
Spätzle mit Hackfleisch-Sauce
und dreierlei Zitrone

Leckere, würzige Hackfleischsauce
Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (Schwein)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Romatomaten
2 Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
1 Stengel Zitronengras
2 Kaffirblätter
3 Lorbeerblätter
1 Tasse Wasser
Salz
Pfeffer
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Zucker
Öl
Grano Padano

Für die Spätzle:

Grundrezept

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Mit leckeren Spätzle
Zubereitung:

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

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/


abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.  Zum  Zitronensaft  geben.  Kaffirblätter  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse, bis auf die Tomaten,
glasig  dünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Dreierlei  Zitrone  und  Lorbeerblätter
ebenfalls  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  2  Stunden  schmoren.  Danach  Zitronengras,
Kaffirblätter und Lorbeerblätter entfernen. Sauce abschmecken.

Vor Ende der Garzeit Spätzle nach dem Grundrezept zubereiten.

Spätzle auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Hackfleisch mit
Sauce großzügig darüber geben. Mit frisch geriebenem Grano
Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schwarzkirsche-Joghurt-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/25/schwarzkirsche-joghurt-torte/


Die Füllmasse schmeckt nach Kirsch-Joghurt

Auch hier ein Rezept für eine Torte, die ohne Backen und somit
Backofen  auskommt.  Der  Kühlschrank  erledigt  die  komplette
Zubereitung.

Nur einige wenige Handgriffe für den Boden und die Füllung
sind notwendig.

Ich bilde den Boden wie schon bei anderen zubereiteten Torten
aus kleingewürfelten Toastbrot-Scheiben und Butter.

Der Boden wird dann in der Spring-Backform festgestampft und
einige Stunden im Backofen erhärten gelassen.

Die  Füllmasse  bilde  ich  aus  Joghurt  und  Schwarzkirsche-
Marmelade. Für etwas Säure sorgt Schalenabrieb und Saft einer
Bio-Zitrone.

Da  die  Füllmasse  somit  aufgrund  der  Zitronenzutaten  etwas
sauer ist, benötigt man für die Füllmasse die doppelte Menge
an Agar Agar, wie es auch auf der Packung des Geliermittels



steht.

Für den Boden:

10 Toastbrot-Scheiben (1/2 Packung)
250 g Butter (1 Packung)

Für die Füllmasse:

1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml)
250 g Schwarzkirsche-Marmelade (1 Glas)
1 Bio-Zitrone ( Schalenabrieb und Saft)
60 g gemahlenes Agar Agar (4 Packungen à 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Erkaltungszeit
12 Stdn.

Zwei Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform auf dem Boden und
dem Rand einer Spring-Backform verteilen.

Toastbrot-Scheiben  in  kleine  Würfel  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.



Butter in einer Schüssel eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle flüssig schmelzen. Über die Toastbrot-Würfel geben.
Alles gut mit dem Backlöffel vermischen.

In die Backform geben, verteilen und mit dem Stampfgerät fest
drücken. Einige Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Joghurt in eine Schüssel geben. 100 ml des Joghurt in einen
kleinen  Topf  geben.  Schale  der  Zitrone  auf  einer  kleinen
Küchenreibe abreiben und in die Schüssel dazugeben. Zitrone
auspressen  und  Saft  ebenfalls  dazugeben.  Marmelade  zu  dem
Joghurt geben. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren.

Joghurt  im  Topf  erhitzen.  Dabei  Agar  Agar  dazugeben,  gut
verrühren und alles zwei Minuten unter Rühren köcheln lassen.
Vom Herd nehmen.

Füllmasse zu dem Joghurt mit dem Agar Agar im Topf geben und
ebenfalls gut mit dem Schneebesen verrühren.

Füllmasse  auf  den  Boden  in  der  Backform  geben  und  gut
verteilen. Backform über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am Tag darauf Backform herausnehmen, Backform entfernen, Torte
auf eine Tortenplatte geben und stückweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Käsekuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/18/kaesekuchen-9/


Ohne Fotostudio, auf dem Küchentisch

Dieses Mal das Rezept für einen richtigen Käsekuchen. Mit 1 kg
Speisequark.

Käsekuchen-Rezepte habe ich ja schon einige veröffentlicht.
Aber man kann nie genug davon bekommen. *lol*

Dieses  Mal  variiere  ich  den  Käsekuchen,  indem  ich  sowohl
Schalenabrieb als auch Saft einer Bio-Zitrone dazugeben. Und
einige Esslöffel guten, 40-%igen Rum.

Und da die Füllmasse durch diese Zugabe etwas flüssiger wird,
gebe ich ein zusätzliches Ei für Bindung hinzu.

Ach ja, es gibt noch eine Abwandlung zum Grundrezept. Warum
eigentlich ein industriell gefertiges Vanille-Pudding-Pulver
verwenden, das sowieso nur aus Speisestärke und noch einigen



weiteren Zutaten besteht? Da verwende ich doch lieber gleich
reine  Speisestärke.  Und  gebe  zum  Binden  50  g  davon  zur
Füllmasse.

 

Avocado-Pasta

Leckere Pasta

Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.

Ich habe es natürlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorrätig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch für die Cremigkeit des

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/
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Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Käse und viel Olivenöl verwendet.
Und  auch  schon  allein  die  Avocados  sorgen  für  eine  gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und  die  Kirschtomaten  habe  ich  halbiert  und  in  Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
8 Kirschtomaten
Butter

Für das Pesto:

2 reife Avocado
1 Zweig frischer Rosmarin
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
veganer Käse
Olivenöl
1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Alle Zutaten für das Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben und mit dem Pürierstab fein pürieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten  halbieren  und  in  einer  Pfanne  mit  Butter
anbraten.

Kochwasser abschütten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.

Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Mandarinen-Zitronen-Tarte
Natürlich gibt es auch am 3. Advent einen schönen, leckeren
Kuchen. Oder besser gesagt, eine fruchtig-frische Tarte. Zum
morgendlichen Frühstück. Zum nachmittäglichen Kaffeetrinken.
Oder auch einfach zwischendurch für den kleinen Snack und
kleinen Hunger.

Ich hatte sehr viele Mandarinen vorrätig. Und auch noch vier
Bio-Zitronen. Mandarinen und Orangen gibt es ja in der kalten
Jahreszeit sehr oft im Angebot von Discounter und Supermarkt.
Sie  stammen,  wenn  ich  das  richtig  weiß,  aus  sehr  viel
sonnigeren, wärmeren Ländern wie Spanien, Portugal oder auch
Israel.

Nun, ich verwende beide Obstsorten einfach für eine frische,
fruchtige Tarte.

Bei den Mandarinen gebe ich die Mandarinenspalten, die ich
quer drittele, in die Füllmasse der Tarte.

Und  bei  den  Bio-Zitronen  verwende  ich  natürlich  den
Schalenabrieb  und  auch  den  Saft  der  Zitronen.

Da die Füllmasse aufgrund des Zitronensafts doch ein wenig
säuerlich  werden  könnte,  gebe  ich  ausnahmsweise  noch
zusätzlich  200  g  Zucker  hinzu.

Und würze die Füllmasse auch noch kräftig mit Zimt.

Nach dem Backen stelle ich allerdings fest, dass aufgrund des
Zitronensafts und auch der sehr saftigen Mandarinen die Tarte
doch leicht flüssig geworden ist. Es bietet sich also an, doch
noch ein 5. Ei zu verwenden.

Bei dieser fruchtig-frischen Tarte bietet es sich auch an, sie

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/16/mandarinen-zitronen-tarte/


im  Kühlschrank  aufzubewahren,  bis  sie  komplett  aufgegessen
ist.  Denn  bei  normaler  Zimmertemperatur  würde  diese  Tarte
sicherlich innerhalb weniger Tage anfangen zu schimmeln und
verderben.

[amd-zlrecipe-recipe:517][amd-zlrecipe-recipe:517]

Käsekuchen
Mir ist eingefallen, dass ich schon seit langer Zeit keinen
Käsekuchen mehr gebacken habe.

Nun, das habe ich heute, am 1. Advent, nachgeholt.

Ich  bereite  den  Käsekuchen  ganz  unspektakulär  nach  dem
Grundrezept zu.

Ich verfeinere ihn nur mit dem Schalenabrieb einer Bio-Zitrone
und dem Saft derselben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:506]
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