Tote Oma

Klassiker aus der DDR
Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Grutzwurst

= 2 grolle Zwiebeln

6 Kartoffeln

= 2 Portionen Weinsauerkraut (Packung)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/24/tote-oma/

—

Wirzige Grutzwurst
Zubereitung:

Griutzwurst in kleine Stucke schneiden und in eine Schussel
geben.

Zwiebeln schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.
Kartoffeln in kleine Stucke schneiden. Dann mit dem
Stampfgerat zu einem Stampf zerdrucken. Eine grolle Portion
Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker wurzen. Alles gut vermischen. Warm halten.

Parallel dazu Sauerkraut nach Anleitung in einem Topf erhitzen
und garen.

Ebenfalls parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig dunsten. Grutzwurst dazugeben, ebenfalls
anbraten und schmelzen.



Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Das Sauerkaut
dazugeben. Griutzwurst ebenfalls dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Variation einer
Hochzelitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 frischer Gemusefond

» 10 MarkkloBchen (Packung)

= 10 GrieBkloBchen (Packung)

= 10 Suppenmaultaschen (Packung)


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

groBe Blumenkohlrdschen
kleine Zwiebeln
Knoblauchzehen
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 vollstandige Mahlzeit
Zubereitung:



Petersilie kleinschneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Sticke
zerteilen.

Die funf zuerst aufgefihrten Gemusesorten kommen in eine
Schale, die vier zuletzt aufgefihrten Gemusesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Suppeneinlagen wie
MarkkloBchen, GrieskloBchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemusesorten aus der ersten Schale hineingeben. Suppe bei
geringer Temperatur 6 Minuten kocheln lassen. Gemiusesorten aus
der zweiten Schale hineingeben. Suppe weitere 4 Minuten
kocheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Suppe abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!

Spiegeleier mit
Bratkartoffeln und Spinat


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
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Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Kliche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zahlt dazu. Ich weil nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier
mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von fruher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht
verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein grolBer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zuruck, wenn er fiur eines seiner Produkte
,mit dem Blubb“ Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkuhltruhe, der
auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemuse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch besser. Und Spinat fallt beim Garen sowieso stark



zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Haufchen ubrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat vertragt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewurzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen Gewurze greifen, hier genugen bei allen drei
Hauptbestandteilen dieses Gerichts einfach Salz und frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Fur 2 Personen:

= 2 sehr grolle Kartoffeln

= 200 g Babyspinat (2 Packungen a 100 g)
=4 Eier

= 5 Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.
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Lecker und schmackhaffu
Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15

Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann einmal
langs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

0l in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin
andinsten, Spinat dazugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.

Jeweils zwei Eier auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
jeweils zur Halfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Halfte des



Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta asciutta

Ein Klassiker
Kennen Sie Pasta asciutta? Es 1ist ein Klassiker der

italienischen Kuche. Und hier 1ist sogar noch ein veganes
Rezept dafur.

Ich hatte allerdings eine Erklarung, was denn eine Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lasst sich
uber die Pasta asciutta folgendermaBen aus:

,Pasta asciutta oder Pastasciutta (italienisch ,trockene


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/25/pasta-asciutta-3/

Nudeln®) bezeichnet in der 1italienischen Kuche eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschlieBend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Bruhe
gegart und als Suppe verzehrt werden.“

Somit 1ist diese Bezeichnung unabhangig von der gewahlten
Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber fur die Pasta asciutta eine wirklich sehr
delikate, einfache Tomatensauce zubereitet. Und zwar
weltestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorratig. Schwarze Tomaten. Sie haben
haben eine schwarze Schale und ihr Fruchtfleisch ist auch sehr
viel dunkler als das von roten Tomaten. Im Grunde hat die
schwarze,_halbierte_Tomate fast eine Anmutung an eine Feige,
mit der schwarzen Schale und den Kernen im Inneren.

Ich habe aus einer groBen Portion schwarzer Tomaten diese
aulerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein WeiBwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
naturlich Gewlrze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stindigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstucke alle zerfallen und man hat eine leckere, samige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!

Fur 2 Personen:

= 25 schwarze, kleine Tomaten
= 8 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= 350 g Spaghetti
= Grano Padano
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2,5
Stdn.

Mit leckerer Tomatensauce
Tomaten halbieren, dann quer nochmals dritteln. In eine
Schussel geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

01 in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andiinsten.
Tomaten dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 2,5 Stdn. garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.



Pasta in ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Spaghetti zu der Sauce geben. Alles gut vermischen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padana garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettoni aglio e olio

Ein klassisches Rezept zur Zubereitung von Pasta. Funf
Zutaten. Mehr nicht. Pasta, Knoblauch, Olivenol, Salz und
Pfeffer.

~

Einfach und gut


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/04/spaghettoni-aglio-e-olio/

Ich habe dieses Rezept schon einige Male zubereitet und auch
im Foodblog verdffentlicht. Sie werden jetzt fragen, warum ich
es ein wiederholtes Mal veroffentliche?

Das hat den einfachen Grund, um einmal auf eines der
Hauptprodukte dieses Gerichts hinzuweisen. Mit aktuellen Daten
vom Fruhjahr 2024. Dem Olivenol. Zu dem ich auch
gesellschaftspolitisch etwas auBern will.

Ich habe die letzten Monate kein OlivenOol mehr gekauft. Und
somit ein Gericht damit zubereitet. Der Grund: Die Preise fur
Olivendél sind in die Hohe geschossen. Ein Grund ist die in den
letzten Monaten hohe Inflation, verursacht durch Krieg in der
Ukraine, gestiegene. Energiekosten usw. Ein weiterer Grund
liegt im Klimawandel. Denn aufgrund der verheerenden
Waldbrande in Griechenland letzten Sommer wurden sehr viele
Olivenbaumplantagen und Olivenbaume zerstdort. Resultat? Die
Ernte fallt niedriger aus. Es wird weniger Olivendl produziert
und nach Deutschland importiert. Und bei weniger Angebot, aber
gleichbleibender Nachfrage gehen die Preise eben nach oben.
Einfache Marktwirtschaftslehre.

Und somit kostet eine Flasche mit einem halben Liter Olivendl
selbst beim Discounter fast schon einen zweistelligen
Eurobetrag, oder geht sehr nah an diesen heran. Und daneben
steht dann das Raps- und Sonnenblumenol, fur 1,40 €. Der
Liter, wohlgemerkt. Zu welchem 01 greift man somit? Nun, wie
ich oben schrieb, habe ich die letzten Monate auf Olivenol
verzichtet. Nun aber doch wieder ein solches gekauft. Und will
Ihnen daher dieses leckere Gericht nicht vorenthalten.

Ich muss sagen, es ist fur einen Pastaliebhaber immer wieder
ein Labsal, wenn man ein gutes Pastagericht mit guten Zutaten
geniellen kann. Und dieses Gericht mit einem guten, nativen
Olivenol extra zubereiten kann, wenn man monatelang nur Rapsol
gegessen hat. Wie ein einfaches Gericht doch auch lecker und
schmackhaft sein kann. Dieses Essen hat mir sehr gemundet!



Einfach lecker!
Fur 2 Personen:

= 350 g Spaghettoni

= 12 Knoblauchzehen

= eine grolle Portion natives Olivendl extra
= Salz

» schwarzer Pfeffer aus der Pfeffermihle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghettoni in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer
flach drucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spaghettoni eine grolSe
Portion Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
hineingeben und einige Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Der Knoblauch soll im Ol schwimmen.



Spaghettoni mit der Nudelzange in die Pfanne heben oder durch
ein Nudelsieb geben und dazugeben.

Salzen und pfeffern. Spaghettoni gut durch Olivendl und
Knoblauch ziehen.

Spaghettoni auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Marmorkuchen mit Puderzucker

Ein Klassiker. Sie kennen ihn sicherlich auch. 0der haben ihn
schon mehrmals (?) zubereitet und gebacken.

Schoner Gugelhupf
Und weil es sich um einen Klassiker eines Ruhrkuchens handelt,


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/11/marmorkuchen-mit-puderzucker/

wird er auch in einer klassischen Form gebacken. Als
Gugelhupf. Endlich wird diese Backform einmal wieder
verwendet. Und nicht die gewohnliche Kastenbackform.

Also somit ein Klassiker in zweierlei Hinsicht.

Feiner Kuchen

Ich musste bei diesem Marmorkuchen aber ein wenig
improvisieren. Mein Discounter hatte keinen Kakao vorratig.
Also, was tun? Im Grunde muss ja aber einfach nur Kakao oder
Schokolade in die eine Halfte des Ruhrteigs. Also habe ich
einfach eine halbe Packung Schokoladenraspeln, die gew6hnlich
zum Dekorieren verwendet werden, genommen, habe sie in der
Kichenmaschine fein gemahlen und unter die zweite Halfte des
Rihrteigs gemischt. Sollte auf diese Weise auch funktionieren.

Einfach nur einen Ruhrteig zuzubereiten reicht bei einem
Marmorkuchen aber nicht aus. Gut, die Zutaten sind die
gewohnlichen Zutaten flr einen Ruhrteig. Eier, Zucker, Mehl,
Backpulver und Margarine.



Aber dann wird dieser geruhrte RlUhrteig in zwei Halften
geteilt. In eine Halfte kommt der Kakao, die Schokolade oder
in diesem Fall die fein gemahlenen Schokoladenraspeln. Also
ein Schokoladenrihrteig, wie er auch fur einen Schokoladen-
oder Kakaokuchen zubereitet wird.

Dann gibt man portionsweise die erste, weille Halfte des Teigs
in die gedlte und mit Paniermehl bestreute Gugelhupfform. Und
schlieBlich ebenso portionsweise die zweite, dunkle Halfte des
Teigs daruber. Und verstreicht den Teig oben etwas. Und dann
zieht man mit einer Gabel in kreisformiger Bewegung die obere
Halfte des Teigs in die untere Halfte des Teigs hinein. Und
verstreicht den Teig zum Schluss oben nochmals plan.

Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 100 g Schokoladenrapeln (1/2 Packung)

Zubereitungszeit: 15 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 170 °C


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

Marmorkuchen bedingt gelungen
Schokoladenraspeln in der Kichenmaschine fein mahlen.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Teig halbieren und in zwei Schusseln geben.

Gugelhupfform mit Ol einfetten und mit Paniermehl innen
bestreuen.

Eine Halfte des Teigs portionsweise mit dem Backloffel in die
Backform geben.

Schokoladenraspeln zu der zweiten Halfte des Teigs geben und
mit dem Backloffel gut vermischen.

Dunkle Halfte des Teigs portionsweise mit dem Backloffel auf
die helle Halfte des Teigs geben.

Teig oben plan mit dem Backloffel verstreichen.

Mit einer Gabel kreisfdormig die obere Teighdalfte in die untere
Teighalfte hineinziehen. Teig oben wieder plan verstreichen.



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

Herausnehmen. Abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte stirzen.
Mit Puderzucker bestreuen.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Dinkelspaghetti aglio e olio

Klassisch, aber abgewandelt

Sie kennen sicherlich einige klassische Pastarezepte aus dem
Mutterland Italien. Sicherlich ist Ihnen auch das Gericht
bekannt, das aus nur wenigen Zutaten besteht, und zwar im
Grunde drei. Das sind Spaghetti, Knoblauch und Olivendl. Ja,
genau, Spaghetti aglio e olio. Das Gericht wird nur noch mit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/10/dinkelspaghetti-aglio-e-olio/

Salz und Pfeffer gewilrzt und dann in dieser Weise serviert.

Ich habe hier dieses klassische Gericht zubereitet. Jedoch
einige Anderungen vorgenommen. Keine Bange, es bleibt bei den
drei Zuaten, es kommt nichts weiter hinzu. Sonst ware es ja
auch nicht als klassisch zu bezeichnen.

Ich habe anstelle der gewdhnlichen Spaghetti aus
Hartweizengriel, die eine typische Pastafarbe haben, Spaghetti
aus Dinkelmehl verwendet. Und anstelle Olivendol habe ich
SesamOol verwendet. Ich habe somit das Gericht, wenn Sie so
wollen, ein wenig 1in der Farbe abgedunkelt. Die
Dinkelspaghetti haben ja einen leicht braunlichen Farbton. Und
auch das SesamOl ist von Haus aus dunkelbraun.

Das Gericht schmeckt sehr lecker. Naturlich nach viel frischem
Knoblauch. Und das Sesamol verleiht dem Gericht eine kraftige,
nussige Note. Unbedingt nachkochen!

Leckeres Spaghettigericht
Fur 2 Personen:



= 340 g Dinkelspaghetti
= 10 Knoblauchzehen

= viel SesamoOl

= Salz

= Zucker

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach dricken und
kleinschneiden.

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

Parallel dazu viel Sesamol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
dazugeben und leicht andunsten.

Pasta in ein Kichensieb geben und Kochwasser abschutten. Pasta
zum Sesamol geben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Pasta in der Pfanne gut durchschwenken.

Pasta mit dem Ol auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten mit Kartoffeln
und Rosenkohl

Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusatzliches Messer braucht? Unerheblich, ob Schwein oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/18/schweinebraten-mit-kartoffeln-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/18/schweinebraten-mit-kartoffeln-und-rosenkohl/

Zum Hineinlegen lecker ..

Eigentlich 1ist das ja schon ein klassisches, deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Salzkartoffeln und Rosenkohl.
Aber nach einigen Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier
wieder zu meinen Wurzeln zurluckgekehrt und haben dieses
Fleischgericht zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, konnte man sich hineinlegen. Fir solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der Schweinebraten, den ich zubereite, ist eigentlich ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke ein passendes, 500 g schweres Stuck
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber auch keinen Knochen hatte. Also gibt es nur einen
Schweinebraten.

Kartoffeln passen ja auch immer gut dazu. Denn der
Schweinebraten wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce
im zugedeckten Brater im Backofen geschmort. Und diese Sauce



wird eben auch fur die Kartoffeln benotigt.

Und da wir jetzt Herbst habe, ist ja auch Kohlzeit. Also gibt
es frischen Rosenkohl vom Feld als zweite, gemisige Beilage.

Ein herrliches Essen. Kochen Sie es unbedingt nach und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

10 mittelgrofBe Kartoffeln
500 g Rosenkohl

1 grolRe, weille Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

6 Knoblauchzehen

1 Tomate

ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkiammel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 grole Tassen)
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit leckerem Schweinebraten
Schweinebraten auf allen Seiten mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer wiurzen.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stucke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Kichenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Ol in einem Brater erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Brater einige Minuten



unter Ruhren glasig dinsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben.
Mit einer Tasse Wasser abléschen.

Sauce mit einer Prise Zucker wurzen.

Brater fur 2 Stunden auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.
Rosenkohl putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und leicht salzen. Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann den Rosenkohl hinzugeben und
beides noch 10 Minuten weitergaren.

Brater aus dem Backofen nehmen. Schweinebraten mit einem
grolen Messer auf einem Schneidebrett tranchieren. Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Rosenkohl aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und
leicht salzen. Das gleiche mit den Kartoffeln machen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
samigen Zwiebeln und der verkochten Tomate uUber den Braten und
die Kartoffeln geben.

Servieren. Und jetzt winsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!



Gefullte Paprika in
Paprikasauce

Es gibt sicherlich Gerichte, die Sie immer wieder gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehéren ja auch die gefullten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.

Wird immer wieder gern gegessen ..

Man hat ja auch diverse Moglichkeiten, die Fullung zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Daruber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefillten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/

der aus Kirschpaprika, Frischkase und einigen Gewlrzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
WeiBwein verlangert und verdiunnt. Und darin werden die
gefullten Paprika gegart.

Fir 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten

4 EL Reis

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 200 g Butterkase (am Stlck)
= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Habefero

= Salz

=1 TL Cayennepfeffer

= 200 g Kirschpaprika-Creme

= Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.




Fallung aus Hackfleisch, Reis und Kase
Knoblauch schalen, mit einem Messer flach drucken und
kleinschneiden. Habanero ebenfalls kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkudhlen lassen.
Kase in sehr kleine Wurfel schneiden. In eine Schussel geben.
Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habafiero dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.
Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Fullmasse fullen und sie gut hineindricken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck WeiBwein dazugeben. Sauce salzen.

Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
daruber geben und servieren. Guten Appetit!

Tarte Tatin upgraded


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/14/tarte-tatin-upgraded/

Ich habe ja vor vielen Jahren schon einmal eine Tarte tatin
zubereitet, unter dem Link:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

finden Sie alles wesentliche dazu, auch ausfuhrliche
Erlauterungen zur Herkunft des Namens.

Ich hatte jedoch eine groBe Anzahl von Apfeln vorratig, die
verbraucht werden mussten, und so entschied ich mich, erneut
eine Tarte tatin zuzubereiten.

Und da ich einige Modifikationen in der Zubereitungsweise
vorgenommen habe, wollte ich Sie auch daran teilhaben lassen
und poste dieses Rezept eben jetzt noch einmal.

Zur Herkunft des Namens der Tarte tatin gibt es ja eine
Anekdote, die aber sehr einleuchtend ist. Zunachst einmal ist
die Tarte tatin ein franzodésischer Klassiker eines
Apfelkuchens. Und daher stammt diese Anekdote auch aus
Frankreich. Eine franzosische Kochin soll einen Apfelkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

vorbereitet haben und war auf dem Weg zum Backofen. Da fiel
ihr der Kuchen vom Backblech herunter und landete auf der
Oberseite, somit also gesturzt, mit dem Murbeteig nach oben.
Ansonsten war die Unterseite, die Apfel, aber nicht
verschmutzt. Also packte sie den Kuchen in dieser Form — Apfel
nach unten, Mdrbeteig nach oben — auf die Backform und buck
ihn in dieser Weise. Nach dem Backen und Abkihlen sturzte sie
den Kuchen einfach auf die Mirbeteigseite und voila, man hatte
einen ,normalen” Apfelkuchen. Und da diese Kochin den
Nachnamen Tatin trug, wurde dieser Kuchen Tarte tatin benannt.
Schlussige Anektdote, nicht wahr?

Zur Zubereitung ist zu sagen, dass man einfach eine Spring-
Backform nimmt, nur den Boden auf ein Arbeitsbrett legt,
Backpapier darauf ausbreitet, an den Randern nach unten druckt
und dann die Backform mit der Randform schlieBt. In die
Backform gibt man dann den Mirbeteig und drickt ihn auf dem
Boden der Backform aus, ohne einen Rand. Entfernt man nun die
Backform, hat man einen fertigen Boden auf dem Backpapier, der
genau die gewunschte GroBe der Backform hat.

Und das zerlassene Karamell gibt man dann natiurlich auf ein
Backpapier, das man in der Spring-Backform ausgebreitet hat,
und verteilt es durch Schwenken der Backform. Dabei muss man
zlugig arbeiten, damit das Karamell nicht zu schnell erkaltet.
Aber das Backpapier stoRt das Karamell ab, so dass man nach
dem Backen, Abkuhlen und Sturzen des Kuchens einfach das
Backpapier vom Apfelbelag abziehen kann. Und natdrlich
verhindert das Backpapier auch, dass Karamell an der Kante
zwischen Rand und Boden der Backform austritt.

Und auRerdem kommt hinzu, dass ich sechs Apfel vorratig hatte,
und keine drei Apfel, wie es im ersten Rezept aufgelistet ist.
Das Rezept ist daher eine Tarte tatin upgraded, da ich die
doppelte Menge Apfel verwende. Und ich lege auch die feinen
Apfelspalten nicht sorgfaltig auf dem Mirbeteigboden in zwei
Kreisen nacheinander aufeinander, sondern gebe sie einfach auf
das Karamell, verteile sie etwas und drucke sie fest. Dann



lege ich den Murbeteigboden obenauf und dricke ihn ebenfalls
fest.

Das sind eigentlich die drei genannten Anderungen in der
Zubereitung, die diese sehr vereinfacht haben.

Eine Tarte tatin isst man naturlich am besten lauwarm, nach
einiger Zeit der Abkuhlung. Aber auch am darauffolgenden Tag,
nach dem Abkuhlen und leichten Erharten im Kihlschrank, ist
die Tarte tatin ein sehr feiner Kuchen und einfach unsagbar
lecker!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullung:

= Sechs Apfel

Flur das Karamell:

=175 g Zucker
= 75 g Butter
=ein Spritzer Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Bei 180 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Apfel putzen, schalen, in Viertel schneiden, dann in feine
Apfelspalten und diese in eine Schussel geben.

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Spring-Backform auf eine Arbeitsplatte geben,
Backpapier dariber legen und an den Randern nach unten
dricken. Backform mit dem Rand der Backform schlieRen.

Mirbeteig auf dem Boden der Backform ausdricken, zu einem
runden, flachen Boden. Keinen Rand hochziehen. Backform
entfernen. Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte
geben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butterflocken
dazugeben und schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft
dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verriuhren und darauf
achten, dass es nicht allzu heifl ist, aber gut flissig.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen. Karamell den
Boden der Backform gieBen und mit den Handen durch Schwenken



kreisformig in der Form verteilen. Der Boden soll uberall gut
bedeckt sein.

Apfel auf den Karamell geben, verteilen und etwas fest
drucken.

Den Miirbeteig auf die Apfel geben. Dazu an einer Stelle das
Backpapier unter dem Murbeteig leicht nach hinten ziehen, den
Mirbeteig an einem Rand der Fullung auflegen und an dieser
Stelle festdrucken. Dann vorsichtig das Backpapier unter dem
Boden nach hinten wegziehen. Boden gut auf den Apfeln
einpassen und andrucken.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kuchen auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten 1n den Backofen
geben.

Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen,
damit auch der Boden Luft bekommt, und daflir auch den Rand der
Backform entfernen. Vorsicht, der Karamell flieBt bei heiRem
Kuchen an den Randern heraus, wenn Sie das Backpapier zu sehr
nach unten ziehen.

Nach etwa 10-15 Minuten Boden der Backform und Backpapier
entfernen. Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte sturzen.

Stuckweise anschneiden und lauwarm servieren. Guten Appetit!

Restlichen Kuchen im Kuhlschrank aufbewahren.

Spargel mit gekochtem


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/06/spargel-mit-gekochtem-schinken-und-sauce-hollandaise/

Schinken und Sauce
Hollandaise

Sehr, sehr lecker!
Der Spargel. Konigin des Gemuses.

Hier klassisch zubereitet mit gekochtem Schinken und naturlich
frisch zubereiteter Sauce Hollandaise.

Mehr benotigt es nicht, und man hat ein sehr leckeres Gericht
vor sich.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/06/spargel-mit-gekochtem-schinken-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/06/spargel-mit-gekochtem-schinken-und-sauce-hollandaise/

Spargel mit Salzkartoffeln
und Sauce Hollandaise

Ein wirklich wunderbares Festtags-Essen

Dies ist ein Rezept fur einen Klassiker und ein saisonales
Gericht.

Es ist die erste Zubereitung von Spargel in diesem Jahr.

Und diese ist wirklich hervorragend gelungen, das Gericht
schmeckt vorzuglich.

Und ist somit geradezu dafiur pradestiniert, an einem Feiertag
oder Sonntag in meinem Foodblog veroffentlicht zu werden.

Klassisch ist das Rezept deswegen, weil ich die Spargel mit
Kartoffeln und Sauce Hollandaise zubereite.

Ich verwende flur das Gericht deutschen Spargel, keine


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/01/spargel-mit-salzkartoffeln-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/01/spargel-mit-salzkartoffeln-und-sauce-hollandaise/

auslandischen aus Spanien oder anderswoher. Woher der Spargel
in Deutschland kommt, ist mir aus der Verpackung her nicht
ersichtlich. Aber da ich geburtiger Badener bin, weill ich
naturlich, dass der beste Spargel aus Sandhausen kommt, da es
dort viel LOBboden gibt, der aus der Eiszeit stammt und fur
Spargelanbau unbedingt notwendig ist.

Es ist mir auch seit einiger Zeit endlich einmal gelungen, die
Spargel im Ganzen zu schalen, zu garen und zu servieren, denn
mir ist kein einziger Spargel beim Schalen zerbrochen. [J

Fiur die Kartoffeln verwende ich nur ganz kleine Kartoffeln,
die ich gegart auf den Tellern zu den Spargeln gebe.

Und die Sauce Hollandaise bereite ich natirlich frisch nach
dem Grundrezept zu.

Und mir konnen diese ganzen fertigen Sauces Hollandaises von
Thomy usw. gestohlen bleiben.

Diese Sauce ist schnell zubereitet und schmeckt als frische
Sauce zu den Spargeln und Kartoffeln wirklich unglaublich gut.

Und Ubrigens, was macht man natlrlich mit den Enden und den
Spargelschalen? Naturlich, man kocht sie eine Stunde in reinem
Wasser aus, nimmt die Spargelabfalle heraus, wiurzt mit Salz
und Pfeffer, legiert die Suppe mit Eigelb und hat so eine
frische, leckere Spargelsuppe.

Ein leckeres Festtags-Essen.



