Putenrollbraten 1in dunkler
TomatensofRe mit Drillinge-
Zuckerschoten-Gemuse
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urziger Rollbraten mit viel leckerer SolSe
Ein Rollbraten ist etwas feines. Frisch vom Schlachter
hergestellt. Mit einer leckeren Fullung. In ein Netz gepackt,
damit er zusammenhalt. Dazu eine leckere SoBe. Und eine
leckere Beilage.

In diesem Fall ist es ein Putenrollbraten. Aus der
Putenoberkeule hergestellt. Die ja auch in anderer Zubereitung
immer wieder fur einen leckeren Braten gut ist. Die Fullung
besteht aus Putenhackfleisch, Paprika und Zwiebeln. Und ist
naturlich u.a. mit Paprikapulver lecker gewlrzt.

Die SolBe besteht aus einer halben, kleinen Dose gewlrfelte
Tomaten mit Saft. Besondere Wurze bekommt die Sofle dadurch,


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/

dass mit den Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch auch einige
eingelegte Sardellenfilets aus dem Glas angebraten werden, die
einer SoBe immer eine kraftige Wirze geben. Abgeldoscht mit
einem guten Schluck Merlot.

Die Beilage besteht aus Drillingen und Zuckerschoten, gewurzt
mit frischem Bohnenkraut. Alles in Butter geschwenkt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenrollbraten (1 kg)

Fur die SoBe:

=1 groBe Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 6 Sardellenfilets (Glas)

= 1/2 kleine Dose gestuckelte Tomaten mit Saft
= Merlot

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Fur die Beilage:

15 Bio-Drillinge

1/2 Packung Zuckerschoten
= 15 g frisches Bohnenkraut
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



bei 140 °C Umluft

Und leckerer Beilage
Zubereitung:

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

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Dabei Sardellenfilets mit dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit einem Schluck Merlot abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles vermischen und
abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rollbraten auf allen Seiten
kross anbraten, damit sich schdne Réstspuren bilden.

Rollbraten in eine geeignete Auflaufform geben, Solle daruber
geben und Auflaufform zugedeckt auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Zuckerschoten in grobe Stucke



schneiden. In eine Schale geben.
Bohnenkraut kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Drillinge 10 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.
Dann die Zuckerschoten dazugeben und alles zusammen nochmals 5
Minuten garen. Alles mit dem Schaumloffel herausheben.
Drillinge grob zerkleinern.

Eine grofle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Drillinge
und Zuckerschoten darin kurz erhitzen. Bohnenkraut dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut
vermischen und in der Butter schwenken. Warmhalten.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Rollbraten herausnehmen,
Netz entfernen und Braten quer in dicke Scheiben schneiden.
Jeweils die Halfte der Scheiben auf einen Teller geben. SoBRe
Uber die Bratenscheiben geben. Beilage auf die beiden Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choi und Zuckerschoten
auf Spatzle
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Curryvariation
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
=2 Mini Pak Choi

= 15 Zuckerschoten

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver

= 1 EL Kurkuma

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
= Salz

= Zucker

= 350 g Spatzle

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 1 Std.



Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemlse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Couscous mit Gemiise

Hier ein veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite ich zwar
selten, aber ab und zu doch auch einmal zu.

Leckerer Cousocus

Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
mit den mir zur Verfligung stehenden Moglichkeiten — und vor
allem Gewlrzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.
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Couscous ist ja aus der arabischen Kiche bekannt. Er ist
schnell zubereitet, da man ihn nur aufkochen und dann einige
Minuten im nur noch heiBen Wasser ziehen lassen muss. Couscous
ist auf meinem Speisezettel gern gesehen, ich bereite damit
sicherlich einige Male im Monat ein leckeres Gericht zu. In
diesem Fall kommen noch sechs Gemiusesorten und Gemlsebrihe
hinzu.

Fur 2 Personen:

= 1 Glas Couscous

= 2 Glaser Wasser

=ein Stuck Chinakohl, Mini Pak Choi, Fenchel,
Spitzpaprika

= 8 Minirispentomaten

eine Portion Zuckerschoten

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» scharfes Paprikapulver

= Zucker

= 1 Tasse Gemusebruhe

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit drei Gemusesorten
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, schmale
Streifen schneiden.

Zuckerschoten und Tomaten grob zerkleinern.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin 5 Minuten kross
anbraten.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, Couscous
dazugeben, aufkochen, Topf vom Herd nehmen und Couscous noch 5
Minuten ziehen lassen.

Couscous unter das Gemuse mischen.

Gemise mit der Gemusebruhe abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen
und kurz koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Auf zwel tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Gemusekuchen

Mit diversem Gemuse
Das konnen Sie auch! Einen Gemusekuchen zubereiten. Dazu
bedarf es nicht allzu vieler Kenntnisse.

Sie nehmen einfach aus Ihrem Kihlschrank das Gemuse, das noch
vorratig ist und verbraucht werden muss. Und gut, es sollte
etwas zusammen passen.

Dann brauchen Sie noch gestlckelte Tomaten aus der Dose. Mit
denen Sie zusammen mit Speisestarke einen Belag fur den
Gemusekuchen zubereiten. Denn Starke plus Flussigkeit im
Backofen bei 180 °C gebacken ergibt einen festen, kompakten
Belag.

Natlirlich hatte zu diesem pikanten Kuchen auch besser ein
Hefeteig gepasst, da gebe ich Ihnen recht. Aber die Milch im
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Kihlschrank war leider verdorben. Und so blieb nur der Umweg
zu einem Murbeteig. Auch nicht schlimm.

Der Kuchen besteht somit aus dem Mirbeteig, dem
kleingeschnittenen Gemuse und dem Tomatenbelag.

Mehr braucht es nicht und mehr brauchen Sie auch nicht konnen.

Eine leichte Wurzung mit Salz kommt noch auf den Kuchen vor
dem Backen.

Mit leckerem Tomatenbelag
Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 SuRBkartoffel
=2 Wurzeln
= 1/2 Stange Lauch
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= 2 Lauchzwiebeln

= 1/2 Packung Zuckerschoten (etwa 100 g)
= 2 Dosen gestiickelte Tomaten (a 400 g)
= 65 g Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 180 °C Umluft
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben und vermischen.

Tomaten aus der Dose in eine Schlissel geben, Speisestarke
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen vermischen.

Gemuse auf dem Murbeteigboden verteilen.
Tomaten daruber geben und alles gut verteilen.
Kuchen backen.

Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen, stuckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln
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Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
ein asiatisches Gemlse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natirlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebrihe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es beili asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar 1ist.



Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

» einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

 Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale
geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten



einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenrihren. Brihe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wiurzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zwei Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!

Ricebowl
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Leckere, wurzige Bowl

Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein
asiatisches Gericht. Denn in Asien kocht man gerne mit
Kokosmilch. Ursache dafur ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz
der asiatischen BevOlkerung eine Lactoseunvertraglichkeit hat
und somit keine Milchprodukte verzehren kann. Und aus diesem
Grund eben zu anderen Produkten wie eben Kokosmilch greift.

Die von mir verwendete Kokosmilch hat bei der Bezeichnung auf
der Dose den Zusatz ,cremig”. Und das trifft auch tatsachlich
zu, denn die Milch ist nicht flissig, sondern eher kompakt.
Man muss sie zum einen mit dem Essloffel aus der Dose schaben.
Und zum anderen die Kokosmilch beim Zubereiten im Wok
unbedingt mit Wasser verlangern, will man eine schone,
fliussige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhalt man aber eine sehr leckere Sauce.

Und die Zubereitung ist fast schon klassisch. Ein wenig
Geflugelfleisch, in diesem Fall von Putenschnitzeln. Und ein
wenig Gemuse, in Form von frischen Zuckerschoten.

Die roten Peperonis geben dem Gericht nicht nur etwas Scharfe.
Sondern sie dienen auch dem Garnieren des Gerichts. Denn sie
verleihen ihm ein paar rote Farbtupfer.

Flir 2 Personen:

= 8 EL Jasminreis

= 2 Putenschnitzel

= 200 g Zuckerschoten (1 Packung)
= 8 EL cremige Kokosmilch (Dose)
= 1/2 Tasse Wasser

 Fischsauce

=2 rote Peperoni

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit roten Farbklecksen von Peperonis
Putenschnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in
eine Schale geben.

Zuckerschoten putzen, quer halbieren und ebenfalls in eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Reis in genligend kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemiise
darin einige Minuten pfannenrihren.

Einen guten Schuss Fischsauce dazugeben. Kokosmilch ebenfalls
dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Welsfilet-Rouladen, Basmati-
Reis und WeiRwein-Sauce

Hier bereite ich ein Gericht mit Fisch und Reis zu.

Um etwas Abwechslung beim Zubereiten von Fisch zu haben und
nicht nur die Filets in Butter anzubraten, habe ich mir dieses
Rezept mit Rouladen ausgedacht.

Als Fullung habe ich diverse Produkte verwendet, die ich
einerseits vorratig hatte und die andererseits gut als Fullung
funktionierten.

Ich habe die Filets jeweils auf einer Seite, die die
Innenseite der Roulade werden soll, mit frisch geriebenem
Parmesan fur etwas Wirze befullt. Dann als weitere Zutaten
habe ich jeweils einige Eis-Garnelen und jeweils zweil
Zuckerschoten verwendet. Ich wollte allerdings UuUber dem
Parmesan noch einige frische Spinat-Bloatter in die Fullung
geben, das habe ich aber im Eifer der Zubereitung vollig
vergessen. Also, wenn Sie frischen Spinat vorratig haben,
verwenden Sie ihn auch dazu.

Ich schnure die Rouladen jeweils mit zweli Faden Kuchengarn
zusammen. Und brate sie dann in Butter an. Dann ldsche ich mit
einem groBBen Schluck Soave ab. Und wirze noch mit Salz.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:712]
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Pfannkuchen mit Hackfleisch-
Gemuse-Fullung

Leckere Fullung

Dies ist ein einfaches Gericht, das man auch als Vegetarier
essen kann, lasst man das Hackfleisch weg.

Ich bereite eine Fullung zu aus Hackfleisch, Paprika,
Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons, Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel. Ich wirze das Ganze kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Wenn die Fillmasse etwas zu viel ist, bendtigt der
gefullte Pfannkuchen doch einen Zahnstocher zum Zusammenhalten
zum Servieren.

Zutaten fiir 1 Person:
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Fur den Pfannkuchen:

= 3 gehaufte Essloffel Mehl
= Milch
=1 Ei

Fur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken

= 2—-3 weiBe Champignons

1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

=1 Ei

scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeut 10 Min. | Garzeit 10 min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zuckerschoten, Salatgurken, Champignons und
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schissel geben. Gemlse dazugeben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
kraftig wilrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fullung einige Minuten
darin anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel geben und
warmhalten.

Mehl in eine Schussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlurzen. Mit
dem Schneebesen gut verruhren



Butter in der gleichen Pfanne erhitzen, Pfannkuchenmasse
hineingeben und verteilen. Auf jeder Seite einige Minuten
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Fillmasse
langs in die Mitte geben und Pfannkuchen zusammenklappen.
Servieren.

Cannelloni

Konnte auch Lasagne sein

Cannelloni, nicht aus fertigen Rollchen fur Cannelloni
zubereitet, sondern aus Lasagne-Platten. Ich blachiere diese
kurz in kochendem Wasser, damit man sie formen und rollen
kann. Und fulle sie dann mit einer Hackfleisch-Gemuse-Fullung.
Dann kommen Sie in eine Auflaufform, werden mit gestickelten
Tomaten ubergossen, geriebenem Kase bestreut und im Backofen
gebacken.

Ich backe die Cannelloni in der Auflaufform bei 220 Grad fur
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30 Minuten. Da fangt dann die Tomatensauce mit den
Tomatenstiucken an zu blubbern und Cannelloni und Fullung garen
darin.

Zutaten fir 1 Person:

= 5 Lasagne-Platten

» 125 g Hackfleisch (gemischt)
= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
= 100 g geriebener Gouda

1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

=1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken

= 2—3 weile Champignons

=2 Eier

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

 bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Lasagne-Platten darin
1-2 Minuten blanchieren. Herausnehmen und nebeneinander auf
ein grolles Schneidebrett legen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel, Paprika, Zuckerschoten, Gurken und Champignons
putzen und kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schussel geben. Gemuse dazugeben. Eier
aufschlagen und dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Jeweils einen groBBen Essloffel der Fullung in die Mitte einer
Lasagne-Platte geben, quer langlich formen und Lasagne-Platte



zusammenrollen.

Cannelloni nebeneinander in eine mittlere Auflaufform geben.
Stuckige Tomaten daruber verteilen. Kase daruber geben.
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen

geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren.



