
Gedeckter  Apfelkuchen  mit
Limette

Leckerer gedeckter Apfelkuchen
Zutaten:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Streusel:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

6 sauer-süße Äpfel
2 Bio-Limetten

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Limette für etwas Säure
Zubereitung:

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Streusel nach dem Grundrezept zubereiten.

Äpfel  putzen,  schälen,  vierteln,  Kerngehäuse  entfernen  und
Äpfel in feine Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Schale  der  Limetten  auf  einer  feinen  Küchenreibe  in  eine
Schale  abreiben.  Limetten  auspressen  und  Saft  dazugeben.
Vermischen.

Apfelscheiben in zwei kroßen Ringen auf dem Mürbeteig in der
Spring-Backform aneinanderreihen. Limettenabrieb und -saft mit
einem  Teelöffel  auf  den  Apfelscheiben  verteilen.  Streusel
darüber verteilen.



Kuchen die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise  anschneiden  und
servieren.

Guten Appetit!

Nudel-Bowl  mit
Schweinefleisch,  Mangold  und
Spinat  in  einer  schwarzen
Knoblauch-Bohnen-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/


Schön knackiges Gemüse
Zutaten:

zwei Schweine-Minutensteaks
ein Stängel roter Mangold
eine rote Peperoni
100 g Baby-Spinat (eine Packung)
Fischsauce
3 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
Wasser
zwei Portionen Chinanudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit leckerer Sauce
Zubereitung:

Steaks quer in schmale, lange Streifen schneiden. In eine
Schale geben.



Mangoldstängel putzen und quer in feine Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Peperoni  putzen  und  ebenfalls  quer  in  schmaler  Ringe
schneiden.  Zum  Mangold  geben.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold und Peperoni darin
kurz  pfannenrühren.  Schweinefleisch  dazugeben  und  ebenfalls
kurz pfannenrühren. Spinat hinzugeben. Mit etwas Fischsauce
würzen.  Knoblauch-Bohnen-Sauce  dazugeben.  Sauce  mit  etwas
Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Chinanudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen.

Chinanudeln  in  ein  Sieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.  Chinanudeln  auf  zwei  Nudel-Bowls  verteilen.
Schweinefleisch mit Gemüse und Sauce darübergeben.

Servieren. Guten Appetit!

Vier-Gemüse-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/22/vier-gemuese-kuchen/


Mit vier Gemüsesorten
Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusätzlich:

ein Stück Hokkaidokürbis
ein Stück Süßkartoffel
eine halbe Zucchini
eine Pastinake

Zum Dekorieren:

Puderzucker

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Backzeit 1
Stunde bei 170 °C Umluft

Man sieht deutlich die unterschiedlich farbigen Gemüsezugaben
Zubereitung:

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemüse in der Küchenmaschine fein in eine Schale reiben.

Gemüse zum Rührteig geben und unterheben.

Rührteig in eine Kasten-Backform mit Backpapier geben.

Rührteig die oben angegebene Backdauer auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestäuben.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!



Buttermilch-Joghurt-Torte mit
Mango, Banane und Zitrone

Wunderbar fruchtig
Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml griechischer Natur-Joghurt
500 ml Zitronen-Buttermilch
4 Bananen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


1 Mango
14 Blätter Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mango schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. In
eine Schüssel geben.

Bananen schälen, längs vierteln und quer in dünne Scheiben
schneiden. Zu der Mango geben.



Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Joghurt  mit  Buttermilch  in  einem  Topf  leicht  erhitzen.
Gelatine  nach  und  nach  mit  der  Hand  auspressen,  in  die
Joghurt-Milch-Mischung  geben  und  mit  dem  Schneebesen
verquirlen  und  auflösen.

Mango und Bananen dazugeben und mit dem Backlöffel unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Back-Springform füllen
und verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kühlschrank geben.

Torte  herausnehmen.  Mit  Schokoladenstreuseln  garnieren.
Backform- und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gnocchi

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/19/gnocchi/


Frisch zubereitet

Zutaten (für 2 Personen, etwa 40 Stück):

500 g Kartoffeln (mehligkochend)
3 Eigelbe
100 g Mehl
Muskat
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit je
Portion 3–4 Min.

Zubereitung:

Kartoffeln schälen. Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin etwa 15–20 Minuten garen.

Kartoffeln herausnehmen, in eine Schüssel geben und mit einem
Kartoffelstampfer zerdrücken. Abkühlen lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2024/11/img_2431-1.jpg


Eigelbe und Mehl zum Kartoffelstampf geben, mit Muskat, Salz
und Pfeffer würzen und alles gut vermengen.

Ein  Arbeitsbrett  leicht  mehlieren.  Kartoffelteig  mit  den
Händen auf dem Arbeitsbrett zu einer großen Rolle formen. Dann
bei Bedarf quer einmal teilen und jeweils zu einem 5–6 cm
dicken  Strang  rollen.  Jeweils  quer  in  fingerdicke  Stücke
schneiden  und  auf  mehrere  große,  leicht  mehlierte  Teller
geben.

Man kann die Gnocchi mit einer Gabel längs ein wenig einritzen
und somit verzieren.

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen,  salzen  und  Gnocchi
portionsweise  bei  geringer  Temperatur  darin  einige  Minuten
garen. Wenn die Gnocchi an die Oberfläche kommen, sind sie
gar. Mit einem Schaumlöffel herausheben und auf einen Teller
geben.

Gnocchi  entweder  sofort  für  ein  Gericht  verwenden  oder
abkühlen  lassen  und  portionsweise  in  Gefrierbeuteln
einfrieren.

Variation  einer
Hochzeitssuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/


Gehaltvoller Teller
Zutaten für 2 Personen:

1 l frischer Gemüsefond
10 Markklößchen (Packung)
10 Grießklößchen (Packung)
10 Suppenmaultaschen (Packung)
1 Stängel Mangold
1 Pastinake
2 große Blumenkohlröschen
2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Lauchzwiebeln
kleine Portion Baby-Spinat
4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
6 Cherrydatteltomaten
Muskat
Salz
Pfeffer
Zucker



Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollständige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke
zerteilen.

Die  fünf  zuerst  aufgeführten  Gemüsesorten  kommen  in  eine
Schale, die vier zuletzt aufgeführten Gemüsesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemüsefond  in  einem  Topf  erhitzen.  Suppeneinlagen  wie
Markklößchen, Griesklößchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemüsesorten  aus  der  ersten  Schale  hineingeben.  Suppe  bei
geringer Temperatur 6 Minuten köcheln lassen. Gemüsesorten aus
der  zweiten  Schale  hineingeben.  Suppe  weitere  4  Minuten



köcheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Suppe abschmecken.

Suppe mit Einlagen und Gemüse auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Rouladen  mit
Kritharaki  in  Paprika-
Weißwein-Sauce

Mit einfacher Hackfleischfüllung
Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/


8 große Chinakohlblätter
Chardonnay
2 TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Küchengarn

Für die Hackfleischfüllung:

250 g gemischtes Hackfleisch
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen

Zusätzlich:

2 Portionen Kritharaki

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit würziger Sauce
Zubereitung:

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen.  Den  Strunk  der
Chinakohlblätter  abschneiden.  Chinakohlblätter  im  nur  noch
siedenden Wasser 10 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schüssel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles gut mit der Hand vermischen. Acht kleine
Röllchen daraus formen.

Jeweils vier Chinakohlblätter senkrecht nebeneinander auf ein
großes  Arbeitsbrett  geben.  Jeweils  ein  Stück  Küchengarn
senkrecht unter jedem Chinakohlblatt hindurchziehen. Am Fuss
eines  Chinakohlblattes  ein  Hackfleischröllchen  quer
positionieren. Chinakohlblatt von unten her einrollen und mit
dem  Küchengarn  fixieren.  Mit  den  anderen  Chinakohlblättern
ebenso verfahren. Einen zweiten Durchgang mit den restlichen
vier Chinakohlblättern durchführen.



Kritharaki  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Parallel  dazu  Butter  in  einer  großen  Pfanne  mit  Deckel
erhitzen ￼und Rouladen auf allen Seiten kross anbraten. Mit
einem  großen  Schluck  Weißwein  ablöschen.  Paprikapulver
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Rouladen  herausnehmen,  auf  zwei  Teller  verteilen  und  das
Küchengarn entfernen. Sauce abschmecken. Kritharaki auf die
beiden Teller verteilen. Großzügig Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl  mit
Hähnchenlebern,  Brokkoli  und
Stangensellerie  in  Chou-Hou-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/


Mit Hähnchenlebern
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
1/2 Brokkoli
4 Stängel Stangensellerie
2 Portionen Chinanudeln
2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Fünf-Kräuter-Sauce)
Fischsauce
Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Und Brokkoli und Stangensellerie
Zubereitung:

Hähnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine Röschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestängel  putzen  und  quer  in  schmale  Stücke
schneiden. In eine Schale geben.

Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemüse darin einige
Minuten  anbraten  und  pfannenrühren.  Mit  etwas  Fischsauce
ablöschen.  Chou-Hou-Sauce  dazugeben.  Die  Sauce  mit  Wasser
verlängern. Etwas köcheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemüse und
Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Rum-Rosinen-Nuss-Kuchen

Sehr schmackhafter Kuchen
Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Nur 300 g Weizenmehl verwenden.

Zusätzlich:

200  g  Nuss-Rosinen-Mischung  (1  Packung,  mit  Mandeln,
Paranuss-,  Haselnuss-,  Walnuss-,  Cashewkernen  und
Rosinen)
100 ml Rum (40 % vol.)

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/12/rum-rosinen-nuss-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 400 g Weizenmehl verwenden.

Rosinen aus der Nuss-Rosinen-Mischung heraussuchen, in eine
Schale geben, Rum darüber geben und eine Stunde einweichen.

Nüsse in der Küchenmaschine fein in eine Schale reiben.

Rosinen  ohne  den  Rum  in  den  Rührteig  geben.  Dann  die
geriebenen  Nüsse  dazugeben.  Alles  gut  verrühren.

Kuchen in der Kasten-Backform auf mittlerer Ebene die oben
angegeben Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestäuben.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!

Vegane  Bratwürste  mit
Paprika-Pastasotto

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/


Mit veganen Bratwürsten
Zutaten für 2 Personen:

Für die Bratwürste:

8 vegane Bratwürste (Sojaproteinbasis)
Rapsöl

Für das Pastasotto:

150 g Kritharaki (griechischer Nudelreis)
1 Schalotte
2 Lauchzwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Stück frischer Ingwer
4 kleine, gelbe Paprikaschoten
500 ml Gemüsefond
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer



Zucker
50 ml Kokosnussmilch
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schlotziges Pastasotto
Zubereitung:

Für das Pastasotto:

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebeln putzen, gegebenenfalls
schälen  und  kleinschneiden.  Ingwer  schälen  und  auf  einer
feinen  Küchenreibe  in  eine  Schale  reiben.  Paprikaschoten
putzen und in kleine Würfel schneiden.

Olivenöl in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln andünsten. Ingwer ebenfalls hinzufügen und kurz
mit andünsten. Nudelreis in den Topf dazugeben und ebenfalls
kurz  andünsten.  Paprikawürfel  hinzufügen  und  mit  etwas
Gemüsefond ablöschen. Nun nach und nach den Fond angießen und



verkochen lassen, dabei immer gut rühren. Nach 12 Minuten sind
die  Nudeln  gar.  Kokosnussmilch  dazugeben,  unterrühren  und
erhitzen. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen und abschmecken.

Für die Bratwürste:

Parallel dazu eine große Portion Öl in einer Pfanne erhitzen
und Bratwürste darin auf jeweils beiden Seiten 10 Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils vier Bratwürste auf zwei Teller geben. Pastasotto dazu
drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit Champignons
in  Toban-Chili-Sauce  mit
Langkornreis

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/


Leckere Schweineleber

Ein Innereien-Rezept. Mit wenigen, guten Zutaten. Und dazu ist
das Gericht sehr schnell zubereitet.

Zum  einen  mit  Schweineleber.  Zum  anderen  mit  braunen
Champignons.

Die Sauce wird aus einer Toban-Chili-Sauce zubereitet. Das ist
eine asiatische, scharfe Chili-Sauce. Aus der Provinz Sichuan,
die für scharfe Speisen bekannt ist. Sie wird nur mit etwas
Wasser verlängert.

Dazu gibt es als Beilage Langkornreis.

Zutaten für 2 Personen:

 400 g Schweineleber
6 große, braune Champignons
2 EL Sichuan Style Toban Chili Sauce
1 Tasse Wasser
1 Tasse Langkornreis



Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit würziger Sauce

Zubereitung:

Stiele  der  Champignons  abschneiden  und  quer  halbieren.
Champignons halbieren, dann in grobe Stücke schneiden. In eine
Schale geben.

Schweineleber ebenfalls in grobe Stücke schneiden. In eine
Schale geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 19 Minuten garen.

Gegen Ende der Garzeit Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Leber
und  Champignons  darin  kross  anbraten.  Toban-Chili-Sauce
dazugeben. Mit Wasser ablöschen. Alles gut vermischen und kurz
köcheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Leber mit Champignons
und viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten  in  Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce  auf
Langkornreis

Mit rosé gegarter Schweineleber

Eine schöne Kreation mit Schweineleber.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/


Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer,  Limettensaft  und  -schalenabrieb  und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit.  Säure  kommt  durch  die  Limette  und  den
Balsamicoessig  hinzu.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz – also wenige
Minuten – mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen,  aber  leckeren  Langkornreis
dazu.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Schweineleber
2 Schalotten
4 Lauchzwiebeln
400 g Cherry-Tomaten
2 TL Szechuanpfeffer
1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
4 EL Vanillezucker
4 EL Balsamicoessig
Salz
Olivenöl
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Sehr lecker und schlotzig

Zubereitung:

Schalotten  und  Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.  Lebern  grob  zerkleinern.  Tomaten  vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Mörser fein mörsern.

Reis  in  einen  Topf  geben,  die  dreifache  Menge  Wasser
dazugeben,  leicht  salzen  und  bei  geringer  Temperatur  15
Minuten köcheln lassen.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig ablöschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andünsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb  der  Limette  würzen.  Salzen.  Zugedeckt  bei  geringer



Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Leber  dazugeben  und  noch  einige  Minuten  garen.  Alles
vermischen.  Sauce  abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemüse
und der Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit Schweinebauch,
Champignons  und  Spinat  in
Austernsauce

Mit leckerem Schweinebauch

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/


Eine  selbst  kreierte  asiatische  Nudel-Bowl.  Natürlich  mit
chinesischen Nudeln.

Als  Hauptzutat  Schweinebauch.  Schließlich  noch  braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Für letzteres kommen zwei
Packungen à 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fällt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Für die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Würzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlängert.

In zwei schönen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten für 2 Personen:

250 g Schweinebauch
6 große, braune Champignons
2 Packungen Baby-Spinat (à 100 g)
Fischsauce
Austernsauce
Wasser
2 Portionen Chinanudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  vier
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenrühren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenrühren.  Spinat  dazugeben.  Mit  Fischsauce  und
Austernsauce ablöschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlängern. Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Herbst-Eintopf
Man sagt ja so schön, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da  kommt  dieses  Rezept  für  einen  leckeren  Eintopf  gerade
richtig.

Sehr schmackhafter Eintopf
Ein  leckerer,  heißer  Eintopf  an  kalten  Herbst-  oder
Wintertagen tut immer gut. Sie werden überrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden  Sie  aber  für  die  Brühe  unbedingt  einen  selbst
zubereiteten Gemüsefond, keine Gemüsebrühe aus einem Pulver
oder Würfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem
schmeckt er nicht, eher aber künstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemüse und die Kartoffeln ein

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/02/herbst-eintopf/


wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemüsefond
gart.  Da  haben  Sie  sicherlich  recht,  man  kann  einige  der
Gemüse  oder  die  Kartoffeln  auch  15  Minuten  vor  Ende  der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich  war  wirklich  überrascht  über  das  gute,  schmackhafte
Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen.  Denn  eigentlich  bin  ich  kein  so  großer  Fan  von
Eintöpfen. Bisher. Aber man kann sich auch ändern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten für 2 Personen:

800 Gemüsefond
250 g Schweinebauch
4 Kartoffeln
2 Wurzeln
1/2 schwarzer Rettich
4 braune Champignons
6 Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Brühe
Zubereitung:

Gemüse gegebenenfalls schälen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schüssel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des  Schweinebauchs,  Gemüse  und  Kartoffeln  darin  kräftig
anbraten.  Mit  dem  Gemüsefond  ablöschen.  Lorbeerblätter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln.

Lorbeerblätter und Knochen herausnehmen. Brühe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Grünkohltarte

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Zusätzlich:

1 kg Grünkohl
6 Knoblauchzehen
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grünkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grünkohl etwa 5–10 Minuten in einem großen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfällt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grünkohl grob zerkleinern. Grünkohl
aus  dem  Topf  nehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und  abkühlen
lassen.



Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.  Zum  Grünkohl  geben.  Kräftig  salzen.  Alles
vermischen.

Füllmasse  der  Tarte  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.
Eierstichmasse zum Grünkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut
verteilen und etwas andrücken.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen. Backform und -papier
entfernen.  Tarte  auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Kokosnuss-Pudding mit Thymian
Sie sind der Meinung, diese Zutaten passen nicht in einen
süßen Pudding? Bereiten Sie ihn zu und überzeugen Sie sich des
Gegenteils.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/29/kokosnuss-pudding-mit-thymian/


Ungewöhnlich, aber lecker
Der Pudding mag zwar ungewohnt schmecken. Aber er schmeckt.
Und zwar recht gut.

Er hat einen leichten Geschmack nach Kokosnuss, der von der
verwendeten Kokosnussmilch herrührt. Und der frische Thymian
bringt dann noch ein weiteres, ganz ungewohntes Aroma mit
sich.

Im Hintergrund schmeckt man dann noch eine Vanillenote, denn
ich gebe selbst hergestellten, echten Vanillezucker in den
Pudding.

Da es einige Abweichungen zum Grundrezept eines Puddings gibt,
liste ich Zutaten und Zubereitung einmal komplett auf.

Für 3 Personen:

500 ml Kokosnussmilch
1/2 Portion frischer Thymian (etwa 10 g)
2 EL Speisestärke



2 EL echter Vanillezucker
2 Eigelbe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Kochzeit 3 Min.
| Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn.

Blättchen der Thymianzweige abzupfen und in eine Schale geben.

Eier aufschlagen und in zwei Schalen trennen.

Zu  den  Eigelben  Speisestärke  und  Zucker  geben.  Etwas
Kokosnussmilch  dazugeben.  Alles  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Restliche Milch in einem Topf auf dem Herd erhitzen. Wenn sie
kocht, von der Herdplatte nehmen, restliches Eigelb-Stärke-
Zucker-Gemisch dazugeben und mit dem Schneebesen verrühren.
Nochmals auf die Herdplatte geben, unter Rühren zum Kochen
bringen  und  wieder  herunternehmen.  Thymian  unter  die
Puddingmasse  mischen.

Pudding  auf  drei  Puddingformen  füllen.  In  den  Kühlschrank
geben.

Puddinge  herausnehmen,  jeweils  einen  Pudding  auf  einen
Dessertteller stürzen und servieren. Guten Appetit!


