Gratinierte Tortellini

Eine schone Variation von frischer Tortellini aus der Packung,
die man normalerweise einfach gart und dazu eine passende
Sauce oder ein Pesto zubereitet.

Hier jedoch in der Weise zubereitet, dass die Tortellini in
eine gewlrzte Sahnesauce in eine feuerfeste Schale kommen.
Dann eine groBe Emmentalerhaube bekommen. Und im Backofen
gegart werden. Alternativ zu kochendem Wasser in einem Topf
garen die Tortellini hier in kochender Sahne die wenigen
Minuten, die sie zum Garen benotigen, einfach im Backofen. Und
der gratinierte Kase ergibt eine feste, wiurze Haube flur das
Gericht.

Lecker gratiniert
Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g frische Tortellini (mit Schweinefleisch gefullt)
= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/13/gratinierte-tortellini/

» geriebener Emmentaler
= Salz

= Pfeffer

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

In wlrziger Sauce
Zubereitung:

Schnittlauch kleinschneiden.

Sahne auf zwei feuerfeste Schalen verteilen und kraftig salzen
und pfeffern.

Jeweils die Halfte der Tortellini hineingeben.
Mit einer groBen Haube aus geriebenem Emmentaler abdecken.

Bei 180 °C Umluft auf mittlerer Ebene fiur 10 Minuten in den
Backofen geben. Dann fur 5 Minuten nochmals auf hoherer Ebene
zum Gratinieren direkt unter die heiBe Grillschlange geben.



Herausnehmen. Mit Schnittlauch bestreuen,

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

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

Schon im Backofen Uberbacken

Aber Zucchini bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch zu fullen,
mit einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu


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

backen.

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

Heben Sie moglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Zucchini mehr Fullung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Zucchinihalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund splrt.

o

Mit leckerer, wirziger Fullung



Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihalften
mit der uberbackenen Fullung schmecken wirklich vorzuglich.
Ich war wirklich sehr Uberrascht daruber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Schnittlauch

= Zucchinifleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

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

Zucchini putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Zucchinihalften ausschaben. Zucchinihalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden



und dazugeben.
Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Zucchinifleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wlrzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Zucchinihalften damit fdllen und Masse gut in die Halften
hineindricken.

Kasescheiben einmal langs halbieren und Zucchinihalften damit
belegen.

Jeweils zwel gefullte Halften mit dem Kase 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!

Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/

Leckere Suppe
Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber

eine Minestrone 1ist eine italienische Gemusesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben
und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht
vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemusesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.

Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie
zuzubereiten. Das ist doch was, oder?

Fur 2 Personen:

» 800 ml Gemusefond
= 200 g Putengeschnetzeltes



https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

= ein Stuck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

= etwas frischer Schnittlauch

» Salz
 weiller Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Min.

Sehr frisch

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisférmige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.



Gemisefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemise
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wlrzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate 1in Avocado-
Peperoni-Pesto

Sie kennen sicherlich diese Rezepte. Einfach eine Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/

Peperoni. Allerdings keine scharfen Peperoni, Sie brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein grines Pesto, aus dem die farbigen
Peperonistucke ein wenig hervorschauen.

Als weitere grine Zutaten kommen frische Petersilie und
Schnittlauch dazu. Und naturlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafur ein Stuck Grano Padano, das ich in der
Kichenmaschine fein reibe und unter das Pesto mische.
Naturlich darf eine groBBe Portion Olivenol fur schone
Schlotzigkeit nicht fehlen.

Ich plriere das Pesto uUbrigens nicht mit dem Purierstab,
sondern zerdrucke einfach die sehr reifen Avocadosticke mit
dem Kochloffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Flir 2 Personen:

=2 reife Avocado

= 3 farblich unterschiedliche Peperoni
= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stlck Grano Padano

= Chardonnay

= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

= 350 g Penne Rigate

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grunes Pesto
Avocados schalen, Kern entfernen und in sehr kleine Wurfel

schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
konnen darin bleiben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Frische Krauter kleinwiegen.
Grano Padano in der Kuchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer groRen Portion
Olivenol in einem Topf anbraten. Avocadostlcke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Krauter und Kase dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Avocadosticke mit dem Kochloffel zerdricken.



Pesto abschmecken und kurz kocheln lassen.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Tortellini-Suppe

Tortellini bereiten Sie sicherlich normalerweise als Pasta mit
einer Sauce oder einem Pesto zu. Das 1ist ja auch der
gewohnliche Verwendungszweck.

Einfache Suppe mit Pasta
Sie konnen Tortellini aber auch einmal 1in einer anderen,

abgewandelten Form zubereiten. Geben Sie sie in eine gute
Brihe und servieren Sie sie als Suppe. Es braucht nur noch
Salz und Pfeffer. Und ein wenig frischer Schnittlauch zum


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/12/tortellini-suppe/

Dekorieren.

Fertig haben Sie eine gelungene, gehaltvolle und schmackhafte
Suppe.

Fir 2 Personen:

= 800 g Tortellini (mit Fleischfullujg, 2 Packungen a 400

g)
=1 1 Gemusebriuhe

= frischer Schnittlauch
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 3 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen.

Tortellini hineingeben und in 3 Minuten garen.

Suppe mit der Pasta auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Servieren.

Suppe mit Schnittlauch garnieren.

Topf mit der restlichen Suppe auf den Kiuchentisch stellen und
nach Bedarf nachschopfen.

Guten Appetit!




Kase-Tarte mit Krautern,
Speck und Gemuse

Sehr schmackhafte und wiurzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr
schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.

Zur normalen Fullmasse einer Tarte kommen noch geriebener
Gouda, frische Krauter, Speckwlrfel 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
Kasegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemusiger.

Und glucklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wurzige Tarte benotigt auch einen pikanten Boden.


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/

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, wirzige und

pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!

Flir den Hefetelig:

= Grundrezept

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

Flur die Fullmasse:

= Grundrezept



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

Zusatzlich:

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

» 100 g vegane Speckwirfel

= 15 g Schnittlauch (Packung)

= 15 g krause Petersilie (Packung)

15 g Salbei (Packung)

= 15 g Rosmarin (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft

ik PL A
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 grolBen Messer kleinschneiden. In eine Schale geben.

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

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die K&semasse
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, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Blumenkohl-
Kiirbis-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/

Mit krumeligem Feta

Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen Pesto fur Ihre Pasta? Es sollte einfach
zuzubereiten sein, aber doch ein wenig aus der Reihe der
ublichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

Wenn sie etwas ausgefallenen Gewlrzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer zugetan sind, sollten Sie dieses Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas auBergewohnlich. Die zitronige Note des
Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokurbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusatzlich kein Kurkuma
fir eine gelbe Farbe verwenden. Das ubernehmen der Kirbis und
der Romanesco.

Fliir 2 Personen:



= 350 g Maccheroni

= 1/2 Hokkaidokurbis

= 6 Roschen weiller Blumenkohl
= 6 ROschen oranger Romanesco
= Riesling

= 10 Pimentkdrner

= 10 Kapseln Kardamom

 etwas Szechuanpfeffer

= 1/2 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

 etwas Parmigiano Reggiano

= Butter

» etwas Feta

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Sehr samiges Pesto



Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkorner in
einen Morser geben und fein morsern.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und Kirbis in kleine
Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, Roschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling abloschen.

Gemahlenen Gewlrze dazugeben. Mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch eine Portion Butter dazugeben. Parmigiano Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu samig, dann — wie immer — einige Essloffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta daruber krumeln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pferdefleischsuppe

-

Sehr leckere Fleischsuppe

Sind Sie Pferdeliebhaber:in oder Reiter:in? Dann sollten Sie
schnell zu einem anderen Rezept wechseln. Oder Sind Sie offen
fur neue Einflusse? Oder sogar ein:e Liebhaber:in von
Pferdefleisch? Dann geht es Ihnen so wie mir, der
Pferdefleisch 1liebt und damit gern schmackhafte Gerichte
zubereitet. Nicht ohne Grund habe ich gerade im letzten
Dezember ein neues Kochbuch mit 43 Pferdefleischrezepten
veroffentlicht. Schauen Sie im Blog einmal danach.

FiUr diese Suppe wird Pferdesuppenfleisch bendtigt. Es darf
gern einige Fetteinlagerungen haben, nur sollte natirlich kein
Knorpel oder moglichst auch keine Knochen vorhanden sein. Das
Fleisch lasst sich dann besser zuschneiden und essen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/09/pferdefleischsuppe/

Hier eignet sich das Blechstlick als Suppenfleisch. Das
Blechstuck liegt uUber der Brust und grenzt an die Hochrippe.
Das Fleischstlick ist stark mit Fett durchwachsen und reines
Kochfleisch. Ich liefere Ihnen hier auch gleich einmal ein
Foto des Blechstlick, das ich direkt vom Onlineshop meines
bevorzugten Rossschlachters entnehme — und natirlich mit einem
Urhebervermerk markiere —, damit Sie eine Vorstellung von dem
Suppenfleisch bekommen. Es ist wirklich bestes Kochfleisch fur
Suppen.

Herrliches Suppenfleisch ©
https://www.pferdemetzgerei-stamm.de

Hinzu kommt natiurlich noch, dass flur diese Suppe keine
industriell hergestellte Bruhe als Pulver oder Wirfel
verwendet wird, das verbietet sich bei solch hochwertigem
Fleisch von vornherein. Ich verwende frisch zubereitete Briuhe,
die ich einige Tage zuvor aus Gemuseabfallen im Brater
zubereitet und portionsweise eingefroren habe. Und zwar fir
genau solche Weiterverarbeitungen als Suppe.

Da ich gerne Knoblauch esse, kommt eine gehdrige Portion davon



hinein. Dann noch ein paar Kartoffelchen und frischer Lauch.

Die Suppe kochelt bei geringer Temperatur zugedeckt zwei
Stunden auf dem Herd. Wird mit Salz, schwarzem Pfeffer und
einer Prise Zucker gewlrzt und abgeschmeckt.

Und man hat als Ergebnis eine hervorragende, sehr schmackhafte
Suppe, die wirklich ihresgleichen sucht. Mein Magen hat sich
danach vor dem Fernseher bei mir bedankt, kein Anzeichen einer
schweren Verdaubarkeit gezeigt und es hat mir wirklich sehr
gut geschmeckt. Also, sofern Sie einen Rossschlachter in der
Nahe haben — oder auf einen Onlineshop zurlckgreifen wollen —,
kochen Sie das Gericht gern nach, Sie werden verwundert sein
uber dessen Schmackhaftigkeit.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 4 Kartoffeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Stange Lauch

= 800 g Gemusebrihe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= eine Portion frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/07/tipp-frischer-gemuesefond-aus-gemueseabfaellen/

Mit ein paar Kartoffelchen
Suppenfleisch fur die Suppe portionieren und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Vom Lauch sowohl ein Stuck des dunklen als auch des hellen
Teils nehmen und quer in Ringe schneiden. Zu den Kartoffeln
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
zerkleinern. Zum Gemuse geben.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Suppenfleisch darin kross
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.

Suppenfleisch durch ein Kichensieb gieBen und somit das 01
entfernen.

Fleisch wieder in den Topf zuruckgeben. Gemluse dazugeben und
kurz anbraten. Mit der Brihe abldschen. Mit Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur zwei Stunden kocheln lassen.

Bruhe abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit dem
Schnittlauch garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Tafelspitz mit Krauter-Senf-
Sauce und Brokkoli

Mit wurziger, scharf-suBer Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/04/tafelspitz-mit-kraeuter-senf-sauce-und-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/04/tafelspitz-mit-kraeuter-senf-sauce-und-brokkoli/

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, kurz
vor dem Schwanzstuck.

Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte mindestens 2 Stunden
gut geschmort werden. Dann schmeckt er so richtig lecker und
lasst sich einfach auseinanderziehen, dass man fast kein
Messer benotigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kichensieb eine Schiussel, sieben somit das Gemuse und die
Gewlrze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Und wenn Sie moOchten, konnen Sie gern die Krauter-Senf-Sauce
in einer Schale kurz in der Mikrowelle erhitzen und heill auf
dem Tafelspitz verteilen. Sie schmeckt auch in heillem Zustand.

Fur 2 Personen:

= 700 g Tafelspitz

=1 % 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

» ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stiuck Meerrettich

= ein Stuck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

=5 schwarze Pfefferkodrner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

=5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stuck Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol



Fur die Krauter-Senf-Sauce:

[N N N

Topf Basilikum
Bund Petersilie
Bund Schnittlauch
=1 EL Bautz’'ner Senf
=1 EL Olivenol

= 2 EL Wasser

=1 TL Zucker

= schwarzer Pfeffer

Zusatzlich:

= 1 Brokkoli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.

Leckerer, lange geschmorter Tafelspitz



Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Olivenol in einem grolen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemuse dazugeben.

Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abldschen.

Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Roschen schneiden.

Roschen in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.
Parallel dazu Krauter kleinschneiden.

Alle Zutaten fur die Sauce mit den Krautern in eine hohe,
schmale Ruhrschussel geben und mit dem Plurierstab fein
purieren. Abschmecken.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Krauter-Senf-Sauce daruber geben.

Roschen des Brokkoli aus dem Kochwasser nehmen, auf einen
Teller geben und salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Leberknodel-Pfanne

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabeil
ruhig zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/

- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

kross

Gemiisebrihe mit MarkkloRchen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/21/gemuesebruehe-mit-markkloesschen/

Frische, selbst zubereitete Gemusebruhe

Es ist immer wieder eine Freude, eine selbst zubereitete,
frische oder eben eingefrorene Gemusebrihe zu essen. Bei der
Herstellung aus Gemise, Fleisch und Knochen noch maBig
gewlurzt. Hier bei der Zubereitung einer leckeren Suppe noch
kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika nachgewidrzt. Einfach
gut.

Und hier trifft auch Frische auf Convenience.

Ich sah mich bisher noch nie veranlasst, MarkkloBchen selbst
herzustellen. Warum auch? Man hat nur wenige
Verwendungsmoglichkeiten fiur sie. Suppe oder eventuell als
ungewohnte Beilage fur Fleisch oder Fisch.

Und ich brauchte dafur eine groBe Menge Markknochen. Deren
Mark ich fur die Kl6Bchen verwenden musste. Dann kann ich aber
die Knochen selbst auch wieder nur fir sehr wenige Gerichte
verwenden. Eigentlich nur fur einen Fleisch- oder Gemusefond.

Und so greife ich eben bei MarkkléBchen gern zu einem
Fertigprodukt. Achte aber darauf, dass ich ein gutes Produkt
von guter Qualitat auswahle.



Die Gemusebruhe, schon gewirzt, mit den Markklofchen und zum
Garnieren noch etwas frischem, kleingeschnittenen Schnittlauch
ergibt eine leckere Suppe!

Flir 2 Personen:

= 600 ml Gemlsebrihe

= 500 g MarkkloBchen (2 Packungen a 250 g)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Paprika

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit vielen MarkkloBchen
Gemusebruhe in einem Topf erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wilurzen. Briuhe
abschmecken.

MarkkloBchen hineingeben.

Wenn Sie oben schwimmen, spatestens nach funf Minuten, sind
sie gar.



Suppe auf zwei Suppenschalen verteilen.
Schnittlauch kleinschneiden und die Suppen damit garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Rouladen mit
Basmati-Reis

Leckere Putenfleisch-Fullung

Rouladen. Einmal nicht aus Rindfleisch. Auch nicht aus WeiR-
oder Spitzkohl.

Sondern mit dem artverwandten Chinakohl.

Die Blatter eines groBen Chinakohls sind ja auch recht grol
und kénnen daher gut fur Rouladen verwendet werden.

Ich habe die Rouladen vor dem Garen mit Kichengarn zu einem


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/11/chinakohl-rouladen-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/11/chinakohl-rouladen-mit-basmati-reis/

Packchen zusammengepackt, damit von der Fullung nichts
herausfallt.

Die Fillung besteht zum groBten Teil aus Puten-Hackfleisch.

Dazu Schnittlauch und Kapern. Gewurze wie Paprikapulver, Salz
und Pfeffer. Und fir die Bindung Eier und Semmelbrosel.

Die fertige gemischte Hackfleisch-Masse gebe ich in der
Schussel noch eine Stunde in den Kuhlschrank. Die Semmelbrodsel
konnen dann noch etwas quellen und die Masse wird fester und
kompakter.

Die Hackfleisch-Masse teile ich dann in vier Stucke, rolle sie
jeweils zu einer Kugel und wickle sie noch jeweils mit einer
Scheibe Schinkenspeck ein.

Fertig ist die Fullung.

Wirzig und lecker
Fur 2 Personen
Fur die Fullmasse:

» 400 g Puten-Hackfleisch



= 1 Bund Schnittlauch

=1 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

=5 EL Semmelbrosel (Packung)
» Salz

= schwarzer Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver

Zusatzlich:

= 16 groBe Chinakohl-Blatter
= 8 Scheiben Schinkenspeck
=1 Tasse Basmati-Reis

= Soave

 Butter

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20-25
Min.

Mit Sauce und Krauterbutter gewlrzt

Hackfleisch in eine Schiussel geben.



Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben. Kapern ebenfalls
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wurzen.

Eier aufschlagen und dazugeben. Semmelbrésel ebenfalls
dazugeben.

Mit der Hand kraftig vermischen. 1 Stunde im Kuhlschrank
ziehen 1lassen.

Jeweils zwei Chinakohl-Blatter kreuzweise aufeinander legen.

Auf ein Blatt jeweils langs eine Scheibe des Schinkenspecks
legen.

Hackfleisch-Masse vierteln. Jeweils eine Kugel formen. Jeweils
auf die Mitte der zwei Chinakohl-Blatter legen.

Einige Strange Kichengarn zurechtschneiden.

Chinakohl-Blatter um die Hackfleisch-Masse zusammenrollen und
mit dem Kichengarn befestigen.

Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen. Rouladen
darin anbraten.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen. Zugedeckt etwa 20-25
Minuten garen.

Parallel dazu Basmati-Reis in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 10 Minuten garen.

Klichengarn der Rouladen entfernen. Jeweils zwei Rouladen auf
einen Teller geben.

Reis dazu verteilen.
WeilBwein-Sauce der Rouladen auf dem Reis verteilen.

Jeweils zwel Scheiben Krauterbutter auf den Reis geben.



Servieren. Guten Appetit!

Fleisch-Salat

Sehr leckerer Salat, mit frisch zubereiteter Mayonnaise

Ich hatte Appetit auf einen kalten Fleisch-Salat. Bei diesen
sommerlichen Temperaturen genau das richtige.

Und ich wollte ihn nicht mit einem Dressing aus Ol und Essig
zubereiten. Sondern mit einer frisch zubereiteten Mayonnaise.

Zwar etwas fett und gehaltvoll. Aber ebenso auch sehr
geschmackvoll.

Nach dem Zubereiten und Kosten stellte ich fest, dass der
Salat auch noch weitere Zutaten vertragen hatte: gekochte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/14/fleisch-salat/

Eier, gekochte, kalte Kartoffeln oder Radieschen.

Anyway, er ist so sehr lecker.

Tortellini mit Krauter-
Frisch-Kase

Mit Krauter-Frisch-Kase-Sauce

Hier habe ich einfach einmal eine Packung Krauter-Frisch-Kase
zweckentfremdet.

Ich wollte ihn nicht auf die uUbliche Weise als Brotaufstrich
mit Schrippen oder Brot essen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/30/tortellini-mit-kraeuter-frisch-kaese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/30/tortellini-mit-kraeuter-frisch-kaese/

Er eignet sich auch sehr gut fiur eine Sauce fur Pasta.

Einfach vom Kochwasser der Pasta etwas zuriuckhalten, um den
Kase etwas zu verflissigen.

Kase zusammen mit dem Kochwasser vermischen und im Topf
erhitzen.

Dann einfach die gegarte Pasta untermischen. Fertig!
Fir 2 Personen

=500 g Tortellini (gefullt mit Ricotta und Spinat, 2
Packungen a 250 g)

» 400 ml Krauter-Frisch-Kase (2 Becher a 200 ml)

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.

Tortellini in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten



garen.

Kochwasser der Pasta durch ein Kichensieb abschiutten, dabei
ein wenig des Kochwassers im Topf zurickbehalten.

Kase zum Kochwasser geben, gut verruhren und auf der
Herdplatte kurz erhitzen.

Pasta zur Sauce geben, gut vermischen und zusammen auf zweil
tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Lachstatar mit Schrippen

Ein sehr leckeres Tatar


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/06/lachstatar-mit-schrippen/

Eine andere Art, Lachs einmal zuzubereiten.

Ich hatte Lachsfilets vorratig, allerdings nicht frisch,
sondern gerauchert.

Das bietet sich somit fir ein leckeres Tatar an.

Doch dafir sind noch einige andere, wichtige Zutaten
notwendig.

FUr Saure und Geschmack sorgen eingelegte Kapern, Weillwein und
Zitronensaft.

FUr Wirze Senf, Salz, Pfeffer und rosenscharfes Paprikapulver.

Als weitere wichtige Zutaten kommen Schalotte und Knoblauch in
das Tatar.

Fur 2 Personen

n
N N BN

geraucherte Lachsfilets
eingelegte Sardellenfilets (Glas)
Schalotten

Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

=1 TL scharfer Senf

= Weilwein

=1/2 Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

 rosenscharfes Paprikapulver
= Schnittlauch

=4 Schrippen

Zubereitungszeit: 15 Min.



Lachs und Sardellen mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett sehr

fein hacken. In eine Schissel geben.
Kapern in der gleichen Weise fein hacken und dazugeben.

Schalotten und Knoblauch schalen, ebenfalls
kleinschneiden und auch dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

sehr

Einen Spritzer WeiBwein und etwas Zitronensaft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wurzen.
Senf dazugeben.
Alles gut vermischen und abschmecken.

Tatar in zwei Eierringe auf zwei Teller geben.
festdrucken und Eierrringe entfernen.

Jeweils zwei Schrippen dazu reichen.

Leicht



Servieren. Guten Appetit!

Eingelegte Gurkenscheiben und
gekochte Eier

Einfaches Gericht
Diese Zubereitung ist tasachlich nichts Weltbewegendes.
Ein kleiner nachtlicher Snack vor dem Fernseher.

Eingelegte Gurkenscheiben aus dem Glas, verfeinert mit
frischem Schnittlauch.

Dazu einige hartgekochte Eier, mit Salz.

Fuir 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/19/eingelegte-gurkenscheiben-und-gekochte-eier/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/19/eingelegte-gurkenscheiben-und-gekochte-eier/

= 300 g eingelegte Gurkenscheiben (Glas)
=6 Eier

= Salz

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.

Gurkenscheiben auf zwei Teller verteilen.

Schnittlauch kleinschneiden und Gurkenscheiben
garnieren.

Eier anstechen und in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Herausnehmen, unter kaltem Wasser absplilen und schalen.
Jeweils drei Eier auf einen Teller geben.
Salz dazu auf die Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

damit



