
Pfannengericht

Optisch nicht sonderlich ansprechend
Ein übliches Gericht, um Reste von anderen Zubereitungen noch
in einem Gericht zu verwerten. Oder man kann es auch frisch
aus den aufgelisteten Zutaten zubereiten. Wie in diesem Fall
geschehen.

Optisch macht das Gericht nicht viel her. Auch geschmacklich
ist es verständlicherweise nicht außergewöhnlich. Es ist eben
ein einfaches Pfannengericht.

Zutaten für 2 Personen:

4 Semmelknödel
8 Bio-Drillinge
2 Kohlwürste
100 g Schinkenwürfel (Packung)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/25/pfannengericht-4/


3 Eier
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Ein übliches Gericht zur Resteverwertung
Zubereitung:

Drillinge  mit  Schale  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem  Wasser  15  Minuten  garen.  Herausnehmen,  in  eine
Schale geben und abkühlen lassen. In dünne Scheiben schneiden.

Knödel in dünne Scheiben schneiden und in eine Schale geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen und schälen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Beides in eine
Schale geben.



Würste quer in dünne Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen  und  Semmelknödel  und
Kartoffeln darin mehrere Minuten kross anbraten. Ab und zu mit
dem  Pfannenwender  wenden.  Zwiebel,  Knoblauch,  Würste  und
Schinkenwürfel dazugeben und mit anbraten. Alles gut mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Petersilie dazugeben.
Eier darüber verteilen. Alles gut vermischen und noch kurz
anbraten, bis die Eier gestockt sind.

Auf zwei Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule  in  Curry-
Sahne-Soße mit Langkornreis

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/


Mit einer würzigen, gemüsigen Currysoße
Die Currysoße wird mit Currypulver, Kurkumapulver und Garam
Masala zubereitet, die in einer Pfanne ohne Fett für mehr
Würze kurz angebraten werden. Dazu Sahne und ein wenig Wasser
zum Verlängern der Soße.

Die Putenoberkeule wird zwei Stunden in der Soße, zusammen mit
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch, zart und weich geschmort.

Dazu einfacher Langkornreis als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
Olivenöl

Für die Soße:

2 Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln



4 Knoblauchzehen
2 EL Currypulver
2 EL Kurkumapulver
2 EL Garam Masala
Salz
Pfeffer
Zucker
200 ml Sahne
300 ml Wasser

Zusätzlich:

1/2 Tasse Langkornreis
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn. bei 160 °C Umluft

Lange geschmort, weich und zart
Zubereitung:



Gewürze in einer kleinen Pfanne ohne Öl einige Minuten unter
Rühren anbraten.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  schälen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Putenoberkeule auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.
Öl in einer Pfanne erhitzen und Keule auf allen Seiten jeweils
mehrere  Minuten  kross  und  knusprig  anbraten.  Herausnehmen.
Gemüse  in  die  Pfanne  geben  und  einige  Minuten  anbraten.
Gewürze dazugeben. Mit Sahne und Wasser ablöschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Soße abschmecken.

Keule in eine passende Auflaufform geben. Soße mit dem Gemüse
dazugeben und verteilen. Auflaufform die oben angegebene Zeit
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Reis in einem Topf mit
leicht gesalzener, dreifacher Wassermenge 20 Minuten garen.
Reis in ein Küchensieb geben und Kochwasser somit abschütten.
Reis auf zwei Teller verteilen.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Soße abschmecken. Keule
herausnehmen, Knochen entfernen, Keule in Scheiben schneiden
und auf die beiden Teller verteilen. Großzügig Soße über Reis
und Keule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tatar asiatisch vom Pferd

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/03/tatar-asiatisch-vom-pferd/


Ein Gericht, das glücklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu –
nichts ist zarter.

Zum  anderen  kommen  einige  Zutaten  hinzu,  die  ein  wenig
außergewöhnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr würzig, leicht süß und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Gläschen mit Teriyakisoße. Zum
anderen  ebenfalls  ein  kleines  Gläschen  mit  süß-scharfer
Chilisoße.  Dann  noch  ein  Gläschen  mit  Worchestershiresoße,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewöhnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewürze, machen das Tatart ein wenig
besonders.

Zutaten für 2 Personen:



500 g Pferdelende
Teriyakisoße
süß-scharfe Chilisoße
Worchestershiresoße
1/2 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
6 Sardellenfilets (Glas)
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
2 Eigelbe
etwa 10–12 Scheiben Toastbrot
bei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne  und  lässt  sich  nicht  kauen.  Lende  in  flache,  große
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stücke. Nun nochmals mit einem sehr
großen Messer die Lende in mehreren Durchgängen sehr fein
hacken.

Lende in zwei Eierringe geben, etwas hineindrücken, eine Mulde
bilden für das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
großen Teller platzieren.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei Soßen in kleine Gläschen oder Behälter geben, es
bieten  sich  z.B.  Schnapsgläser  an,  die  ausreichend  Soße
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann  noch  Kapern,  Sardellenfilets,  Salz,  Pfeffer  und



Paprikapulver  an  den  Rand  der  Teller  geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glücklich macht!

Gefüllte Zucchini

Leckere gefüllte Zucchini
Einfaches  Gericht.  Sicherlich  im  Foodblog  schon  einmal  zu

https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/30/gefuellte-zucchini-4/


finden. Man kann immer mal wieder die Rezeptur der Füllung
ändern, so in diesem Fall, in dem ich viel geriebenen Parmesan
mit verwende. Und auch die Beilage ist sehr variable, von Reis
über  Couscous  bis  zu  Linsen  jeglicher  Art.  Bratkartoffeln
gingen sicher auch.

Zutaten für 2 Personen:

2 große Zucchini
Riesling

Für die Füllung:

500 g gemischtes Hackfleisch
1 große Zwiebel
4 Knoblauchzehen
viel frisch geriebener Parmesan
etwas Petersilie
2 EL Fleischgewürzsalzmischung beliebiger Art

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft



Mit würziger Soße
Zubereitung:

Hackfleisch mit der Hand leicht in eine Schüssel zerbröseln.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
die Schüssel geben.

Parmesan nach Belieben dazugeben.

Gewürzsalzmischung dazugeben.

Eine Portion Petersilie kleinschneiden und auch hinzugeben.

Alles gut mit einem Esslöffel vermischen.

Zucchini putzen, also den Strunk entfernen, jeweils einmal
quer  halbieren.  Schließlich  längs  einmal  halbieren.
Kerngehäuse mit einem Esslöffel herauskratzen. Zucchinihälften
innen salzen.

Fleischmasse mit der Hand nochmals durchkneten und zu einer
großen Masse formen. In acht Teile teilen. Jeweil einen Teil



in die Hände nehmen, zu einer großen, dicken Rolle formen und
diese  in  die  jeweilige,  ausgekratzte  Zuchinihälfte
hineindrücken und an die Form anpassen. Alle gefüllten Teile
in eine große Auflaufform legen.

Riesling in die Auflaufform geben, so dass der Boden einige
Zentimeter bedeckt ist. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen und Zucchinihälften auf zwei Teller
verteilen. Rieslingsoße bei Bedarf noch mit Salz, Pfeffer und
einer  Prise  Zucker  würzen  und  großzügig  über  die
Zucchinihälften respektive eine Beilage geben (siehe unten).
Servieren. Guten Apptit!

Wenn der Appetit sehr groß ist, parallel zu der Backzeit im
Backofen eine Beilage wie in der Anleitung beschrieben in
einem Topf auf dem Herd zubereiten und auf die beiden Teller
verteilen. Soße nicht vergessen!

Schinkenbockwürste  auf
Kohlgemüse

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


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

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

Gewürzt wird das Gemüse nur mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker  und  natürlich  einer  guten  Portion  frischem,  ganzen
Kümmel.

Zutaten für 2 Personen:

4 Schinkenbockwürste (à etwa 100 g)
1/2 Spitzkohl
1/2 Wirsingkohl
1 Zwiebel
Salz
schwarzer Pfeffer



Zucker
ganzer Kümmel
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Frische, würzige Würste
Zubereitung:

Zwiebel schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

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

Wasser in einem großen Topf erhitzen und Kohl darin 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen. Kohl in ein Küchensieb geben,
Kochwasser zurückbehalten.



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

Parallel dazu eine große Portion Butter in einer Wokpfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. Kohl dazugeben,
in der Butter schwenken und mit erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und Kümmel würzen. Gemüse vermischen und
abschmecken.

Gemüse auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Jeweils zwei
Würste darauf geben.

Servieren. guten Appetit!

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


Rouladen mit würziger Füllung
Zutaten für 2 Personen:

Für die Kohlrouladen:

4 große Blätter (z.B. vom Spitzkohl)
Küchengarn
Öl

Für die Füllung:

250 g Hackfleisch (Rind)
Brät von 4 Grillwürsten (mit Käse, Schinken und Spinat)
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Fleischgewürzmischung
Kreuzkümmel
Salz
Pfeffer
Zucker



Für die Beilage:

4 große Kartoffeln
Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer Rieslingsoße
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schüssel geben.

Grillwürste  aufschneiden,  Brät  herauspuhlen  und  zum  Gemüse
geben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit  Fleischgewürzmischung,  gemahlenem  Kreuzkümmel,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles mit der Hand gut
vermischen.



Kartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. In eine
Schüssel geben.

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

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Rouladen darin auf
jeder  Seite  kross  anbraten,  damit  Röstspuren  entstehen.
Herausnehmen.

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

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

Auflaufform herausnehmen. Rieslingsoße mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen und abschmecken.

Jeweils  zwei  Rouladen  auf  einen  Teller  geben.  Küchengarn
entfernen. Jeweils die Hälfte der Salzkartoffeln auf einen
Teller  geben.  Rieslingsoße  über  Rouladen  und  Kartoffeln
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Käsespätzle mit Speck, Gemüse
und Kräutern

Leckeres Pfannengericht
Frische  Eierspätzle,  allerdings  nicht  handgeschabt,  sondern
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Aber wenn man
ein gutes Convenience-Produkt kauft, hat man auch ein gutes
Produkt und gute Qualität.

Dazu  Speck,  Gemüse  und  frische  Kräuter  wie  Salbei  und
Petersilie. Als Käse für die Spätzle dieses Mal Mozzarella,
der gut verläuft und beim Essen schöne Käsefäden zieht.

Für 2 Personen:

400 frische Eierspätzle (Packung)
150 g durchwachsener Bauchspeck
2 Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/29/kaesespaetzle-mit-speck-gemuese-und-kraeutern/


4 Knoblauchzehen
250 g Mozzarella (2 Kugeln à 125 g)
15 g frischer Salbei
1/2 Topf Petersilie
edelsüßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Aber auch ein wenig fett – durch Butter und Mozzarella
Zubereitung:

Stiele  der  Salbeiblätter  entfernen.  Salbei  und  Petersilie
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.



Schwarte  des  Specks  entfernen,  aber  aufbewahren.  Speck  in
kleine Würfel schneiden und in eine Schale geben.

Mozzarella mit der Hand in kleine Stücke zerzupfen und in eine
Schale geben.

Eine  große  Portion  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Speckwürfel und -schwarte darin einige Minuten kross anbraten.
Gemüse dazugeben und mit anbraten. Spätzle dazugeben. Kräuter
ebenfalls  hinzugeben.  Alles  gut  mit  Paprikapulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Vermischen und nochmals
5 Minuten unter gelegentlichem Rühren anbraten. Speckschwarte
entfernen.  Mozzarella  dazugeben,  untermischen  und  zerlaufen
lassen.

Käsespätzle auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Putenoberkeule in Rotweinsoße
mit Schwammerlgemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/


Leckeres, weiches, aber würziges Schwammerlgemüse
Der österreichische Begriff „Schwammerl“ für die Beilage wurde
bei diesem Rezept explizit so ausgewählt. Wer schon einmal in
Österreich Urlaub gemacht hat und dort ein Schwammerlgemüse
gegessen  hat,  wird  sich  beim  Genuss  dieses  Gemüses  auch
sicherlich sofort daran erinnern. Denn es schmeckt wirklich
genauso. Wie Schwammerl.

Allerdings  werden  Sie  bei  der  Zubereitung  dieses  Gemüses
Probleme haben, es im Original zuzubereiten. Denn die hierfür
verwendeten  Pilze  gibt  es  weder  im  Supermarkt  noch  im
Discounter, vermutlich nicht einmal auf dem Wochenmarkt. Es
gibt sie nur zu der jetzigen Herbstjahreszeit im Wald zum
Pflücken und Sammeln. Sie kommen also nur in den Genuss dieses
phantastischen  Schwammerlgemüses,  wenn  Sie  einen  Wald  in
unmittelbarer  oder  nicht  allzu  großer  Entfernung  an  Ihrem
Wohnort haben.



Schöne Beringte Schleimrüblinge
Ist dies nicht der Fall, verwenden Sie einfach Pilze, die Ihr
Lebensmittelhändler  derzeit  anbietet  und  kochen  Sie  ein
abgeändertes Pilzgemüse. Es wird aber mit Sicherheit nicht so
lecker  wie  das  Gemüse  dieses  Rezepts.  Dazu  schmecken
Kulturchampignons und Konsorten einfach nicht kräftig pilzig
genug.



Einige Dunkle Hallimasche
Der Hauptakteur ist eine Putenoberkeule. In einer Rotweinsoße
mit etwas Gemüse in der Auflaufform im Backofen geschmort.

Und eine Besonderheit hat das Rezept. Würde ich Putenoberkeule
in Rotwein schmoren und Pilze in anderer Flüssigkeit in einem
Topf auf dem Herd, hätte ich im Endeffekt zwei verschiedene
Soßen, die für das Gericht eine Soße zu viel sind.

Also hier einmal eine Abwandlung. Zuerst die Keule 2 Stunden
in Rotwein mit Gemüse schmoren. Dann die Pilze in eben dieser
Rotweinsoße noch 20 Minuten in einem Topf auf dem Herd garen.
Putenoberkeule dabei bis zum Anrichten warmhalten. Und dann
das Gericht servieren.

Zutaten für 2 Personen:

Für die Putenoberkeule:



1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
2  EL  Fleischgewürzmischung,  auf  der  Basis  von
Paprikapulver
Salz
1 große Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
Merlot
Olivenöl

Für das Schwammerlgemüse:

12 dunkle Hallimasche
8 Beringte Schleimrüblinge
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Rotweinsoße mit Gemüse der geschmorten Keule
evtl. Rotwein zum Verlängern
Butter

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



Mit geschmorter Putenoberkeule
Zubereitung:

Gemüse  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine  Schale
geben.

Putenoberkeule  auf  allen  Seiten  mit  der  Gewürzmischung
einreiben. Salzen.

Backofen auf 140 °C Umluft erhitzen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Gemüse  darin  anbraten.
Herausnehmen und wieder in die Schale geben. Nochmals etwas Öl
in die Pfanne geben und Putenoberkeule auf allen Seiten kross
und knusprig anbraten.

Keule in eine geeignete Auflaufform geben. Gemüse dazugeben,
mit Merlot auffüllen, dass die Auflaufform etwa zur Hälfte
gefüllt ist und zugedeckt auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pilze putzen. Dazu den leichten



Schleim  der  Schleimrüblinge  mit  einem  frischen,  feuchten
Spültuch abwischen. Holzige Stiele entfernen. Hüte in grobe
Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Hallimasche mit Stielen grob zerkleinern und in eine Schale
geben.

Auflaufform  aus  dem  Backofen  nehmen.  Putenoberkeule
herausnehmen,  Knochen  entfernen,  Keule  halbieren  und
warmhalten.

Butter in einem Topf erhitzen und Hallimasche darin anbraten.
Rotweinsoße  aus  der  Auflaufform  darüber  geben,  alles
vermischen und bei mittlerer Temperatur 15 Minuten köcheln
lassen. Dann die Schleimrüblinge dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen, alles vermischen und nochmals
zugedeckt 5 Minuten köcheln lassen. Soße abschmecken.

Jeweils  eine  Hälfte  der  Keule  auf  einen  Teller  geben.
Schwammerlgemüse mit Soße daneben geben. Soße auch über die
Keule geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenrollbraten  in  dunkler
Tomatensoße  mit  Drillinge-
Zuckerschoten-Gemüse

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/


Würziger Rollbraten mit viel leckerer Soße
Ein  Rollbraten  ist  etwas  feines.  Frisch  vom  Schlachter
hergestellt. Mit einer leckeren Füllung. In ein Netz gepackt,
damit  er  zusammenhält.  Dazu  eine  leckere  Soße.  Und  eine
leckere Beilage.

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

Die Soße besteht aus einer halben, kleinen Dose gewürfelte
Tomaten mit Saft. Besondere Würze bekommt die Soße dadurch,
dass mit den Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch auch einige
eingelegte Sardellenfilets aus dem Glas angebraten werden, die
einer Soße immer eine kräftige Würze geben. Abgelöscht mit
einem guten Schluck Merlot.

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



Zutaten für 2 Personen:

1 Putenrollbraten (1 kg)

Für die Soße:

1 große Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Sardellenfilets (Glas)
1/2 kleine Dose gestückelte Tomaten mit Saft
Merlot
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Für 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
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Dabei Sardellenfilets mit dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben.  Mit  einem  Schluck  Merlot  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles vermischen und
abschmecken.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Rollbraten auf allen Seiten
kross anbraten, damit sich schöne Röstspuren bilden.

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

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Zuckerschoten  in  grobe  Stücke
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  Schaumlöffel  herausheben.
Drillinge grob zerkleinern.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Drillinge
und Zuckerschoten darin kurz erhitzen. Bohnenkraut dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. 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 Hälfte der Scheiben auf einen Teller geben. Soße
über die Bratenscheiben geben. Beilage auf die beiden Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf  mit  Hackfleisch,
Schwefelporling,  Drillingen
und Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/06/auflauf-mit-hackfleisch-schwefelporling-drillingen-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/06/auflauf-mit-hackfleisch-schwefelporling-drillingen-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/06/auflauf-mit-hackfleisch-schwefelporling-drillingen-und-gemuese/


Leckerer Auflauf
Schwefelporling ist ein Baumpilz, den Sie nicht im Geschäft
kaufen  können,  sondern  nur  an  einer  Eiche  –  lebend  oder
Totholz – im Wald pflücken können. Der Name des Baumpilzes
stammt von seiner schwefelgelben Farbe, hat aber nichts mit
der Substanz Schwefel zu tun.

Wenn Sie keinen Schwefelporling vorrätig haben, verwenden Sie
einfach Pilze nach Ihrem Gusto.

Zutaten für 1 Person:

6 Bio-Drillinge
200 g veganes Hackfleisch
Gewürzmischung
ein großes Stück Schwefelporling
2 Lauchzwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
2 vegane Mozzarella (à 125 g)



300 ml Gemüsebrühe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.| Garzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mit viel Käse überbacken
Zubereitung:

Drillinge in Scheiben schneiden und in eine Schale geben.

Schwefelporling putzen und in kleine Würfel schneiden. In eine
Schale geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob zerkleinern. In
eine Schale geben.

Hackfleisch  in  eine  Schüssel  geben,  kräftig  mit  der
Gewürzmischung würzen und mit der Hand ein wenig vermischen.

Mozzarella in kleine Stücke zupfen und in eine Schale geben.

Nun  mehrere  Schichten  in  der  Auflaufform  übereinander



schichten. Zuerst die Kartoffeln, dann das Hackfleisch, dann
die Pilze, schließlich das Gemüse und zum Schluss kommt der
Käse  obenauf.  Die  Gemüsebrühe  in  die  Auflaufform  geben.
Zugedeckt die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen garen.

Herausnehmen,  etwas  abkühlen  lassen  und  servieren.  Guten
Appetit!

Rinderleber  asiatisch  mit
Zwiebeln  und  Koriander  in
Austernsoße auf Basmatireis

Mit Rinderleber
Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/


2 Scheiben Rinderleber (zusammen etwa 400 g)
4 Zwiebeln
50 g frischer Koriander (2 Packungen à 25 g)
Fischsoße
Austernsoße
1/2 Tasse Wasser
1/2 Tasse Basmatireis
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

In leckerer Austernsoße
Zubereitung:

Rinderlebern quer in längere, schmale Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Zwiebeln putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. In
eine Schale geben.



Koriander putzen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Zwiebeln darin
mehrere Minuten pfannenrühren. Lebern und Koriander dazugeben
und  ebenfalls  pfannenrühren.  Etwas  Fischsoße  dazugeben.
Großzügig  Austernsoße  dazugeben.  Mit  Wasser  ablöschen  und
Sauce verlängern. Abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Lebern mit Zwiebeln und
Koriander  dazugeben.  Soße  über  dem  Gericht  verteilen.
Servieren.  Guten  Appetit!

Geschmorter  Schweinebauch  in
dunkler Sauce mit Spargeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/15/geschmorter-schweinebauch-in-dunkler-sauce-mit-spargeln/


Leckerer, würziger Schweinebauch
Zutaten für 2 Personen:

600 g Schweinebauch (ohne Knochen)
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
gemahlener Kreuzkümmel
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
1 EL Mehl
300 ml Soave
Olivenöl
1 kg Spargel

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  4
Stdn.



Mit frischen Spargeln – während der Saison
Zubereitung:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen,
kleinschneiden  und  in  eine  Schale  geben.

Schweinebauch quer in zwei Stücke schneiden. Schwarte auf der
Unterseite mit einem sehr scharfen Messer in kleine Rechtecke
einschneiden.  Schweinebauch  auf  beiden  Seiten  kräftig  mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer würzen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  darin  andünsten,  dann
herausnehmen und in eine Schale geben.

Schweinebauchstücke auf beiden Seiten sehr kräftig anbraten.
Gemüse dazugeben. Mit dem Weißwein ablöschen. Mit einer Prise
Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Schmorzeit  Sauce  abschmecken.
Schweinebauchstücke  kurz  herausnehmen.  Mehl  durch  ein
Küchensieb  in  die  Sauce  sieben,  mit  dem  Kochlöffel  gut



verrühren, kurz mitkochen lassen und die Sauce damit etwas
eindicken. Schweinebauchstücke zurück in die Sauce geben.

Spargel putzen, schälen und in einem Topf mit kochendem Wasser
etwa 15 Minuten garen.

Jeweils ein Stück Schweinebauch auf einen Teller geben.

Spargel auf die beiden Teller verteilen und leicht salzen.
Etwas dunkle Sauce über Spargel und Schweinebauch geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne  in  Thymian-Weißwein-
Sahne-Soße

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/


Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.
Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, würzigen Soße aus Sahne und trockenem Weißwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.

Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten für 2 Personen:

400 g vorbereiteter Pansen
6 große, weiße Champignons
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 g Fussilata Casarecchia
15 g Thymian (1 Packung)
200 ml Sahne
Riesling



Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Würzig und sehr lecker
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Blättchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kräftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Mit der Sahne
ablöschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen  und  servieren.  Guten
Appetit!

Pfannengericht
Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber  die  einzige  Resteverwertung  ist  diejenige  eines
vorgegarten  Semmelknödels  vom  Vortag.  Alle  anderen  Zutaten
sind  frisch.  Das  Ganze  ergibt  aber  ein  sehr  leckeres  und
würziges Pfannengericht￼.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/


Einfaches Pfannengericht
Zutaten für 2 Personen:

6 Scheiben Speck
2 gegarte Semmelknödel (Vortag)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 weiße Champignons
4 Eier
zwei Handvoll geriebener Emmentaler
Fleischgewürzmischung
Salz
Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Aber würzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknödel und Champignons zerkleinern und jeweils ￼in eine
Schale geben.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen,  ebenfalls  grob
zerkleinern  und  in  eine  Schale  geben.

Öl  in  einer  Wokpfanne  mit  Deckel  erhitzen.  Speck  darin
knusprig anbraten. Semmelknödel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten.  Gemüse  und  Champignons  dazugeben  und  auch  mit
anbraten. Mit der Gewürzmischung, Salz und einer Prise Zucker
würzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Käse darüber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Käse verlaufen ist.

Auf  zwei  Schalen  verteilen  und  mit  Petersilie  bestreuen.



Servieren. Guten Appetit!

Falafel  in  Tomatensauce  auf
frischer Rigatoni

Leckere, knusprige Falafel
Zutaten für 2 Personen:

20 Falafel (2 Packungen à 10 Stück, aus Kichererbsen und
Petersilie)
20 Mini-Rispentomaten (2 Packungen à 10 Stück)
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 TL getrockneter Thymian
1 TL getrockneter Majoran

https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/09/falafel-in-tomatensauce-auf-frischer-rigatoni/


Salz
Pfeffer
Zucker
etwas Gemüsebrühe
500 g frische (vegane) Rigatoni (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Und leckerer Tomatensauce
Zubereitung:

Für die Tomatensauce:

Tomaten putzen und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Zwiebeln  und  Knoblauch  putzen  und  schälen.  Zwiebeln
kleinschneiden und in eine Schale geben. Knoblauch mit einem
breiten  Messer  flach  drücken,  kleinschneiden  und  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch



darin  glasig  andünsten.  Tomaten  dazugeben.  Mit  Thymian,
Majoran, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Einen
Schluck Gemüsebrühe dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
bei  geringer  Temperatur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Danach
Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Falafel in einer Pfanne mit etwas
heißem Öl 8 Minuten kross anbraten.

Und ebenfalls kurz vor Ende der Garzeit Pasta in einem Topf
mit  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  2  Minuten  leicht
köcheln und erhitzen.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.
Pasta  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.  Tomatensauce
großzügig darüber geben. Jeweils 10 Falafel darauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini  Bolognese  mit
dreierlei Zitrone

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/


Leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (Schwein)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Romatomaten
2 Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
1 Stengel Zitronengras
2 Kaffirblätter
3 Lorbeerblätter
1 Tasse Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Spaghettini
Grano Padano



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.  Zum  Zitronensaft  geben.  Kaffirblätter  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse, bis auf die Tomaten,
glasig  dünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Dreierlei  Zitrone  und  Lorbeerblätter



ebenfalls  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  2  Stunden  schmoren.  Danach  Zitronengras,
Kaffirblätter und Lorbeerblätter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht  gesalzenem  Wasser  garen.  Kochwasser  abschütten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


