Gulasch mit Wurzeln in
dunkler Sauce auf Knopfli

Haben Sie auch schon einmal ein Gulasch zubereitet, flur das
Sie auch zusatzlich zum Gulaschfleisch Gemise verwendet,
zubereitet und mitgegart haben? Ich kann das nur empfehlen,
denn es verleiht einem Gulasch seinen besonderen Geschmack.

Vielleicht ist daher dieses Rezept auch wie geeignet fur Sie.
Denn es kommen mehrere Wurzelsorten kleingeschnitten in das
Gulasch hinein.

Sie kennen die klassische Zubereitung eines Gulaschs? Um eine
dunkelbraune Sauce zu erhalten, wie bei einem Bratenfond? Nun,
das Fleisch wird angebraten und dann mit Tomatenmark
tomatisiert. Und schlieBlich mit Rotwein abgeldscht. Nach
einigen Stunden Schmorzeit erhalten Sie ein leckeres Gulasch
mit dunkler Sauce. Wie gewlinscht.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/

Fur 2 Personen:

= 500 g gemischtes Gulasch

= 1 weille Rube

= 2 Wurzeln

= 4 Pastinaken

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 500 ml Merlot

= 2 EL Tomatenmark

= 1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
» 1 TL edelsifBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 375 g Knopfli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn.

Schmorzeit 2




Gulasch kleinschneiden.

Wurzeln putzen, schalen, langs in feine Scheiben und quer in
kurze Stifte schneiden. In eine Schussel geben.

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

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch, Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kross einige Minuten anbraten. Tomatenmark
dazugeben und mit anbraten. Es sollen sich viele RoOststoffe
auf dem Topfboden bilden. Wurzeln dazugeben. Mit dem Rotwein
abloschen. Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden l0sen.
Mit Kreuzkummel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Knopfli in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulaschs abschmecken.
Knopfli auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce groflzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzeleintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/06/wurzeleintopf/

Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen warmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurick, die jetzt gerade verfugbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept flr einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weille Rilbe
— im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Rube —, Pastinake und Wurzeln — der norddeutsche Begriff
fur Karotten oder Gelberruben.

FiGr mehr Gehalt und Biss gebe ich zum Eintopf noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang mit Lauchzwiebel und Knoblauch kraftig anbrate, um
schone Rdstaromen zu erhalten.

FiUr einen guten Geschmack der Gemusebruhe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblatter in den
Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten



entsteht eine hervorragende Gemusebrihe, die man nur noch mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen muss. Kein
Gemusebruhpulver oder selbst zubereiteter (eingefrorener)
Gemusefond sind notwendig. Die Bruhe schmeckt!

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Gulasch
= 2 weille Ruben

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

= 10 Lorbeerblatter

=2 1 Wasser

= Salz
» weiller Pfeffer
= Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2

Stdn.



Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in eine Schale geben, das
restliche Gemiuse in eine Schussel.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch mehrere Minuten kraftig anbraten, um viele
Roststoffe auf dem Topfboden zu erhalten.

Restliches Gemiuse dazugeben.

Mit dem Wasser abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Petersilie und Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.



Lorbeerblatter herausnehmen.
Bruhe abschmecken.
Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Lasagne

Im Fernsehen lauft derzeit eine penetrante Werbung fur
vegetarische Lasagne. Von einem namhaften Lebensmittel-
Hersteller. Und natidrlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung flur das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung fur dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/

Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich fur die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Kase .. Verwendet man hierfdr nur vegane
Produkte, lasst sich das Rezept auch in die Kategorie ,Vegan“
einordnen.

Die klassische Lasagne besteht ja aus vier Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schlieBlich der Kase zum
Uberbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermallen aus: Lasagne-Platten
—> langliche Zucchinischeiben, Hackfleisch-Tomaten-Sauce —>
Gemiise-Tomaten-Sauce, Sauce Béchamel bleibt gleich und der
Kase auch.

Sicherlich interessiert es Sie, wie ich die Gemuse-Sauce
zubereite. Nun, einfach Schalotte, Knoblauch, Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flissigkeit Rotwein. Und einige Gewlrze.



Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja
eigentlich zwischen vegetarischen und klassischen Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!
Flur 2 Personen:
Fur die Nudelplatten:

=2 groBe Zucchini

Fiur die Gemise-Tomaten-Sauce:

= 2 Schalotten



= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika
=4 Wurzeln

=6 grolBe Blumenkohl-Rdschen
= 2 EL Tomatenmark

= Merlot

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Paprika

= Olivenol

Fiir die Sauce Béchamel:

= Grundrezept

Fir den Kase:

= eine grolle Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)
Als Arbeitsgerat:

=1 sehr groBe Auflaufform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.,
dann Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, langs halbieren und dann vorsichtig langs in
dunne Scheiben schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Kichenmaschine
grob (!) zerhackseln oder zerreiben.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin einige Minuten kraftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.
Mit einem sehr grolen Schluck Merlot abloschen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kocheln
lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flissig sein.

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivendl einpinseln.



6 Scheiben Zucchini in zwel Reihen zu drei Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann nacheinander drei Male folgende Schichtung vornehmen:
Gemilse-Sauce, Sauce Béchamel und Kase, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Kase erfolgen, um
den Auflauf schon zu Uberbacken.

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

Herausnehmen, sofort auf zwei groBe Teller verteilen und
servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Wurzel-Lauchzwiebel-
Terrine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/

Ein leckeres Gericht, das ein wenig aus dem Rahmen fallt und
das man nicht jede Woche zubereitet.

Als Zutaten verwende ich Hahnchenbrustfilets, Wurzeln und
Lauchzwiebeln.

Die Filets werden in kurze, schmale Streifen geschnitten und
nur mit Salz und Pfeffer gewirzt.

Das Gemuse wird geputzt und ebenfalls in kurze, schmale
Streifen geschnitten. Allerdings gart das Gemise vermutlich in
der Terrine im Backofen nicht durch, weshalb ich es in
kochendem Wasser etwas vorblanchiere.

Und fur die Fullmasse verwende ich einfach Eier und Sahne,
also einen Eierstich wie fur eine Tarte.

Bereiten Sie die Terrinen am Vortag vor. Eine heille Terrine
mit dieser Fullmasse, die ja kein Brat oder eine Farce 1ist,
konnen Sie in heilem Zustand weder aus den Steingutschalen
sturzen noch die Terrine dann zuschneiden.



Also muss die Terrine erst einmal erkalten und erharten. Dann
konnen Sie sie am darauffolgenden Tag stiurzen und in dicke
Scheiben schneiden. Und dann kurz in der Mikrowelle erhitzen.
Zum Losen der Terrine aus der Schale eignet sich am besten ein
Tortenmesser.

Das Gemuse ist uUbrigens nach dem Backen noch schon saftig. Die
Wurzeln bringen eine leichte Sule mit sich. Das Wurzelgrin in
der Fullmasse liefert noch eine zusatzliche Wirze. Und die
Teriyaki-Sauce abschlieBend nochmals Sule und Wurze.

Befolgen Sie die Anweisungen in der Zubereitungsanleitung
unten. Sie erhalten damit ein Gericht, das nicht alltaglich
ist. Und das bei Geschmack und Wirze wunderbar harmonisch
abgerundet 1ist.

Fir 2 Personen:

» 2 Hahnchenbrustfilets

4 Wurzel (mit Wurzelgrin)
* 4 Lauchzwiebeln

4 Eier

= 200 ml Sahne

=2 EL Hot Madras Curry Powder
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

=4 EL Teriyaki-Sauce

= 2 feuerfeste Schalen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stdn.



Filets in kurze, schmale Streifen schneiden, die dem
Durchmesser der Schalen angepasst sind. In eine Schale geben
und salzen und wirzen.

Wurzel schalen. Lauchzwiebeln putzen. In ebenso lange Streifen
schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Curry wurzen. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.
Schalen mit einem Kochpinsel mit etwas Olivendl bepinseln.

In drei Durchgangen Geflugel und Gemise in die Schalen legen
und mit einem Teil des Eierstichs auffiullen, bis die Schalen
komplett befullt sind.

Auf mittlerer Ebene in den Backofen geben und 30 Minuten
garen.



Herausnehmen, abkuhlen Ulassen und uber Nacht 1in den
Kihlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag Terrine mit dem Tortenmesser vom Rand
und Boden der Schalen l0sen.

Auf zwei Teller sturzen.

Mit einem groBen Messer in dicke Scheiben schneiden.

Mit der Teriyaki-Sauce wurzen.

Jeweils zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800 W erhitzen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Wurzelgriin-
Pesto

Fuir das Wurzelgrin von Wurzeln gibt es mehrere
Verwendungszwecke. Also auf keinen Fall einfach nur
abschneiden und in den Bio-Mull entsorgen!


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/07/spaghetti-mit-wurzelgruen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/07/spaghetti-mit-wurzelgruen-pesto/

Leckeres Pasta-Gericht

Zunachst einmal kann man es als Zutat fiur die Zubereitung
eines Gemusefonds verwenden, wenn man dabei Gemuseabfalle
nutzt.

Oder man kann das Kraut erst an der Luft einige Tage trocknen,
es dann kleinschneiden und als Gewlurzkraut verwenden. Dazu
gibt es auch eine Beschreibung in diesem Foodblog.

Am raffiniertesten ist es jedoch, das Wurzelgrin fur ein Pesto
zu verwenden. Mit einer leckeren Pasta dazu.

Am besten pluriert man das gegarte Wurzelgrin mit dem
Pirierstab fein. Und gibt noch viel frisch geriebenen
Parmigiano Reggiano dazu. Das Pesto hat erwartungsgemal einen
kraftigen, wurzigen und herben Geschmack, wie man es vom Kraut
von Wurzeln erwarten wirde. Aber es ist sehr schmackhaft und
eine Abwechslung zu Pesto mit Basilikum, Avocado, Zucchini und
Konsorten.

Hier ist das Rezept dazu.



Fur 2 Personen:

= 350 g Spaghetti

 Wurzelgrin von einem Bund Wurzeln
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Sauvignon blanc

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 50 g Parmigiano Reggiano

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit viel Parmigiano Reggiano
Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Wurzelgrun kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen.



Wurzelgrun darin einige Minuten anbraten. Mit der Sahne und
einem Schuss Weillwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Mit dem Plrierstab fein purieren.

Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles gut vermischen. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Pesto abschmecken.

Pasta zum Pesto geben.

Einige Essloffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.
Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Schweinebauch mit
glasierten Wurzeln

Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch einen grolBen Anteil an Fett. Aber Fett ist ein
Geschmackstrager und das macht den Schweinebauch so lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/

Schon angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt
einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber durch eine Kochsendung kam ich auf die Idee der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.

Sie sollten ubrigens das Wurzelgrun nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene Verwendungsmoglichkeiten dafur. Sie konnen es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Wurzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
konnen es kleinschneiden, purieren und ein Pesto daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
fur die nachste Zubereitung eines Gemusefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,



das Sie nachkochen sollten!
Flir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch
= Fleisch-Gewlrzsalz

= 12 Scheiben Krauterbutter
= 12 Wurzeln

=4 TL Zucker

» Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min

[

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewlirzsalz

wlrzen.

Wurzeln putzen, schalen und das Wurzelgrin abschneiden, so
dass noch ein kurzer, gruner Stiel uUbrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin



10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Ol in einer groRen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schdéne ROostspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.

Jeweils zwel Scheiben Krauterbutter auf eine Scheibe
Schweinebauch geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schon anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat


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/

Mit schmackhaftem Salat

Der Salat benotigt 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 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.

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

Fur 2 Personen:
Flur die Pasteten:

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



1 Eiweild
Fur 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-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 Kiuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kichenmaschine 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 Wiurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

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

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkorner.

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

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwel 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 EiweiB 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 bendtigt 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
gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/05/kalte-pastete-mit-meerrettich-und-kohl-wurzel-salat/

einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Leckere, wlrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wurzig, aber nicht Uberwirzt
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 Eiweils

Fir die Fiullung:

= 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-Gewurzsalz

Fur den Salat:

» 3 groBe Spitzkohlblatter
=2 Wurzeln

=1 TL Kimmel

» WeiBweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
» grobes Meersalz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

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

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 Schussel geben.

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

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

Essig und 01 dariiber geben.

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

Kalter Snack mit Meerrettich
Flir die Pasteten:

Einen Teil des grofBen 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 groBen Schneidebrett abkuhlen
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 uber Nacht in den Kihlschrank 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!

Frittierte Hahnchenschenkel
mit Wurzel-Chips


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/19/frittierte-haehnchenschenkel-mit-wurzel-chips/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/19/frittierte-haehnchenschenkel-mit-wurzel-chips/

Beides, Schenkel und Wurzeln, kross frittiert

Diese beiden Zutaten habe ich der Einfachheit halber beide 1in
der Friteuse frittiert und zubereitet.

Ich habe es bisher wirklich nur sehr selten geschafft,
Hahnchenschenkel so saftig, knusprig und lecker zuzubereiten.
Aber sie gelingen in der Friteuse bei 170 °C in 12 Minuten
wirklich hervorragend.

Die Wurzeln gibt es geputzt, geschalt und in der
Kichenmaschine fein gehobelt ebenfalls aus der Friteuse. Ich
frittiere sie im Anschluss an die Schenkel noch zwei Minuten
und sie werden dadurch sehr kross und knusprig.

Fur 2 Personen

= 4 Hahnchenschenkel mit Rickenstick
=4 Wurzeln

» Fleischgewlrz

= Salz



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 26 Min.

Schenkel auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wiurzen.

Fett in der Friteuse auf 170 °C erhitzen. Schenkel in zweil
Durchgangen genau 12 Minuten darin frittieren. Schenkel vom
ersten Durchgang im Backofen warmhalten.

Wahrenddessen Wurzeln putzen, schalen und 1in der
Kichenmaschine in feine Scheiben hobeln.

Nach dem Frittieren der Schenkel Wurzelscheiben noch fur 2
Minuten in die Friteuse geben.

Dann Chips auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils zwei Schenkel auf einen Teller geben.
Chips dazu verteilen.

Schenkel noch mit etwas Salz nachwlrzen.



Servieren. Guten Appetit!

Wurzelcremsuppe

In der schonen, neuen Suppenschale

Dieses Rezept fur eine cremige Suppe mit purierten Wurzeln ist
etwas ungewohnlich. Aber das Ergebnis ist auBergewOohnlich,
lecker und schmackhaft.

Diese Suppe bietet wirklich viele Geschmacksnuancen. Sie
bietet Sulle, Scharfe und Saure.

Die Wurzeln und die Schokoladenraspeln liefern etwas Sule. Die
verwendeten, getrockneten Chilischoten, die Peperoni und der
frische Ingwer bringen Scharfe. Und der Riesling, den ich
verwende, um die sehr cremige Suppe doch ein wenig flussig und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/04/wurzelcremsuppe/

somit suppenahnlicher zu machen, gibt Saure.
Und die Schlagsahne bringt das Cremige in die Suppe.

Da ich Bio-Wurzeln verwendet habe, habe ich diese zwar
geputzt, aber nicht geschalt und verwende sie somit mit
Schale.

Dies ist auch die erste Suppe, die ich in der neuen
Suppenschale meines neuen Tellersets serviere und kredenze.
Sehr hubsch!

Fur 2 Personen

=10 Wurzeln

= 1 groBes Stuck frischer Ingwer

= 2 Peperoni

= 4 getrocknete Chilischoten

= 200 ml Schlagsahne

= 200 ml Riesling

=2 TL Kukurma

» frisch geriebenes Meersalz

» frisch geriebener schwarzer Pfeffer
= 2 EL Sahne zum Garnieren

» Schokoladenraspeln zum Garnieren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.



Wurzeln putzen und quer in dinne Scheiben schneiden.
Ingwer schalen und in kleine Wiurfel schneiden.
Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Chilischoten kleinschneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzeln darin 15
Minuten bei geringer Temperatur garen. Dann Wasser abschutten.

Ingwer, Peperoni und Chilischoten dazugeben. Mit Kukurma, Salz
und Pfeffer wirzen. Mit der Sahne und dem WeiBwein abldschen.

Alles vermischen und dann mit dem Plurierstab sehr fein
purieren.

Suppe abschmecken.
Suppe auf zweli Suppenschalen verteilen.

Jeweils einen Essloffel Sahne daruber verteilen. Suppen noch
mit Schokoladenrapseln garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Casarecce mit Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

Wurziges Pesto

Nochmals ein Rezept mit den Vollkornnudeln Casarecce. Sie
schmecken gut.

Als Hauptzutaten flr das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natirlich eine
groBe Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsol anstelle von Olivendl.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1194]

Gegrillte Hahnchenherzen mit
Grill-Gemiise

Kross gegrillt
Ein sehr leckeres Innereien-Rezept.

Es wird alles in nur einige Minuten in einer Grill-Pfanne in
gutem Rapsol gegrillt.

Gewlurzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Ich l1osche die Gewurze und Roststoffe mit einem kleinen Schuss


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/749A9D8A-6B4B-422A-86E1-4A529E603B16.jpeg

Rotwein ab. Und gebe das SoO0Bchen direkt uUber die
Hahnchenherzen.

[amd-zlrecipe-recipe:1193]

Kartoffeleintopf mit Speck
und Wiener Wiirstchen

Einfacher Eintopf.

Aus Kartoffeln und weiterem Gemlise zubereitet.

Mit etwas Bauchspeck.

Und Senf und Weillwein-Essig.

Ich verlangere den Eintopf noch mit etwas Gemisefond.

Und ich pliriere nur einen Teil der Kartoffeln fein, und den
anderen Teil der Kartoffeln stampfe ich mit dem Stampfgerat
grob, damit noch einige Stuckchen im Eintopf sind.

Dazu Wiener Wurstchen.

[amd-zlrecipe-recipe:1099]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/

Penne Rigate mit mediterraner
Gemuse-Sauce

Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemiuse-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Gegrillter Stierhoden mit
frischem Salat

Mein letztes Innereien-Rezept im Rahmen meiner Woche der
Innereien.

Erneut ein Stierhoden-Rezept, ich hatte ja 1in meiner
Ankindigung schon erwahnt, dass es zwei Stierhoden-Rezepte
geben wird.

Ich habe es mir einfach gemacht.

Ich schneide die Stierhoden nur langs in dicke Scheiben und
grille diese.

Dazu ein frischer Salat aus Gurke, Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die gegrillten Stierhoden haben einen ganz eigenen Geschmack.
Sie mussen dies einmal selbst probieren.

Und jetzt genug der Innereien. Die kommende Zeit gibt es erst


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/

einmal einige Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:1073]

Mediterraner Puten-Genmiise-
Teller

Ich habe hier einfach ein wenig experimentiert, weil ich eine
mediterrane Gewurzmischung zur Verfugung habe, die ich einmal
ausprobieren wollte.

Die Gewlrzmischung ist vegan, gluten- und lactosefrei.

FiUr das Fleisch nehme ich kleine Putensteaks, die ich grob
zerkleinere.

Fur das Gemuse verwende ich Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Gewurzmischung schmeckt recht gut, man bekommt ein schones
mediterranes Gericht, das leicht nach Tomate, Oregano und
Basilikum schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1075]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/15/mediterraner-puten-gemuese-teller/

