Schinkenbockwiirste auf
Kohlgemuse

Mit leckerem Gemuse
Ein Gericht, das einfach, aber schmackhaft ist. Und sehr gut
in die dunkle, kalte Jahreszeit passt.

Man braucht dazu einige frische Schinkenbockwlrste vom
Schlachter. Und dann zwei Kohlsorten. In diesem Fall ein
Spitzkohl und ein Wirsingkohl. Haben Sie andere Kohlsorten
zuhause vorratig, funktioniert das Gericht damit genauso gut.

Gewlrzt wird das Gemuse nur mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und naturlich einer guten Portion frischem, ganzen
Kimmel.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 4 Schinkenbockwiirste (a etwa 100 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/18/schinkenbockwuerste-auf-kohlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/18/schinkenbockwuerste-auf-kohlgemuese/

» 1/2 Spitzkohl

= 1/2 Wirsingkohl
=1 Zwiebel

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Zucker

= ganzer Kummel
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

. £
Frische, wlrzige Warste
Zubereitung:

‘r
i

Zwiebel schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kohl putzen. Dazu den welken Teil der Blatter entfernen. Und
auch den Strunk herausschneiden. Bei den einzelnen Blattern
dann bei Bedarf auch den groben Blattstrunk am Anfang eines
jeden Blattes wegschneiden. Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden und in eine Schussel geben.



Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Kohl darin 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen. Kohl in ein Kichensieb geben,
Kochwasser zuruckbehalten.

Wirste im Kochwasser des Kohls bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten erhitzen.

Parallel dazu eine groBe Portion Butter in einer Wokpfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunsten. Kohl dazugeben,
in der Butter schwenken und mit erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und Kummel wlurzen. Gemuse vermischen und
abschmecken.

Gemuse auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Jeweils zwei
Wirste darauf geben.

Servieren. guten Appetit!

Kohlrouladen mit
Salzkartoffeln in
RieslingsoRe


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/26/kohlrouladen-mit-salzkartoffeln-in-rieslingsosse/

Rouladen mit wurziger Fullung
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Kohlrouladen:

=4 groBRe Blatter (z.B. vom Spitzkohl)
= Kichengarn
- 01

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch (Rind)

» Brat von 4 Grillwirsten (mit Kase, Schinken und Spinat)
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» Fleischgewlrzmischung

= Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= Zucker



Fir die Beilage:

4 groBBe Kartoffeln
= Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer RieslingsolSe
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schissel geben.

Grillwurste aufschneiden, Brat herauspuhlen und zum Gemuse
geben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit Fleischgewlrzmischung, gemahlenem Kreuzkimmel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles mit der Hand gut
vermischen.



Kartoffeln schalen und in kleine Stucke schneiden. In eine
Schiussel geben.

Ein groBes Kohlblatt auf ein Arbeitsbrett geben. Den dicken
Strunk am Anfang des Blattes ein Stlick herausschneiden.
FGllung in vier Teile teilen. Ein Teil mit der Hand zu einer
langlichen, dicken Rolle formen und auf das Kohlblatt geben.
Roulade zusammenrollen und die Enden gut einschlagen. Mit
Kichengarn zusammenbinden. Diesen Vorgang drei Male
wiederholen.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Rouladen darin auf
jeder Seite kross anbraten, damit ROstspuren entstehen.
Herausnehmen.

Rouladen in eine passende Auflaufform geben. Mit etwas
Riesling auffullen, damit etwa 1-2 cm tief Flissigkeit in der
Auflaufform steht. Zugedeckt bei 140 °C Umluft auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Kartoffeln in einem Topf mit kochendem,
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.

Auflaufform herausnehmen. RieslingsofBe mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Jeweils zwel Rouladen auf einen Teller geben. Kiuchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte der Salzkartoffeln auf einen
Teller geben. RieslingsoBe uUber Rouladen und Kartoffeln
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kabeljau mit Spitzkohl 1in
Kokosmilch auf Langkornreis

Ein ,weilles” Gericht

Manchmal sind Ihnen zu viele Gewurze in einem Gericht auch
zuviel, habe ich nicht recht? Man kann ein Gericht auch
uberwirzen und den Gewlrzen damit einen zu groflen Part beim
GenieRen des Gerichts geben.

Wenn Sie einmal ein schlichtes, nicht sehr wirziges und somit
mildes Gericht zubereiten und essen wollen, gehen Sie nach
dieser Rezeptanleitung vor. Alle Zutaten sind per se schon
sehr mild und bringen keine zu groBRe Wirze mit.

Der Kabeljau ist ja ungewlrzt sowieso schon sehr neutral und
milde. Auch der Spitzkohl bringt nur dezent eine gewisse Wirze
in das Gericht. Und bei der Kokosmilch und dem Reis muss ich
nichts mehr dazu schreiben, die Kokosmilch ist ja per se
nochmals sehr ausgleichend.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/kabeljau-mit-spitzkohl-in-kokosmilch-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/kabeljau-mit-spitzkohl-in-kokosmilch-auf-langkornreis/

Die eigentliche Wirze bringt ja die Fischsauce mit sich. Aber
alles in allem, wie ich oben schrieb, sehr smooth und sanft.
Vielleicht auch gerade ein geeignetes Gericht, wenn man
Magenprobleme hinter sich gebracht hat oder sich gerade einmal
den Magen verdorben hat und hier auf dem Genesungsweg ist.

Flur 2 Personen:

= 500 g Kabeljau (2 Packungen a 250 g)
» 1 kleiner Spitzkohl (500 g)

= 200 ml Kokosmilch (Packung)

» Fischsauce

=1 Tasse Langkornreis

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Mit leckerem, frischem Kabeljau
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 16 Minuten garen.



Parallel dazu Kabeljaufilets langs in zwel breite Streifen
schneiden und dann quer in grobe, kurze Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Spitzkohl putzen, langs vierteln, Strunk entfernen und dann
quer in feine Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Kohl darin einige Minuten
pfannenruhren.

Fisch dazugeben und mit anbraten.

Mit einem guten Schluck Fischsauce abldschen. Kokosmilch
hinzugeben. Alles gut vermischen, noch ein wenig kocheln
lassen und dann Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller geben.
Fisch mit Kohl und Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spitzkohltarte mit Bauchspeck


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/spitzkohltarte-mit-bauchspeck/

Auch lauwarm mit einem Bier geniefBbar

Fragen Sie sich vielleicht, was fur einen Kuchen Sie passend
zum heutigen Vatertag backen konnen? Ich hatte da eine Idee.
Und zwar eine pikante, herzhafte und sehr schmackhafte Tarte.
Mit der Hauptzutat Spitzkohl. Verfeinert und gewurzt mit etwas
kleingewlrfeltem Bauchspeck.

Ich habe eine der wenigen Male mich rechtzeitig orientiert und
mich entschieden, fur eine pikante und herzhafte Tarte
naturlich auch einen eben solchen Teig und somit Boden
zuzubereiten. Normalerweise bevorzuge ich ja einen Murbeteig.
Aber dieser ist eigentlich eher fur sulle Tarte geeignet. FUr
die Tarte aus diesem Rezept ist doch viel eher ein passender
Hefeteig geeignet. Und so habe ich diesen nach meinem
Grundrezept zubereitet und die Tarte damit gebacken.

Die weitere Zutat, der kleingewlrfelte Bauchspeck, gibt der
Tarte ein wenig Wiurze. Und wenn Sie es noch widrziger mochten,
nehmen Sie einfach die doppelte Menge an Bauchspeck. Die Tarte
vertragt dies gut.



Die Tarte hat nach dem Backen im Backofen sogar ein paar
dunkle Spitzen im Spitzkohl bekommen. Aber sogar diese dunklen
Roststoffe machen sich gut auf der Tarte und schmecken auch

sehr gut.

Wirzig mit Kohl und Speck
Eventuell ware auch eine alternative Zubereitung modglich.

Indem Sie noch einige Gewurze fur die Tarte verwenden. Da
bieten sich, fast schon gewohnt, Salz und Pfeffer an. Oder
etwas aulergewOhnlicher wund raffinierter gemahlener
Kreuzkiummel. Oder doch vielleicht 1lieber Paprikapulver?
Probieren Sie es einfach aus. Es eignet sich alles fur diese
Tarte mit diesen Zutaten.

Und als pikante und herzhafte Tarte eignet sie sich somit gut
fur den Vater in der Familie. Vielleicht sogar in lauwarmem
Zustand direkt aus dem Backofen. Und naturlich — auch wenn
sich das ungewohnt anhort — passt sogar ein Glas frisches,
kihles Bier dazu. Ganz gemalR des Vatertags.

Fur den Hefeteig:



= Grundrezept

Fur die Tarte:

» Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 1 kleiner Spitzkohl
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

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

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich fur die Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Spitzkohl putzen und Strunk entfernen. Dann 1in kleine,
quadratische Stluckchen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck in kleine Wiurfel
schneiden.

Kohl und Speck in eine Schussel geben. Eierstich dazugeben.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Fillmasse in die mit Backpapier ausgelegte Springbackform
geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und leicht abkuhlen 1lassen. Backform und
Backpapier entfernen.

Entweder gleich lauwarm servieren. 0Oder ganz abkuhlen lassen,
stlickweise anschneiden und dann servieren.


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

Guten Appetit! Und einen schonen Vatertag, wo auch immer Sie
ihn feiern!

Krautwickel mit
Salzkartoffeln

Wunderbarer Krautwickel

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benotigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut
mit Kidchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die UuUblichen Verdachtigen in die Fudllung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlrfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fur die Krautblatter habe ich nicht, wie ublich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grolRe Blatter eines Spitzkohls.

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfache Salzkartoffeln dazu. Die mit der
auBergewohnlich guten Sauce sehr gut schmecken. Mehr bedarf es
eigentlich nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese RoOststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Flur 2 Personen:
=4 grofe Spitzkohlblatter

= Kichengarn
= 400 ml Gemusebrihe



Fiur die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

= eine Portion frische Petersilie
= eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf
=1 TL gemahlener Kreuzkummel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

= 8 Kartoffeln
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.



Im Saucenspiegel

Toastbrotscheiben in kleine Wurfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschitten.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fullmasse einschlieRlich des Hackfleischs
in eine grofle Schussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.

Zwel grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fullung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kiichengarn



langs und quer gut zusammenbinden.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebrihe abloschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Kartoffeln schalen und in grobe Stiucke
schneiden. 15 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kiuchengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Kartoffeln dazu
verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Spitzkohl-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/

Haben Sie auch manchmal Gemise vorratig, aber es fallt Ihnen
kein geeignetes Rezept ein, um das Gemiuse entweder als
Hauptzutat oder eben als Beilage zuzubereiten und zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet. Also nicht suB und fruchtig, also mit Obst.
Sondern eben mit dem vorratigen Gemuse. Und dann auch noch
schon gewlrzt.

Als Boden eignet sich fur eine solche herzhafte Tarte am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mirbeteig wie 1in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte
Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flussigkeit, wird er zuerst etwas



vorgegart.

Als Gewlrze kommen Salz und weilBer (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverstandlich eine gute Menge an verdauungsforderndem
Kimmel.

Bereiten Sie sich vor auf eine pikante, wilrzige und sehr
frische Kohl-Tarte!

Fur den Boden:

» Grundrezept

Flur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 1 ganzer Spitzkohl
= Salz

= weiller Pfeffer

=1 TL Kimmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Schmackhaft, mit ein wenig Kummel
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schussel geben. Wasser in einem sehr grollen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Kichensieb abschitten, in eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kohl auf dem Mirbeteig in der Backform verteilen.
Kimmel Uber den Kohl verteilen.

Eierstichmasse dariber gieBen und verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Stiuckweise anschneiden wund servieren. Guten
Appetit!



Gemischter Salat mit Fenchel,
Spitzkohl und Champignons

Mit Fenchel und Spitzkohl
Ein leckeres Rezept fur einen einfachen Salat.

Der Salat ist schon fertig geputzt, gewaschen und so zum Essen
vorbereitet. Es ist eine Salatmischung aus drei verschiedenen
Salatsorten, Endivie, Frisée und Radicchio.

Aber ganz so einfach soll es nicht gehen. Es kommt noch
Spitzkohl und Fenchel hinzu, jeweils in der Kichenmaschine
fein gerieben.

Und kleingeschnittene Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/14/gemischter-salat-mit-fenchel-spitzkohl-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/14/gemischter-salat-mit-fenchel-spitzkohl-und-champignons/

Beim Dressing wird improvisiert, kein Joghurt mehr zuhause,
als muss statt dessen Sahne her. Dazu Weilweinessig und
Olivendél. Und die gangigen Gewurze.

Flir 2 Personen:

= 150 g gemischter Salat (Endivie, Frisée, Radicchio, 1
Packung)

= L kleiner Spitzkohl

= 2 grolle Fenchelschalen

=2 groBBe, braune Champignons

Fur das Dressing:

» WeiBweinessig
= Olivenol

= 100 ml Sahne
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.



Mehrere Salatsorten
Fur das Dressing:

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.
Essig, Ol und Sahne dazugeben. Mit dem Schneebesen zu einem
samigen Dressing verquirlen.

Strunk des Spitzkohls entfernen.

Fenchelschalen putzen. Etwas Fenchelgrin zum Garnieren
zuruckbehalten.

Champignons halbieren, dann in feine Scheiben schneiden.

Spitzkohl und Fenchel nacheinander in der Kuchenmaschine ganz
fein reiben.

Alle Zutaten in eine grolle Salatschissel geben.
Dressing mit einem Essloffel loffelweise Uber den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.



Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Fenchelgrun kleinschneiden und auf den Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kohlwirste mit Spitzkohl-
Gemuse

Leckere, kleine Kohl-Wirste
Ein Rezept flr ein Gericht, das einem Gericht, das in Hamburg
und ganz Norddeutschland heimisch und sehr gut bekannt ist,

sich sehr stark annahert.

Denn der traditionelle Griunkohl-Teller wird mit — wie es der
Name schon sagt — Grunkohl, dann Kohlwurst und Kasseler
zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/10/kohlwuerste-mit-spitzkohl-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/10/kohlwuerste-mit-spitzkohl-gemuese/

Mit Kummel fur die bessere Verdauung

Hier gibt es zwar auch Kohlwlrste, aber im kleinen Format.
Dafur aber von der Menge her mehr.

Und als Gemuse verwende ich Kkeinen Grunkohl, sondern
Spitzkohl. Gehort ja zur gleichen Gemuse-Familie.

Ansonsten bekommt der Spitzkohl als Gewlrze nur Salz und
Pfeffer und eine grolle Prise Zucker.

Und noch eine Portion Kummel zur besseren Verdauung.
Fur 2 Personen:

» 16 kleine Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g)
= 10 groBe Spitzkohl-Blatter

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

=2 TL Kummel

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Spitzkohl-Gemuse

Dicke, feste Strinke der Spitzkohl-Blatter jeweils etwas am
Anfang eines Blattes entfernen.

Blatter in kurze, dicke Streifen schneiden.
Blatter in kochendem Wasser 2-3 Minuten blanchieren.
Kohlwlrste in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl
darin einige Minuten durch die Butter schwenken und erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer, einer grollen Prise Zucker und Kummel
wlrzen.

Spitzkohl auf zwei Teller verteilen.
Jeweils 8 Kohlwirste in der Mitte des Tellers platzieren.

Servieren. Guten Appetit!




Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat

Mit schmackhaftem Salat

Der Salat bendtigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fullung bendtigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/07/pikante-pastete-mit-kohl-wurzel-salat/

Fur 2 Personen:
Flir die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
=2 grolle Spitzkohl-Blatter
1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

= 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

= L Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlirzsalz

Fur den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kammel

= Weilweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fir den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.



Spitzkohlblatter in einer Kichenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kiuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kimmel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Leckere Pastete
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.



Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schissel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewlurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweilS mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und



Pasteten im Kuhlschrank aufbewahren.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.

Guten Appetit!

Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat

Kalter Snack fur den Fernseh-Abend

Der Salat benotigt einen ganzen Tag, wahrend dem er im
Kihlschrank im Dressing durchziehen muss. Ein frischer Salat
mit Kohl gleich nach der Zubereitung zu essen, schmeckt nicht.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/
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gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

Die Fullung benotigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Leckere, wilrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wlrzig, aber nicht Uberwlrzt
oder -salzen, sondern gerade richtig.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
= 2 grolle Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild



Fiur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch
= 3 groBBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)

= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

=L Bund Petersilie
=2 TL Fleisch-Gewilrzsalz

Fir den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kdmmel

» Weillweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Wartezeit 24



Kohl und Wurzel
Fur den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schiussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kiuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und Ol dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.



Kalter Snack mit Meerrettich
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wirfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schissel
geben.

Petersilie kleinwiegen wund auch dazugeben. Ebenso die



Pfefferkorner.

Mit dem Fleisch-Gewlurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zweli Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweilS mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten quer einmal
durchschneiden. Jeweils eine Pastete auf einen kleinen Teller
geben.

Jeweils 2 EL Meerrettich dazugeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit den Pasteten
servieren.

Guten Appetit!



Salsiccia mit Spitzkohl-Salat

Leckere, wlrzige Bratwurste
Salsiccia sind orginal italienische, frische Bratwlrste.

Sie sind pikant gewlrzt, leicht salzig und eine gelungene
Alternative zu den anderen Bratwursten, die man beim
Discounter oder auch Supermarkt bekommt.

Einfach auf jeder Seite funf Minuten in heiBem Olivenol in der
Pfanne braten.

Dann gelingen die Salsiccia innen medium, sind also noch ganz
leicht rosé.

Sie schmecken hervorragend.

Dazu passend ein frischer Spitzkohl-Salat, der eine Nacht im
Kiuhlschrank durchgezogen ist. Gewlurzt unter anderem mit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/24/salsiccia-mit-spitzkohl-salat/

Kummel.

Spitzkohl auf zweierlei Art

Lecker kross und knusprig gebraten
Ich bereite Spitzkohl-Frikadellen mit Spitzkohl-Salat zu.

Da der Salat einen Tag vor dem Servieren durchziehen muss,
bereite ich ihn am Vortag zu und lasse ihn uber Nacht im
Kihlschrank durchziehen.

FuUr die Frikadellen habe ich Spitzkohl in der Kiuchenmaschine
klein gerieben. Dazu kommen Semmelbrosel und Eier.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/21/spitzkohl-auf-zweierlei-art/

Als Gewurze einfach nur Salz, Pfeffer und Zucker. Kummel kommt
an die Frikadellen keiner.

Dieses Rezept ist vegetarisch. Und das Gericht schmeckt sehr
gut, sowohl die Frikadellen als auch der gut durchgezogene
Salat. Es liegt uUberhaupt nicht schwer im Magen und ist sehr
gut verdaulich.

Spitzkohl-Salat als Beilage

In kurze, feine Streifen geschnitten wiurde er besser schmecken

Ich hatte einen Spitzkohl zur Verflgung.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/14/spitzkohl-salat-als-beilage/

Und wollte daraus einen schonen Salat zubereiten.

Kohlsalat braucht zumindest einen Tag zum Durchziehen im
Kihlschrank, also habe ich den Salat schon am Tag zuvor
zubereitet.

Ich wollte aufgrund dessen, dass ich einen halben Spitzkohl
zubereiten wollte, den Spitzkohl nicht mit der Hand und dem
Messer zuschneiden.

Hatte ich es besser nur getan.

Ich rate dringend davon ab, dies mit der Kichenmaschine zu
versuchen.

Ich habe den halben Spitzkohl geputzt und den Strunk entfernt.
Und dann in zwei Kuchenmaschinen mit drei verschiedenen Reibe-
bzw. Hackselaufsatzen oder -messer versucht, ihn in kleine,
kurze Streifen zu schneiden.

Es ging schief. Man erhalt als Ergebnis Spitzkohl, der so fein
gerieben 1ist wie Haselnusskerne, die man fur einen
Haselnusskuchen verwenden will.

Also, vollig daneben und misslungen.

Der geriebene Spitzkohl ist so fein, dass ich die zweite
Halfte ebenfalls so kleinreibe und daraus zusammen mit anderen
Zutaten Kohl-Frikadellen zuzubereiten. Ohne Hackfleisch.

Also, machen Sie sich die Mihe und schneiden Sie den Spitzkohl
mit einem grolen, scharfen Messer in kleine, kurze Streifen
mit der Hand. Der Salat dankt es Ihnen.

FUr 2 Personen

= 1/2 Spitzkohl

=1/2 TL mittelscharfer Senf
= Salz

= weiller Pfeffer



= Kimmel

= Zucker

- Weilweinessig
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Spitzkohl putzen und den Strunk entfernen. Mit der Hand in
feine, kurze Streifen schneiden. In eine Schiussel geben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Einige Prisen Kummel dazugeben.

Den Senf dazugeben.

Essig und Ol dariber geben.

Alles gut mit dem Salatbesteck durchmischen.

In der Schussel uber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.



Servieren. Guten Appetit!

Putensteaks auf buntem
Gemiisemix

Einfach einige Putensteaks, in der Pfanne gebraten.

Dazu als Beilage ein bunter Mix aus verschiedenen Gemuse, das
ich gerade vorratig hatte: Lauchzwiebel, Fenchel, Lauch,
Spitzkohl, Chinakohl, Kurbis und Champignons.

Jeweils nur mit Salz und Pfeffer gewirzt.

Einfach, aber schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:958]

Schweineschnitzel auf
Spitzkohl

Hier gibt es nicht viel zu berichten.

Spitzkohl, geputzt wund vom Strunk befreit. Dann
kleingeschnitten, in kochendem Wasser gegart. Und schlieflich
noch mit Salz und Kimmel gewlrzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/12/putensteaks-auf-buntem-gemuesemix/
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Da ich den Spitzkohl sehr knackig haben mdchte, gare ich ihn
nur 10 Minuten im kochenden Wasser.

Dazu einfache Schweineschnitzel, mit Salz und Pfeffer gewlrzt
und nur auf jeder Seite eine Minute in der Grill-Pfanne flr
schone ROostspuren gebraten.

[amd-zlrecipe-recipe:955]

Kohlrouladen mit Basmati-Reis

Ein traditionelles, deutsches Gericht.

Ich habe es jedoch ein wenig orientalisch abgeandert, indem
ich die Fullung mit Baharat gewlrzt habe.

Erstaunlicherweise benotigt die Fullung keine Eier fur Bindung
und Stabilitat, sie ist auch ohne Eier stabil und fest.

[amd-zlrecipe-recipe:762]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/07/kohlrouladen-mit-basmati-reis/

