
Gefüllte Zucchini
Zucchini kennt man ja gut aus einer italienischen Zubereitung
als Gemüse, kleingeschnitten zusammen mit Aubergine, Tomate,
Zwiebel,  Knoblauch  und  etwas  italienischen  Küchenkräutern.
Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

Schön im Backofen überbacken
Aber Zucchini bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur längs zu halbieren und mit einem Esslöffel auszuhöhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Füllung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch zu füllen,
mit einigen Scheiben Hartkäse zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sättigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben  Sie  möglichst  einen  Teil  des  ausgegratzten

https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/04/gefuellte-zucchini-3/


Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
können die ausgekratzten Zucchini mehr Füllung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig  ist  auch,  dass  Sie  zum  einen  die  ausgekratzten
Zucchinihälften  innen  leicht  salzen.  Und  zum  anderen  die
Hackfleischmischung sehr gut würzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Füllung Würze und auch
etwas Schärfe verleiht, die man beim Genießen der gefüllten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund spürt.

Mit leckerer, würziger Füllung
Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihälften
mit der überbackenen Füllung schmecken wirklich vorzüglich.
Ich war wirklich sehr überrascht darüber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Für 2 Personen:



2 große Zucchini

Für die Füllung:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
5 Knoblauchzehen
eine Portion frische Schnittlauch
Zucchinifleisch nach dem Ausschaben
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
scharfes Paprikapulver

Zum Überbacken:

6 Scheiben Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Zucchini putzen und längs halbieren.

Mit einem Esslöffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und  die  Zucchinihälften  ausschaben.  Zucchinihälften  innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Zucchinifleisch  je  nach  Bedarf  kleinschneiden  und  zu  der
Füllung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Hälften
zu befüllen.



Sehr kräftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
würzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Zucchinihälften damit füllen und Masse gut in die Hälften
hineindrücken.

Käsescheiben einmal längs halbieren und Zucchinihälften damit
belegen.

Jeweils  zwei  gefüllte  Hälften  mit  dem  Käse  auf  einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit  einem  Backofenhandschuh  herausnehmen  und  Teller  sofort
servieren. Guten Appetit!

Gefüllte Aubergine
Auberginen  kennt  man  ja  gut  aus  einer  italienischen
Zubereitung  als  Gemüse,  kleingeschnitten  zusammen  mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Küchenkräutern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/


Achtung, sie kommen sehr heiß aus dem Backofen!
Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur längs zu halbieren und mit einem Esslöffel auszuhöhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Füllung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu füllen, mit
einigen  Scheiben  Hartkäse  zu  belegen  und  im  Backofen  zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sättigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben  Sie  möglichst  einen  Teil  des  ausgegratzten
Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
können die ausgekratzten Auberginen mehr Füllung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig  ist  auch,  dass  Sie  zum  einen  die  ausgekratzten
Auberginenhälften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut würzen. Am besten bieten sich



Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Füllung Würze und auch
etwas Schärfe verleiht, die man beim Genießen der gefüllten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spürt.

Kross und knusprig überbacken
Das  Gericht  gelingt  wirklich  sehr  gut  und  die
Auberginenhälften  mit  der  überbackenen  Füllung  schmecken
wirklich vorzüglich. Ich war wirklich sehr überrascht darüber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Für 2 Personen:

2 große Auberginen

Für die Füllung:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
5 Knoblauchzehen



eine Portion frische Petersilie
Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
scharfes Paprikapulver

Zum Überbacken:

6 Scheiben Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und längs halbieren.

Mit einem Esslöffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhälften ausschaben. Auberginenhälften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Füllung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Hälften
zu befüllen.

Sehr kräftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
würzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhälften damit füllen und Masse gut in die Hälften
hineindrücken.

Käsescheiben  einmal  längs  halbieren  und  Auberginenhälften



damit belegen.

Jeweils  zwei  gefüllte  Hälften  mit  dem  Käse  auf  einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit  einem  Backofenhandschuh  herausnehmen  und  Teller  sofort
servieren. Guten Appetit!

Pferdegulasch  in  Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr sämiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich
genau das richtige Rezept für Sie. Es war nämlich von der vor
kurzem  zubereiteten  Pferdefleischsuppe  noch  Suppenfleisch

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/11/pferdegulasch-in-senfsauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/11/pferdegulasch-in-senfsauce-mit-frischer-tagliatelle/


übrig. Und das bietet sich doch genau für ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine große Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
über, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch sämiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
wenig trockenem Weißwein. Denn Säure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die üblichen Gewürze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.

Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verfügung. Sie
werden  jetzt  sagen,  sicherlich  selbstgemacht  mit  der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verfügung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische  Tagliatelle  als  Industrieprodukt  in  der  Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf  und  wunderbarer  Pasta  überraschen  und  kochen  Sie  es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Für 2 Personen:

500 g Pferdesuppenfleisch Blechstück
10 Schalotten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL scharfer Senf
300 ml Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
400 g frische Tagliatelle



etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  4
Stdn.

Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten  putzen,  schälen  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
und kleinschneiden. Das Gemüse in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemüse darin kross
anbraten.  Mit  dem  Riesling  ablöschen.  Senf  dazugeben.  Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen. Verrühren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

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



Sauce des Gulasch abschmecken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zwei tiefe Pastateller geben.

Gulasch mit viel Sauce darüber verteilen.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Veganes  Hühnchenbrustfilet
mit scharfer Steak-Sauce

Hähnchenfilet

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/14/veganes-huehnchenbrustfilet-mit-scharfer-steak-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/14/veganes-huehnchenbrustfilet-mit-scharfer-steak-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/97E53FA3-EACF-4F6E-A893-CD74F4ADC3A0.jpeg


Vegane Hühnchenbrustfilets. Basierend auf Weizen.

Da es vegan und auf Weizenbasis hergestellt ist, kann man es
anbraten oder auch nicht.

Es schmeckt recht fein, nach Gemüse und Getreide. Und hat
einen angenehmen Geschmack.

Für mein Verständnis ist solch ein veganes Filet aber nicht
notwendig, ich brauche so etwas nicht.

Für mich darf es gern ein richtiges Hühnchenbrustfilet sein,
das ich würze und scharf anbrate.

Also ein Lebensmittel, das nicht notwendig ist.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1232]

Nürnberger Rostbratwürste mit
Radieschen-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/


Wurst auf Salat

In der Pfanne gebratene Nürnberger Rostbratwürste.

Dazu scharfe Steak-Sauce.

Auf einem Bett aus lauwarmem Radieschen-Salat.

Mit einem Dressing aus Olivenöl, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Verfeinert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1229]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/325AC89B-9774-4464-8FE4-27AA0B7069BD.jpeg


Abend-Snack  mit  kaltem
Hackbraten & Co.
Einfach Hackbraten nach dem Grundrezept zubereiten. Oder schon
zubereiteten  Hackbraten,  der  eingefroren  wurde,  wieder
auftauen.

Ich verwende den Hackbraten kalt für einen Abend-Snack vor dem
Fernseher.

Aber auch frisch zubereitet und in heißem Zustand für die
Verwendung in anderen Gerichten ist der Hackbraten ein Genuss.

Ich drapiere jeweils drei Scheiben kalten Hackbraten auf einem
Teller. Richtig nach dem Grundrezept zubereitet schmeckt der
kalte  Hackbraten  wirklich  vorzüglich.  Und  ist  fast  schon
Delikatesse.

Und gebe noch einige Stücke eingelegte Tomaten und einige
Oliven dazu.

Das Ganze serviere ich natürlich mit zwei kleinen Schälchen
scharfem Senf.

Fertig ist der Abend-Snack. Lecker!

Kalter Hackbraten und auch die eingelegten Tomaten und Oliven
– echte italienische Zutaten von einem italienischen Online-
Shop – schmecken wirklich hervorragend und sind sogar etwas
für  die  Feinschmecker  unter  uns.  Ich  bin  vor  dem
Veröffentlichen dieses Rezeptes beim Recherchieren im Internet
nach neuen Anregungen für die Küche oder auch nach Kreationen
für Gerichte auf einen interessanten Artikel gestoßen, der
sich  auch  mit  Food  für  Feinschmecker  beschäftigt.
Interessiert?  Dann  lesen  Sie  mal  die  Revolution  der
Feinschmecker  und  lassen  Sie  sich  inspirieren.  Sehr
interessant!

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/abend-snack-mit-kaltem-hackbraten-co/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/
https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/


 

[amd-zlrecipe-recipe:852]

Putenfleisch  in  scharfer
Orangen-Sauce  mit  Basmati-
Reis
Diesmal ein asiatisch anmutendes Gericht, das aber durchaus
auch aus einer anderen Küche stammen kann.

Ich verwende Putenfleisch.

Dazu in Scheiben geschnittene Champignons.

Und kleingeschnittene Orangen.

Die Sauce bilde ich aus Orangensaft und etwas Rotwein-Essig.

Und  um  die  Sauce  süß-scharf  zu  machen,  gebe  ich
kleingeschnittene  rote  Chili-Schoten  in  die  Sauce.

Dazu Basmati-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:325]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/putenfleisch-in-scharfer-orangen-sauce-mit-basmati-reis/


Pferde-Gulasch mit Ananas und
Chili und Bandnudeln
Auch  diesmal  wieder  ein  Pasta-Gericht,  diesmal  allerdings
etwas gehaltvoller, da mit Pferdefleisch.

Ich bereite ein Pferde-Gulasch zu. Vor einiger Zeit sah ich
eine Kochsendung, in der berichtet wurde, dass man gern Coca-
Cola für die Zubereitung von Barbecue-Saucen für Spare Ribs
oder anderes Grillgut verwendet. Es verleiht der Sauce ein
rauchiges Aroma und auch ein wenig Süße. Da dachte ich mir,
dann ließe sich damit doch sicher auch eine Gulasch-Sauce
zubereiten.

Nun, mit Coca-Cola gelingt die Gulasch-Sauce erstaunlich gut.
Die Sauce bindet gut ab und hat ein leckeres Aroma. Das hatte
ich  von  einer  Sauce,  die  man  mit  Coca-Cola  zubereitet,
eigentlich nicht so erwartet.

Nur leider sitze ich nun mit dem Rest der Coca-Cola abends vor
dem Fernseher und trinke dieses fürchterliche Getränk, da ich
es natürlich nicht wegschütten will. Aber normalerweise würde
ich eine Flasche Coca-Cola rein zum Trinken nicht kaufen.

Die  Sauce  bekommt  durch  die  vier  Chili-Schoten  auch  eine
erhebliche  Schärfe.  Und  auch  Süße,  die  sie  durch  die
Ananasstücke  erhält.  Also  alles  in  allem  recht  rund  und
ausgeglichen.

Dazu gibt es als Beilage die erwähnte Pasta, in diesem Fall
Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:182]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/


Ananas-Tarte mit Chili
Ursprünglich geplant war ein Ananaskuchen mit Streusel. Diesen
habe  ich  jetzt  einfach  abgewandelt  und  eine  süße  Tarte
gebacken. Mit Ananasstückchen aus der Dose.

Und verfeinert und variiert habe die Tarte mit etwas Chili.
Man kombiniert ja gern Süße mit Schärfe. Und auch zu Pfirsich
oder Orange passt Chili gut. Also passt er auch gut zu den
süßen Ananasstückchen.

Ich  bereite  eine  normale  Tarte  zu,  bei  der  ich  aber  den
geriebenen  Käse  weglasse.  Und  nur  Eier  und  Sahne  für  den
Eierstich verwende.

Als Boden bereite ich einen Hefeteig aus dem Grundrezept zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:174]

 

Spaghetti bolognese scharf
Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier  rote  Chilischoten  dafür  verwende.  Außerdem  einige
Speckstreifen.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/10/ananas-tarte-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/


Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti,  sondern  die  sehr  ähnlich  aussehende  Linguine
verwende.

Wer übrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualität ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

Deliveroo bietet kleine und große Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bei
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App für iOS und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte.  Und  ich  empfehle  natürlich  auch  immer,  in  der
Suchmaske  rechts  oben  in  meinem  Foodblog  die  gewünschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht.  Empfehlenswert  wären  hierbei  z.B.  die
Pastagerichte  gebratener  Pansen  mit  Fusilli  oder  gebratene
Insekten mit Spaghetti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:52]

 

Schweinebraten  in  scharfer

https://www.deliveroo.de
http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/


Birne-Mohn-Sauce  mit
Hörnchennudeln

Viel Sauce …

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne–Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch für eine Sauce für Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
süß,  sondern  mit  Chilipulver,  um  die  Sauce  süß-scharf
zuzubereiten.

Ich  habe  den  Schweinebraten  wieder  mit  Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen
ist. Ich würze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist würzig genug.

Dazu gibt es als Beilage Hörnchennudeln.

Zutaten für 2 Personen:

Für das Fleisch:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image2-e1438555150385.jpg


500 g Schweinebraten

Für die Sauce:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)
1 reife Birne
¼ TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
trockener Weißwein
50 ml Sahne
50 ml Gemüsefond
Salz
Butter

Für die Pasta:

250 g Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schälen, vierteln und Kerngehäuse entfernen. Dann in kleine
Stücke schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mohn-Mischung  dazugeben  und  mit
anbraten. Birnenstückchen dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein
ablöschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  15  Minuten
köcheln lassen. Dann mit dem Pürierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstückchen pürieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren. Abschmecken.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.



Auflaufform  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Braten  auf  ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3–4 Scheiben auf
einen  Teller  geben.  Pasta  dazugeben.  Sauce  großzügig  über
Bratenscheiben und Pasta verteilen.

Pfirsich-Schokolade-Chili-
Tarte

Schmeckt ungewöhnlich – für Genießer von Süß+Scharf

Süße Tarte? Pikante Tarte? Beides. Diese Tarte ist wirklich
nur für Genießer, die die Kombination Süß-Scharf mögen. Die
Tarte ist sehr schmackhaft, und die Schokolade unterstreicht
diesen Geschmack noch im Hintergrund.

Ich wollte eine solche Tarte schon seit längerem zubereiten,
süß  und  scharf,  mit  Obst  und  Chili.  Was  bei  Bratensaucen
möglich ist, muss eben auch bei einer Tarte möglich sein.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/
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Was zu Obst und Chili passt, ist eben ein wenig Schokolade.
Ich verwende eine Tafel Alpenmilch-Schokolade, reibe sie in
der Küchenmaschine grob und gebe sie in die Füllung.

Mein Rat: Tarte sehr gut 1–2 Stunden abkühlen lassen. Ich habe
bei Rührkuchen, dem ich geschmolzene oder geriebene Schokolade
in  den  Rührteig  hinzugegeben  habe,  schon  die  Erfahrung
gemacht, dass diese Kuchen gern noch einen leicht flüssigen
(Schokoladen-)Kern  haben.  Auch  bei  dieser  Tarte  ist  die
Füllung nach dem Backen noch recht lange sehr weich, weshalb
die Tarte eine lange Zeit zum Erkalten braucht. Auch wegen der
Schokolade in der Füllung habe ich diese Tarte länger als
üblich gebacken, nämlich 40 Minuten.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

6 halbe Pfirsiche (Dose)
100 g Schokolade
2 TL Pul biber
100 g Zucker
5 Eier
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Dann Zucker hinzugeben. Mit dem Schneebesen gut verrühren.

Pfirsiche auf einem Schneidebrett in kleine Stücke schneiden
und in eine Schüssel geben.

Schokolade in der Küchenmaschine grob reiben und ebenfalls in
die Schüssel geben.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-suesse-tartes/


Pul biber dazugeben. Alles gut vermengen.

Pfirsich-Schokolade-Masse zur Eier-Sahne-Masse geben und alles
mit dem Backlöffel gut verrühren.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Füllmasse in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Schokolade  und  Chili  machen  die  Oberfläche  leicht
dunkel

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
geben. Etwa 1–2 Stunden gut abkühlen lassen.



Blog-Event  „Scharf  muss  es
sein“
Ich  feiere  heute  den  3.  Geburtstag  meines  Foodblogs
Nudelheissundhos. Vor genau 3 Jahren habe ich ihn ins Leben
gerufen.

Veranstaltung:
Ich veranstalte dazu ein Blog-Event. Das Thema lautet „Scharf
muss es sein“ und widmet sich den Chilischoten. Chilischoten
sind unter dem Namen Chilis, Peperoni, Pfefferschoten oder
Peperoncini bekannt. Bei den scharfen Sorten handelt es sich
unter anderem um Habanero, Jalapeño oder Bih Jolokia.

Dein schärfstes Gericht:
Ich bin interessiert, welches scharfe Gericht Ihr am liebsten
esst. Was ist Euer Klassiker, was ist Euer schärfstes Gericht
und welches würdet Ihr gern einmal zubereiten, habt Euch aber
noch nicht getraut? Ihr könnt alle Gerichte hier anmelden, die
einzige Bedingung ist, dass das Gericht in irgendeiner Form
mit Chili zubereitet sein muss. Das beinhaltet nicht nur die
Zubereitung mit frischen oder getrockneten Früchten, sondern
natürlich auch mit Chilipulver oder Chilisaucen.

Rückblick auf das dritte Jahr:
Was  hat  sich  in  den  letzten  3  Jahren  und  besonders  im
zurückliegenden Jahr in meinem Foodblog getan? Ich gehe nicht
mehr  in  Restaurants  zum  Essen.  Ich  koche.  Ich  habe  die
Qualität  meiner  Texte  und  Fotos  deutlich  verbessert.  Die
Besucherzahlen und die Anzahl der Seitenaufrufe hat sich stark
erhöht. Ich habe einige Kooperationspartner gefunden. Und auch
Werbekunden,  die  kleine  Werbungen  –  meistens  in  der
Seitenleiste  –  schalten.  Ich  habe  mittlerweile  drei  neue
Kochbücher  geschrieben  und  veröffentlicht.  Und  auch
kulinarisch  Interessierte  für  Rezensionen  zu  den  Büchern
gefunden. Und schließlich habe ich es mit meinem Foodblog in

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/30/blog-event-scharf-muss-es-sein/
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die  Liste  der  20  besten  deutschsprachigen  Foodblogs  beim
Chefblogger geschafft. Aber man schafft sich auch Feinde. Wenn
man  Rezepte  zu  Pferdefleisch,  Innereien  oder  Insekten
veröffentlicht. Aber es muss auch Menschen geben, die mich
nicht annehmen oder mögen.

Für meine Leser:
Aber darüber hinaus bleibt natürlich der Spaß beim Foodbloggen
erhalten. Dies alles, der Erfolg meines Blogs und warum mir
meine  täglichen  Geschäftskäufe  von  Lebensmitteln,  das
Zubereiten, Kochen, Fotografieren, Bloggen und Genießen immer
noch Freude und Spaß bereitet, liegt natürlich vor allem an
meinen  Lesern.  Ich  hoffe,  dass  sich  auch  weiterhin  viele
Besucher  auf  dem  Foodblog  einfinden.  Dass  ich  möglichst
interessante  Rezepte,  Informationen,  Rezensionen  und  Fotos
veröffentliche. Und somit der Leser seinen Nutzen aus dem
Veröffentlichten zieht, Antworten auf seine Fragen zu einem
bestimmten  Gericht  erhält,  Neuigkeiten,  Anregungen  und
Inspirationen  erfährt  und  möglichst  viele  der  Gerichte
nachkocht. Und schließlich aufgrund des guten Eindrucks, den
das Foodblog hoffentlich hinterlässt, gerne wiederkommt.

Verlosung dreier Kochbücher:
Für das Blog-Event zum 3. Geburtstag lobe ich dieses Mal auch
gleich drei Preise aus. Ich verlose unter den Teilnehmern an
diesem Blog-Event meine drei neuesten Kochbücher „Rührkuchen“,
„Da  ist  Schimmel  im  Essen  …“  und  „Heuschrecken,  Schaben,
Mehlwürmer & Co.“ jeweils als eBook. Die Gewinner teile ich in
der  Zusammenfassung  des  Blog-Events  nach  dessen  Beendigung
mit. Jeder Gewinner erhält von mir einen Gutschein im Wert des
jeweiligen  Kochbuchs  und  kann  diesen  Gutschein  für  den
Download des Kochbuchs auf meinem Buchshop einlösen.

Teilnahmebedingungen:
Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der



folgenden  Blog-Event-Banner  im  Blog  oder  im  Beitrag
veröffentlicht werden. Eine weitere Bedingung ist, das Rezept
darf nicht aus einem Archiv stammen. Den Link zum Rezept dann
bitte in diesem Beitrag als Kommentar eintragen. Das Blog-
Event endet am 30. Juni. Bis dahin kann am Event teilgenommen
und können Gerichte gepostet werden. Eine letzte Bedingung
ist,  dass  mir  mit  der  Teilnahme  am  Blog-Event  und  der
Mitteilung  des  Links  zum  veröffentlichten  Rezept  die
Nutzungsrechte für den Text und die Fotos übertragen werden.
Ich verwende sie für eine Zusammenfassung des Blog-Events nach
dessen Beendigung.

Blog-Event-Banner:

Querformat 500×112:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/30/blog-event-scharf-m
uss-es-sein/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Chilischoten“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/Bann
er_500_112.gif“ width=“500″ height=“112″ border=“0″ alt=“Blogevent

Querformat 400×90:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/30/blog-event-scharf-m
uss-es-sein/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Chilischoten“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/Bann
er_400_90.gif“ width=“400″ height=“90″ border=“0″ alt=“Blogevent



Hochformat 130×250:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/30/blog-event-scharf-m
uss-es-sein/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Chilischoten“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/Bann
er_130_250.gif“ width=“130″ height=“250″ border=“0″ alt=“Blogevent
Nun läute ich also dieses Blog-Event ein und wünsche allen:
„Gelobt sei, was scharf macht!“

Gulasch in süß-scharfer Sauce
mit Maccaroni

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/
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Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und natürlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine  orange  Peperoni  und  eine  grüne  Jalapenõ  sorgen  für
Schärfe und auch Farbe.

Ich  hatte  noch  etwas  Whiskey-Rhabarber-Sirup  von  der
Zubereitung der Rhabarbertarte übrig, den ich hier verwende.
Er  ist  auch  einfach  zuzubereiten.  Rhabarber  schälen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andünsten. Mit
Whiskey  ablöschen,  flambieren  und  zugedeckt  einige  Minuten
köcheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumlöffel herausheben und
für Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup für das Gulasch verwenden.

Zutaten für 2 Personen:

200 g Gulasch
250 g Maccaroni
200 g Schalotten



2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Peperoni
1 grüne Jalapenõ
6 cl Bourbon-Whiskey
50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
300 ml Pfirsichsaft
Salz
schwarzer Pfeffer
Gewürzöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapenõ putzen. Gemüse in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemüse darin einige
Minuten  kräftig  anbraten.  Mit  Whiskey  ablöschen  und
flambieren.  Whiskey-Rhabarber-Sirup  und  Pfirsichsaft
dazugeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer würzen und abschmecken.

Maccaroni in zwei tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce darüber verteilen.

Hackfleisch-Gemüse-Mischung

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/


auf Pasta

Hackfleisch mit Speck und Gemüse auf Hörnchennudeln

Ein einfach zuzubereitendes Gericht. Es benötigt nur wenig
Vorbereitung und kocht sich dann etwa 1 Stunde von alleine.
Eine Mischung von Hackfleisch, Speck und einigem Gemüse. Ich
wollte das Gericht richtig scharf haben und verwendete eine
halbe, rote Habanerõ. Dazu gibt es als Pasta Hörchennudeln.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
50 g Speck
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Stück Ingwer
1 großer, brauner Champignon
½ rote Paprika
2 Tomaten
etwas Lauch

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/14/hackfleisch-gemuese-mischung-auf-pasta/


½ rote Habanerõ
1 TL scharfer Senf
150 ml trockener Rotwein
150 ml Gemüsefond
Butter

Hörnchennudeln

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer  schälen  und  kleinschneiden.  Habanerõ  ebenfalls
kleinschneiden.  Champignon  halbieren  und  in  Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Stücke schneiden. Lauchzwiebel
und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerõ und Champignon darin einige



Minuten anbraten, bis sich etwas Flüssigkeit gebildet hat. Das
restliche  Gemüse  dazugeben.  Mit  Rotwein  ablöschen.  Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce  abschmecken.  Pasta  in  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.
Hackfleisch-Gemüse-Mischung mit Sauce darüber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan darüber geben.

Gebratene  Waldschaben  in
scharfer Weißwein-Sahne-Sauce
auf Reis

Schaben mit Gemüse auf Reis

Die Waldschaben brate ich in Butter an. Der Hinterleib der

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
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Schaben,  die  ja  eher  flache  Insekten  sind,  quillt  beim
Anbraten rundlich auf, so dass sie dann eher wie erwachsene
Heuschrecken aussehen. Und durch das Anbraten strecken sie die
Beine in die Höhe. Diese kann man zwar entfernen, man kann sie
aber  mitessen.  Das  Anbraten  sollte  man  bei  mittlerer
Temperatur machen. Und es empfiehlt sich, die Schaben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten in der Butter anzubraten,
bis sie kross sind. Wie ein gutes Steak einige Minuten auf
jeder Seite braucht, damit es schön angebraten ist, brauchen
dies auch Insekten. Die gebratenen Schaben sind wirklich kross
und knusprig und schmecken sehr gut.

Waldschaben vor der Zubereitung

Für die Sauce dünste ich Zwiebel und Knoblauch an. Für Schärfe
und Farbe kommen zwei farblich unterschiedliche Peperoni dazu.
Dann kommt Soul-Girl-Gewürzmischung für Würze hinzu, die ich
in der Butter mit anröste. Schließlich Weißwein und Sahne, und
noch einige Lauchzwiebeln und Ingwer, die nur noch etwas in
der Sauce köcheln und so knackfrisch bleiben sollen.

Zutaten für 1 Person:



13 argentinische Waldschaben (Blaptica dubia)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 kleine, rote Peperoni
1 kleine, orange Peperoni
2 Lauchzwiebeln
1 daumengroßes Stück Ingwer
100 ml trockener Weißwein
100 ml Sahne
2 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote
Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)
Salz
Butter

Reis

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  1–2  Stdn.  |  Garzeit  20
Min.

Schon in der Pfanne sehr lecker!



Schaben in der Verpackung 1–2 Stunden durch Einfrieren im
Tiefkühlschrank abtöten. Herausnehmen und aus der Verpackung
nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schaben bei
mittlerer Temperatur auf beiden Seiten jeweils einige Minuten
kross  und  knusprig  anbraten.  Herausnehmen,  auf  ein
Küchenpapier  geben  und  abtropfen  lassen.

Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen  Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer schälen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch kleinschneiden und Ingwer längs halbieren, dann quer
in  Scheiben  schneiden.  Peperonis  putzen  und  in  Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 3–4 cm lange Stücke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Peperoni  darin  einige  Minuten  andünsten.  Gewürzmischung
dazugeben und etwas mit anrösten. Mit Weißwein ablöschen und
Sahne dazugeben. Alles verrühren und etwas köcheln lassen.
Lauchzwiebeln und Ingwer dazugeben und einige Minuten in der
Sauce  garen.  Mit  Salz  würzen  und  abschmecken.  Schaben
dazugeben  und  in  der  Sauce  erhitzen.

Angerichtet im tiefen Teller



Reis in einem tiefen Teller anrichten und Schaben, Gemüse und
Sauce darüber geben.


