuss dieses Gerichts nicht
mehr viel unternehmen. Die Anzahl an Knoblauchzehen lasst sich
im Geruch nicht verbergen.

Flir 2 Personen:

= 300 g Spaghetti

= 15 Knoblauchzehen

» 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
2 Mozzarella

= 0Olivenol

= Dalz

 Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit zerzupftem Mozzarella
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Die Blattchen jeweils von Thymian und Salbei abzupfen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu eine grofle Menge Olivenol in einer kleinen
Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andiunsten. Krauter
dazugeben und mit andinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Nach dem Garen der Pasta 10 Essloffel des Kochwassers zum
Pesto geben. Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta wieder in
den Topf geben. Pesto daruber geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Jeweils einen Mozzarella klein zerzupfen und Uber einen Teller



verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Sacchettini mit Speck,
Knoblauch und Salbei 1in
Huhnerbruhe

Sie essen sicherlich gern Pasta. Frische Pasta, die Sie selbst
zubereitet haben. Oder auch einmal frische Pasta in der
Packung vom Discounter oder Supermarkt. Auch das schmeckt
vorzuglich.

V.

Ich stelle Ihnen heute eine frische Pasta vor, die ich auch

Leckere, frische Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/31/sacchettini-mit-speck-knoblauch-und-salbei-in-huehnerbruehe/

noch nie bisher zubereitet geschweige denn gegessen hatte. Es
handelt sich um italienische Sacchettini. Diese Pasta ist der
kleiner Bruder der groBeren Sacchettoni. Und das erste Wort
bedeutet aus dem Italienischen ubersetzt kleine Taschen oder
Beutel. Und das zweite Wort natiurlich erwartungsgemal grolSe
Taschen oder Beutel. Und ich hatte die kleinen Taschen zur
Verfugung.

Sacchettini sind gefullte Nudeln, die aus kleinen Teigkreisen
oder -quadraten bestehen, die wie Ravioli gefullt und dann wie
eine kleine Tute oben zusammengedruckt werden. In diesem Fall
hatte ich grune Sacchettini vorratig, die mit Ricotta und
Spinat gefullt sind. Da es sich um frische Pasta handelt, sind
sie in 2 Minuten gegart.

Als Sauce bzw. weitere Zutaten zu den Sacchettini habe ich
frischen Speck, viel Knoblauch und viel frischen Salbei
ausgewahlt. Und die eigentliche Sauce bzw. Flussigkeit fur die
Pasta bildet eine selbst zubereitete, frische Huhnerbruhe.

Das Gericht schmeckt hervorragend. Und naturlich sehr kraftig
nach Salbei, aber das mag ich gerne.



Mit Speck, Knoblauch und Salbei
Fir 2 Personen:

» 500 g Sacchettini verdi ricotta e spinaci (2 Packungen a
250 g)

= 150 g Bauchspeck

= 8 Knoblauchzehen

=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)

= 200 ml Huhnerbruhe

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schwarte des Specks wegschneiden. Speck in kleine Wirfel
schneiden und in einen Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

driucken, kleinschneiden und zum Speck geben.
Salbeiblatter kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Speck und Knoblauch
darin einige Minuten unter gelegentlichem Ruhren kross
anbraten. Salbei dazugeben. Mit der Brihe abloschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und die Sauce
abschmecken. Zugedeckt bei geringer Temperatur etwas kocheln
lassen.

Parallel dazu Sacchettini in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser zwei Minuten garen.

Sacchettini durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser
abschiutten. Zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Sacchettini mit der Sauce auf zwei tiefe Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/

L ————————— e —
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Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch groRe Blatter, etwa 6-8
cm groll, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivenol, denn es
dient schlielflich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu



lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Fliir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

» 60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches 0livendl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groflen Messer



flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.
Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andinsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andunsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter RUhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scheiben nach Art des Meeres
mit Knoblauch, Krautern und
Olivenol auf Maccheroni

Sie werden sich jetzt die Foodfotos anschauen und sich fragen,
was, bitte schon, soll das denn sein? Was genau ist da
zubereitet worden?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/

Vegan, aber lecker?
Nein, das ist kein Pastagericht mit Lachs, was Sie vielleicht
vermuten werden. Ich habe ein veganes Produkt ausprobiert. Und
sogar sicherheitshalber die Bezeichnung des Produktes auf der
Verpackung, in Englisch, auf einer Ubersetzungs-Website
ubersetzen lassen.

Herausgekommen sind diese drei alternativen Bezeichnungen in
Deutsch: Scheiben nach Art des Meeres, Meerestypische
Scheiben, Scheiben nach Art der Seefahrt. Sie konnen sich das
heraussuchen, das Ihnen am besten gefallt. Des weiteren ist
das vegane Produkt in der Unterzeile der Verpackung eine
vegane Fischalternative mit Algenextrakt. Und wurde mit Dill
und Zitrone hergestellt. Jetzt wissen Sie es genauer.

Naturlich ist klar, das soll ein Ersatzprodukt fur gebeizten
Lachs darstellen. Aber ich weigere mich standhaft, das Produkt
so zu bezeichnen, nicht einmal in der Uberschrift zu diesem
Rezept.

Und es ist erstaunlich, wie die Lebensmitteltechniker und



Foodstylisten dieses Produkt hergestellt und designt haben.
Denn ich war UuUberrascht, dass das Produkt, als ich die
Verpackung gedoffnet habe, tatsachlich nach Fisch und Lachs
roch. Ich frage mich wirklich, wie diese Techniker dies so
hinbekommen haben.

Aber bei der Frage, schmeckt das Produkt und 1ist es
empfehlenswert, es zu kaufen, gibt es unterschiedliche
Antworten.

Betrachtet man es tatsachlich als Fischersatzprodukt, was ich
generell bei solchen veganen Produkten nicht tue, muss ich
sagen: Sang- und klanglos durchgefallen. Geruch und Optik
okay. Aber Geschmack? Nein, es schmeckt nicht nach Lachs,
nicht einmal nach Fisch.

Betrachtet man das Produkt als eigenstandiges Produkt, als ein
veganes Produkt, das auf tierische Zusatzstoffe ganzlich
verzichtet und rein pfanzlich hergestellt ist, sage ich:
Bedingt bestanden und akzeptabel. Ich kann leider immer noch
nicht sagen, wonach es eigentlich schmeckt. Die Festigkeit und
Textur des Produktes ist gut, es lasst sich schneiden,
zerfallt beim kurzen Erhitzen in der Pfanne nicht und tragt
damit zu einem eigenstandigen Gericht bei. Aber lecker? Lecker
ist anders. Und fragen Sie mich, ob ich das wieder kaufen und
zubereiten werde? Ich denke, eher nicht. Aber testen Sie es
selbst!

Frisch und schmackhaft an dem Gericht sind somit nur der
frische Knoblauch, die frischen Krauter und das gute Olivenol.
Das soll als Empfehlung fur oder gegen das Gericht reichen.

Flir 2 Personen:

160 g Sea Style Slices Dill & Lemon (2 Packungen a 80 g)
6 Knoblauchzehen

» einige Zweige frischer Thymian

einige Zweige frischer Rosmarin



» einige Zweige frischer Salbei
= Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Drei frische Zutaten + ein veganes Produkt
Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flachdriucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Scheiben nach Art des Meeres auf ein grofes Schneidebrett
geben, grob zerkleinern und in eine Schale geben.



Kurz vor Ende der Kochzeit der Nudeln eine grolle Portion
Olivendl in der Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht
andunsten. Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andunsten.
Scheiben nach Art des Meeres dazugeben und nur noch Kkurz
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Maccheroni dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Kase-Tarte mit Krautern,
Speck und Gemuse

Sehr schmackhafte und wirzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/

schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.

Zur normalen Fullmasse einer Tarte kommen noch geriebener
Gouda, frische Krauter, Speckwlirfel und Spitzpaprika.

Die Tarte mutet beim Essen an wie eine frische Pizza. Am
besten servieren Sie sie sogar noch leicht warm.

Sie 1ist einfach exzellent und sehr schmackhaft. Der
Kdsegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemisiger.

Und glucklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wiurzige Tarte benotigt auch einen pikanten Boden.
Also einen Hefeteig. Da ich keine tierische Milch mehr
vorratig hatte, habe ich fur den Hefeteig vegane Milch aus
Erbsenprotein verwendet. Und siehe da, der Boden gelingt.

<

Das sieht doch schon einmal gut aus ..



Alles in allem ein wirklich rundum schmackhafte, wlrzige und
pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!

Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Anstelle 175 ml tierische Milch ebensoviele vegane Milch (aus
Erbsenprotein) verwenden

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 450 g geriebener Gouda (2 Packungen a 225 g)
100 g kleine Spitzpaprika (5 Stlck)

100 g vegane Speckwurfel

15 g Schnittlauch (Packung)

= 15 g krause Petersilie (Packung)

15 g Salbei (Packung)

= 15 g Rosmarin (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

B e _—

Mit Kase, Krautern, Gemuse und Speck
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
tierischer Milch vegane Milch verwenden.

Spitzpaprika putzen, langs halbieren und quer 1in feilne
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Blattchen von Salbei und Rosmarin abzupfen. Alle Krauter mit
einem grollen Messer kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kase, Speckwlurfel, Krauter und Spitzpaprika in eine grolSe
Schissel geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die Késemasse
geben. Mit der Hand gut vermischen.

Fillmasse auf den Hefeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Herausnehmen, abkihlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Knoblauch,
Salbei und Olivenol

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano

Sind Sie auch des Ofteren auf der Suche nach einfachen,
schnellen, aber vor allem schmackhaften Gerichten? Dann nehmen
Sie einfach eine Portion Spaghetti. Und richten diese mit in
einer grollen Portion Olivendl angebratenem Knoblauch und
frischem Salbei an. Vor dem Servieren kommt noch etwas frisch
geriebener Parmigiano Reggiano darauf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/14/spaghetti-mit-knoblauch-salbei-und-olivenoel/

Mehr braucht es nicht. So haben Sie ein schnelles
Pastagericht, das wunderbar mundet. Und es ist auch in der
Zubereitung schnell beschrieben.

Flir 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

» 0livenol

» 6 Knoblauchzehen

=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Leckere Pasta mit wenigen Zutaten
Stiele des Salbei abschneiden. Blatter jeweils halbieren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer platt



drucken und kleinschneiden.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten
garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch darin kurz anbraten. Salbei dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten.

Spaghetti zum Knoblauch und Salbei geben und alles gut, auch
mit dem Olivenol, vermischen.

Salzen, pfeffern und mit einer Prise Zucker wilrzen.
Auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Eine gute Portion frisch geriebenen Parmigiano Reggiano
daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Nachruf: Kochen und Essen mit
Andreas


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/20/nachruf-kochen-und-essen-mit-andreas/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/20/nachruf-kochen-und-essen-mit-andreas/

Nachruf: Ich hole diesen Beitrag, der vier Jahre alt ist, aus
dem Archiv und poste ihn einige Tage bis Weihnachten. Anlass
ist der Tod meines Freundes Andreas. Er ist 58 Jahre alt
geworden. Dieser Beitrag ist der einzige, der anlasslich eines
gemeinsamen Kochens und Essens in meiner Wohnung stattfand.
Auch wenn er mich natiirlich noch des Ofteren zuhause besucht
hatte.

Andreas war krank. Er hatte eine Psychose, die sich in Form
einer Manie zeigte. Psychosen zeigen sich schubweise. Der
Erkrankte hat Phasen, in denen es ihm gut geht und er normal
leben kann. Zeigt sich die Psychose schubweise, wird er krank
und in diesem Falle manisch. Leider hat Andreas die letzten 1
3/4 Jahre in der Psychiatrie in Marienthal verbracht.

Ich habe Andreas das letzte Mal am 24. August 2021 bei einem
Spaziergang im Wandsbeker Geholz getroffen. Er war mit
Mitpatienten und Pflegepersonal unterwegs.

Das Beitragsbild ist das letzte Foto, das ich von ihm habe.
Ein Selfie, von ihm in der Klinik fotografiert. Am 28. Marz
2022.

Die Arzte haben es leider nicht geschafft, Andreas
medikamentos so einzustellen, dass er gesund wurde und wieder
in den normalen Alltag entlassen werden konnte.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/12/854F277B-76B5-4960-AD96-CE707C629D5F.jpeg

Todesursache soll Nierenversagen sein. Verursacht vielleicht
durch die vielen Medikamente, die er aufgrund seiner
Erkrankung einnehmen musste.

R.I.P., mein Freund Andreas!

Ich habe meinen Freund Andreas eingeladen und wir haben
zusammen gekocht.

Eine Fisch-Lasagne.

Nach dem Backen der Lasagne

Eigentlich ein klassisches Lasagne-Rezept, nur variiert
dadurch, dass wir ein Fisch-Haschee zubereitet haben, keine
Tomaten-Sauce mit Hackfleisch.

Andreas hat das Fisch-Haschee zubereitet. Ich die Béchamel-
Sauce.

Ich habe Andreas die Anweisungen gegeben, wie er das Fisch-
Haschee zubereitet, und er hat sie brav umgesetzt. []



Andreas

Und da frischer Salbei immer gut zu Fisch passt, gibt Andreas
noch kleingewiegten, frischen Salbei in das Fisch-Haschee.

Die Lasagne haben wir dann zusammen zubereitet. Wir haben
insgesamt vier Mal jeweils nacheinander geschichtet: 1
Lasagne-Platte, 1 Schicht Fisch-Haschee, 1 Schicht Béchamel-
Sauce, geriebener Gouda.

Die Lasagne 1ist sehr gut geworfen und hat hervorragend
geschmeckt.

Das gemeinsame Kochen und Essen hat Spal gemacht. Alles in
allem ein gelungener Nachmittag bzw. Abend.

Servierte Lasagne-Portion



Spaghetti mit Surimi 1in
Krauter-Sahne-Sauce

Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfrichte-
Produkt gekauft. Um damit eine leckere Sauce fur Pasta

Zzuzubereiten.

Braucht es fur mich nicht ..

Ich zitiere die Beschreibung auf der Verpackung: ,Surimi-
Garnelen-Imitat aus FischmuskeleiweiR geformt, in Rapsol mit
Knoblauchgeschmack”.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/
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Vom Geschmack her muss ich dazu folgendes schreiben: Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
Meeresfriuchten oder nach Fisch. Es hat eine kompakte
Konsistenz wie Form- oder Fullmasse von z.B. Bratwursten, nur
viel feiner und nicht so stark gewiirzt. Ubertrieben kdénnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Wirze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach dem Zubereiten und Essen habe ich mich gefragt, wer
braucht so etwas? Warum fangt man Fisch und verarbeite ihn als
Fischformbestandteile zu einem Imitat von Shrimps oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu uberfischen und nicht zu
viele Shrimps oder Garnelen zu fischen? Aus nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fangt daflur Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe ich mir lieber eine Tiefkuhlpackung Shrimps oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfruchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
groBe Menge an frischen Krautern mit dem Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings habe ich mich dann doch noch eines Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und feststellen musste, dass Surimi eine 1lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Natiurlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

»Surimi (japanisch, zermahlenes Fleisch”) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich ursprunglich auf dieses



Herstellungsverfahren. In Europa wird unter Surimi meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“

Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafur begeistern
konnen und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Fur 2 Personen:

= 400 g Surimi (2 Becher a 200 g)

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=4 EL Creme fraiche

= 10 EL des Kochwassers der Pasta

»einige Zweige frischer Thymian, Salbei, Majoran und
Oregano

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.



-
Sieht aber doch lecker aus

Krauter auf einem groBen Arbeitsbrett mit dem Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schalen, mit einem groBen Messer flachdrucken und
kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin andinsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Creme fraiche dazugeben.

Krauter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1980.jpg

kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Sauce
abschmecken.

Pasta durch ein Kuchensieb abschutten.
Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi mit Sauce und Pasta auf zweili tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schdnes Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/

[amd-zlrecipe-recipe:608]

Frische Girasoli mit
Teriyaki-Sauce

Einfaches Pasta-Gericht. Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Fiur die Pasta wahle ich frische, gefullte Girasoli. Und zwar
gefullt mit Kidrbis und Salbei.

Als Sauce einfach nur Teriyaki-Sauce.

Ich garniere das Gericht mit etwas kleingewiegter Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:522]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/22/frische-girasoli-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/22/frische-girasoli-mit-teriyaki-sauce/

