
Kaltes Gurkensüppchen

Leckeres, kaltes Süppchen
Planen Sie kulinarisch schon für den Sommer? Wenn es wieder
heiß,  trocken  und  sonnig  draußen  wird?  Und  man  am  besten
Kaltes zu sich nimmt? Sie können ja schon einmal mit diesem
Gericht  anfangen  und  es  ausprobieren,  ob  es  Ihren
Anforderungen für ein Sommergericht entspricht und Sie es dann
im Sommer erneut zubereiten wollen.

Das Süppchen wird kalt zubereitet, der Herd wird also nicht
benötigt. Und das Süppchen ist in wenigen Minuten fertig, was
auch  ein  großer  Vorteil  ist.  Nichtsdestotrotz  schmeckt  es
hervorragend cremig und sämig. Und die wenigen Gewürze geben
ihm den nötigen kräftigen Geschmack.

Für 2 Personen:

2 Salatgurken
200 ml Sahne (1 Becher)

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/15/kaltes-gurkensueppchen/


Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Schnittlauch

Zubereitungszeit: 5 Min.

Cremig und sämig
Salzgurken putzen und in kleine Würfel schneiden. In eine
hohe,  schmale  Rührschüssel  geben.  Mit  dem  Pürierstab  fein
pürieren.

Sahne dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles gut
vermischen.

Das Süppchen einfach in zwei tiefe Schalen geben.

Mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Kalte Pastete mit Meerrettich
und Kohl-Wurzel-Salat

Kalter Snack für den Fernseh-Abend

Der  Salat  benötigt  einen  ganzen  Tag,  während  dem  er  im
Kühlschrank 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 Füllung benötigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die  Champignons  bringen  kleingeschnitten  bzw.  -gehäckselt
genügend Bindung mit.

Wenn Sie möchten, können Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blätterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

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/


Leckere, würzige Füllung

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

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

Für 2 Personen:

Für die Pasteten:

1 Pizzateig (Packung)
2 große Spitzkohl-Blätter
1 Eiweiß

Für die Füllung:

250 g Puten-Hackfleisch
3 große, braune Champignons
70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
2 Avocados
50 g eingelegte, grüne Pfefferkörner (Glas)
½ Bund Petersilie
2 TL Fleisch-Gewürzsalz

Für den Salat:



3 große Spitzkohlblätter
2 Wurzeln
1 TL Kümmel
Weißweinessig
Olivenöl

Zusätzlich:

4 EL Meerrettich (Glas)
grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer
Zucker

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

Kohl und Wurzel

Für den Salat:

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

Wurzeln putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden.

Spitzkohlblätter  in  einer  Küchenmaschine  fein  häckseln.  In



eine Schüssel geben.

Wurzel  ebenfalls  in  der  Küchenmaschine  fein  häckseln.  Zum
Spitzkohl geben.

Mit  Kümmel,  Salz,  Pfeffer  und  einer  großen  Prise  Zucker
würzen.

Essig und Öl darüber geben.

Alles  gut  vermischen  und  in  der  Schüssel  einen  Tag  im
Kühlschrank  ziehen  lassen.

Kalter Snack mit Meerrettich

Für die Pasteten:

Einen Teil des großen und harten Strunks der Spitzkohl-Blätter
entfernen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und Blätter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen  und  auf  einem  großen  Schneidebrett  abkühlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Champignons  in  einer  Küchenmaschine  fein  häckseln.  Zum
Hackfleisch geben.

Avocados  putzen,  vom  Kern  befreien  und  dann  in
millimeterkleine Würfelchen schneiden. Auch in die Schüssel
geben.

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

Petersilie  kleinwiegen  und  auch  dazugeben.  Ebenso  die
Pfefferkörner.

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

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

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

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

Mit dem Eiweiß 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 Füllung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkühlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten über Nacht in den Kühlschrank 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!

Kalte  Frikadellen  mit  Senf
und Lollo-Rosso-Salat

Leckere, kalte Frikadellen

Ein kaltes Gericht für den Sack am Abend vor dem Fernseher.

Die Frikadellen bereitet man am besten am Vortag zu und lässt
sie über Nacht im Kühlschrank erkalten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/31/kalte-frikadellen-mit-senf-und-lollo-rosso-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/31/kalte-frikadellen-mit-senf-und-lollo-rosso-salat/


Zu dem Lollo-Rosso-Salat gebe ich noch eine kleingeschnittenen
Zwiebel und einige Knoblauchzehen.

Das  Dressing  wie  gewohnt  aus  Olivenöl,  Weißweinessig,
Gartenkräutern,  Salz,  Pfeffer  und  Zucker.

Für die Frikadellen:

400 g Rinderhackfleisch
1 große Zwiebel
2 Knoblauchzehen
5 EL Semmelbrösel
3 Eier
1 TL mittelscharfer Senf
1/2 Topf Basilikum
Salz
Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zusätzlich:

mittelscharfer Senf

Für den Salat:

1 Lollo-Rosso-Salat
1 milde Bio-Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Päckchen getrocknete Gartenkräuter
Salz
Pfeffer
Zucker
Weißwein-Essig
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
| Wartezeit 12 Stdn.



Frischer Salat

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schüssel geben.

Blätter des Basilikums abzupfen, kleinschneiden und dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und auch dazugeben. Ebenso die Semmelbrösel
und den Senf.

Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  und  dann  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles  gut  mit  der  Hand  vermengen  und  im  Kühlschrank  eine
Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrösel etwas aufquellen
können.

Herausnehmen. Masse in vier Teile teilen und mit den Händen
Kugeln daraus formen.

Viel Rapsöl in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.

Kugeln  hineingeben  und  mit  dem  Pfannenwender  etwas  platt
drücken. Frikadellen auf jeder Seite etwa 5 Minuten kross



braten. Dabei beim Braten der zweiten Seite den Deckel auf die
Pfanne geben.

Frikadellen herausnehmen und abkühlen lassen.

Auf  einem  Teller  über  Nacht  im  Kühlschrank  gut  erkalten
lassen.

Am darauffolgenden Tag den Salat putzen, in kleine Stücke
schneiden und in eine Salatschüssel geben.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  kleinschneiden.
Dazugeben.

In einer Schale mit Essig, Öl, Kräutern, Salz, Pfeffer und
Zucker ein Dressing zubereiten.

Löffelweise über den Salat geben. Mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Jeweils zwei Frikadellen auf einen Teller geben. Jeweils einen
Esslöffel Send dazugeben.

Salat in jeweils einer Salatschale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Der letzte kalte Teller …

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/12/der-letzte-kalte-teller/


Senf schmeckt sehr stark nach Estragon

Da bin ich doch einem Etikettenschwindel aufgelaufen.

Ich fand bei meinem Discounter Algensenf. Algensenf? Hatte ich
nie davon gehört. Noch hatte ich gewusst, dass man aus Algen
Senf herstellen kann.

Also kaufte ich ihn probehalber.

Als ich zuhause die Zutatenliste des Senfes las, wurde mir
einiges klar.

Der  Senf  hätte  eigentlich  korrekt  nicht  Algensenf  mit
Estragon, sondern mittelschwarfer Senf mit Algen und Estragon
heißen müssen.

Denn von den beiden letzten Zutaten sind nach Angaben nur
jeweils 2–3 % enthalten.

Also Algen und Estragon nur als geringe Beimischung. Hätte ich
mir auch gleich denken können.



Schmecken tut der Senf wie ein normaler Senf, er ist ja auch
aus  zwei  Senfsaaten  hergestellt.  Ich  schmecke  eigentlich
keinerlei Algen heraus. Nur der Estragon kommt sehr stark im
Geschmack durch und schmeckt eigentlich fast schon zu stark im
Vordergrund.

Da ich anfangs davon ausgegangen war, ich hätte eine neue
kulinarische  Errungenschaft  gekauft,  wollte  ich  diese
angemessen  kredenzen.

Und kaufte noch Wiener Würstchen ein, mit denen ich den Senf
testen wollte.

Also ist dies somit ein Rezept für eine kalten Teller mit
Wiener Würstchen mit Algen-Estragon-Senf.

Für 2 Personen

12 Wiener Würstchen (2 Dosen à 6 Stück)
1 Glas Algen-Estragon-Senf (200 ml)

Beide Zutaten auf zwei Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Noch ein kalter Teller …

Das Schälchen ist nicht leer, nur aus diesem Blickwinkel …

Frisches Thunfisch-Filet.

Mit etwas Knoblauchöl mariniert.

Dazu helle Soja-Sauce zum Dippen.

Nach frischem Lachsfilet so mit das Beste, das es als kalte
Speisen gibt.

Für 2 Personen:

400 g Thunfisch-Filet, roh (Sushi-Qualität)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/07/noch-ein-kalter-teller/


helle Soja-Sauce

Zubereitungszeit: 1 Min.

Filets in grobe Stücke zerteilen.

Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Schale mit Soja-Sauce dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Kalte Teller

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/01/kalte-teller/


Sehr, sehr lecker!

Es gibt kaum ein leckereres Gericht als ein frisches, rohes
Lachsfilet von Sushi-Qualität. Mit einer ebenso guten, hellen
Soja-Sauce zum Dippen.

Mehr braucht es nicht. Das ist megalecker!

Ich serviere dazu aber dennoch einen frischen Feldsalat, den
ich nicht mit einem normalen Dressing anmache.

Nein, ich verwende eine fertige Burger-Sauce als Dressing, die
hervorragende Würze an den Salat gibt.

Für 2 Personen:

2 Lachsfilets (à 300 g)
helle Soja-Sauce
200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)
Burger-Sauce

Zubereitungszeit: 5 Min.



Mit würzigem Dressing

Salat waschen und in eine Schüssel geben.

Sauce darüber geben. Alles vermischen und kurz ziehen lassen.

Jeweils ein Lachsfilet auf einen Teller geben.

Eine Schale mit der Soja-Sauce dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Kalter  Hackbraten  mit
Meerrettich  und  Knäckebrot

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/25/kalter-hackbraten-mit-meerrettich-und-knaeckebrot-crisp/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/25/kalter-hackbraten-mit-meerrettich-und-knaeckebrot-crisp/


Crisp

Einfacher und leckerer Snack oder kleines Abendbrot

Dieses Gericht ist bedingt gelungen.

Denn beim Hackbraten, den ich ja zuerst garen muss, hatte ich
mich entschlossen, ihn nicht in der Pfanne anzubraten und ihn
dann mit geschlossenem Deckel einige Zeit durchzugaren.

Sondern  ich  habe  ihn  in  Alufolie  eingewickelt  und  ihn  im
Backofen gegart.

Zwei wichtige Dinge fehlten jedoch.

Zum einen hatte der Hackbraten nicht genügend Festigkeit und
Stabilität. Eventuell hätte ich noch ein weiteres Ei und/oder
auch Semmelbrösel oder eingeweichte Schrippenstücke hinzugeben
sollen.

Dann fehlten dem Hackbraten nach dem Garen im eigenen Saft

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/25/kalter-hackbraten-mit-meerrettich-und-knaeckebrot-crisp/


eindeutig die Röststoffe, die er sonst hat, wenn man ihn in in
heißem Fett in der Pfanne anbrät.

Also, er war zwar nach 45 Minuten im Backofen durchgegart. Was
nicht verwundert nach dieser langen Zeit im Backofen. Und er
war auch würzig und schmeckte gut.

Nur fehlten ihm die beiden oben genannten Dinge.

Aber  kalt  und  in  Scheiben  geschnitten,  zusammen  mit
Meerrettich aus dem Glas und Wasa Knäckebrot Crisp, ist es als
abendliches Gericht oder auch größerer Snack doch ein leckeres
Gericht.

Wenn man den Hackbraten vielleicht doch eher in der Pfanne
zubereitet …

Anstelle der Wasa Knäckebrot Crisp kann man auch Knäckebrot,
Schrippen, Chiabatta oder Baguette dazu reichen.

Für 2 Personen

1 kg Rinder-Hackfleisch (2 Packungen à 500 g)
2 Schalotten
2 Lauchwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
2 Peperoni
2 TL mittelschwer Senf
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprika-Pulver
eine große Portion frischer Schnittlauch
eine große Portion frischer Petersilie
eine große Portion frischer Thymian
2 Eier
mehrere TL Meerrettich (Glas)
Wasa Knäckebrot Crisp



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Schalotten,  Lauchzwiebeln,  Knoblauch  und  Peperoni  putzen,
gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In eine Schüssel
geben.

Kräuter kleinschneiden und dazugeben.

Kapern auf einem Arbeitsbrett kleinhacken. Dazugeben.

Hackfleisch und Senf dazugeben.

Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Eine Hackbraten daraus formen. In Alufolie einwickeln. Auf
mittlerer Ebene im Backofen 45 Minuten garen.



Hackbraten herausnehmen, Alufolie entfernen und einige Stunden
im  Kühlschrank  erkalten  lassen.  Quer  in  Scheiben
schneiden.  Jeweils  die  Hälfte  auf  einen  Teller  geben.

Meerrettich dazugeben. Mit Knäckebrot Crisp reichen.

Servieren. Guten Appetit!


