Schweinefiletspitzen mit
Blumenkohl-Gnocchi, Tomaten
und Thymian

Lecker und frisch
Ein Rezept flr ein leichtes Gericht fur den Sommer fir Sie.

Aber mit gehaltvollen Zutaten. Schweinefilet. Gnocchi aus
Blumekohl hergestellt. Tomaten. Thymian. Und eine gute Portion
Olivenol.

Bis auf die Gnocchi, die ich als Convenienceprodukt aus der
Packung verwende, alles frische Zutaten.

Schnell zubereitet. Und leicht zu verdauen. Also wie geeignet
fur ein kleines Abendessen im heillen Sommer.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/

» 1 Schweinefilet (600 g)

= 400 g Blumenkohl-Gnocchi (1 Packung)
= 4 Flaschentomaten

= 30 g Thymian (2 Packungen a 15 g)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Leicht fur den Sommer
Schweinefilet in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine

Schale geben.

Blattchen des Thymian abzupfen und kleinschneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Tomaten kleinschneiden und auch in eine Schale geben.

Eine groBe Portion Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi



darin etwa 5 Minuten kross und knusprig braten. Filetstreifen
und Tomaten dazugeben. Alles kurz anbraten. Thymian dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.

Seevieren. Guten Appetit!

Tarte mit Apfel, Banane und
Kiirbis

Mit Obst und Gemuse

Zugegeben, mir kam diese Kombination zuerst auch etwas
merkwirdig vor, als mir die Idee dazu kam. Also eine Mischung
aus Obst und Gemise. Aber alle drei Zutaten kann man flur
Tartes verwenden. Und auch der Kirbis ist fur andere


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/

Zubereitungen wie Ruhrkuchen geeignet.

Aber die Kombination von allen Dreien? Ich muss Sie
uberzeugen, das nachzubacken. Denn es passt. Alle drei Zutaten
passen gut zueinander. Und man kann sie gut kombinieren. Alle
drei Zutaten feingerieben in der Kichenmaschine respektive die
Banane sehr kleingeschnitten. Und dann mit der Grundfullmasse
einer dunnen Tarte vermischt, dem Eierstich.

Es schmecken alle drei Zutaten gut heraus. Man hat die Sule
der Banane und des Apfels. Und man hat das eher Erdige, aber
auch wenig Fruchtige des Kirbis. Probieren Sie es aus!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

=1 groller Apfel
» 2 reife Bananen
=1/2 eines grollen Hokkaidokurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft
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Exzellent und fruchtig-frisch
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel und Bananen schalen.

Apfel vierteln und Kerngehause entfernen. 1In der
Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Kirbis entkernen. Ebenfalls in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale reiben.

Bananen 1langs vierteln, dann quer in sehr kleine Stucke
schneiden.

Bananen, Apfel und Kirbis in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Eierstichmasse dazugeben und ebenfalls mit dem Backloffel
alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der gefetteten Spring-Backform
geben und gut verteilen.



Tarte die oben angegebene Dauer im Backofen auf mittlerer
Ebene backen.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben. Stlckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Spaghetti mit Knoblauch,
Thymian, Salbei, Olivenoél und
Mozzarella

Einfach und lecker
Ein einfaches Rezept fiur Sie. Fur ein schnell zubereitetes
Pastagericht. Nichts extravagantes oder besonderes. Aber nur


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/

mit frischen Zutaten. Und es gelingt exzellent und schmeckt
auch so.

Gern ein spates Abendessen fur Sie, da es nicht sehr machtig
ist. Aber Sie sollten nach dem Genuss dieses Gerichts nicht
mehr viel unternehmen. Die Anzahl an Knoblauchzehen lasst sich
im Geruch nicht verbergen.

Fir 2 Personen:

= 300 g Spaghetti

= 15 Knoblauchzehen

=30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= 2 Mozzarella

= 0livenodl

= Dalz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



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

Die Blattchen jeweils von Thymian und Salbei abzupfen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu eine grofle Menge Olivenol in einer kleinen
Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andiunsten. Krauter
dazugeben und mit andinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Nach dem Garen der Pasta 10 Essloffel des Kochwassers zum
Pesto geben. Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta wieder in
den Topf geben. Pesto daruber geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Jeweils einen Mozzarella klein zerzupfen und Uber einen Teller



verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hiuhnerbriihe mit pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete HlUhnerbrihe, in der man neben
Suppengemiuse auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/

Fur 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe

= 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.



Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Zucchini-Walnuss-Kuchen

Exzellenter Kuchen mit Zucchini und Walnuss
Ein exzellenter Rihrkuchen. Der Ruhrteig wird mit einem Anteil
an fein geriebener, gelber Zucchini zubereitet. Die
feingeriebene Zucchini ist doch sehr wassrig und wird vor der
Zugabe zum Ruhrteig in der Hand ausgepresst, damit der
Ruhrteig nicht zu flussig wird. Aus diesem Grund kommt noch
ein Anteil an fein geriebenen Walnussen hinzu.

Fur den Ruhrteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/05/zucchini-walnuss-kuchen/

= Grundrezept

Nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 125 g fein geriebene, ausgepresste, gelbe Zucchini
= 125 g fein geriebene Walnusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft

Den Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini und danach Nisse in der Kiuchenmaschine fein reiben.
Zucchinli auspressen.

Beide Zutaten anstelle von 250 g Weizenmehl in den Rihrteig
geben und alles gut verrihren.

Riuhrteig in eine gefettete Kastenbackform geben und die oben
angegebene Zeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kuchen auf eine Kuchenplatte
stirzen. Mit etwas Puderzucker bestreuen. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gulasch mit Schweinefleisch,
Champignons und Tomaten auf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/

Fusilli in dunkler Sauce
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Leckeres Gulasch
Sie essen gerne Gulasch oder Ragout? Bereiten Sie dieses

leckere Gulasch mit Schweinefleisch einmal zu. Es kommen noch
als weitere Zutaten Champignons und Tomaten hinzu.

Und das Gulasch gewinnt sehr dadurch, dass ein selbst
zubereiteter dunkler Bratenfond als Sauce verwendet wird, in
dem die Zutaten mehrere Stunden geschmort werden. Die
eigentliche Wirze gibt dann eine BBQ-Gewurzmischung.

Die Zutaten wie das Gulasch, die Champignons und auch Tomaten
werden wirklich sehr klein geschnitten und besonders ersteres
wird nicht in der GroBe der Fleischstucke verwendet, wie sie
der Schlachter an der Frischfleischtheke im Supermarkt
manchmal zurechtschneidet.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/

» 400 g Schweinegulasch
= 10 braune Champignons
= 20 Cherrydatteltomaten
= 6 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond

=1 EL BBQ-Gewlrz

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» 350 g Fusilli

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit Champignons und Tomaten
Alle Zutaten wirklich in sehr kleine Stlicke oder Wirfel

schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch, Champignons und
Knoblauch darin kross anbraten. Tomaten dazugeben. Mit dem



Bratenfond abloschen. Gewurzmischung dazugeben. Alles
verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunde
schmoren.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Die letzte halbe Stunde die Sauce bei hodherer Temperatur
unzugedeckt auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Nochmals abschmecken.

Die Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. GroBzugig das
Gulasch mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Belugalinsensuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/01/scharfe-belugalinsensuppe/

Exzellente Suppe

Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch ofters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemise hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebruhe
gegart. Und dann mit dem Purierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

Alles in allem - da nur frische Zutaten in die Suppe
hineinkommen — eine wirklich exzellente Suppe, die man sich
gerne erneut einmal zubereitet. Dann vielleicht mit einer der
anderen oben genannten, andersfarbigen Linsensorte?

Fliir 2 Personen:
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Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
= 6 Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebrihe

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schon samig
Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Bruhe in einem Topf erhitzen.



Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln.

Mit dem Purierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Blumenkohl-Kokosmilch-Suppe
g A

N -

Aullergewohnliche Suppe
Versuchen Sie einmal diese Suppe. Sie ist vegan. Besteht nur


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/30/blumenkohl-kokosmilch-suppe/

aus wenigen Zutaten. Und diese vorwiegend sehr frisch. Und nur
mit wenigen Gewlrzen.

Aber Sie erhalten eine ungewdhnliche, nicht alltagliche und
exzellente Suppe. Probieren Sie es aus.

Fur 2 Personen:

= 400 ml Kokosmikch (1 Dose)
= 1 kleiner Blumenkohl

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Extrem lecker
Die ROoschen des Blumenkohls abschneiden und in eine Schussel

geben. Strunk entfernen und entsorgen.



Roschen in kochendem Wasser in einem Topf 10 Minuten garen.

Kochwasser abschutten und Roschen mit dem Stampfgerat fein
zerstampfen.

Kokosmilch dazugeben. Alles vermischen und erneut zum Kochen
bringen. Kurz kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Suppe
abschmecken.

Petersilie kleinhacken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit der
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni in
Gorgonzolasauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
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Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Dafur dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich
gut den Uberblick. Und Sie benétigen keine Gewilirze. Die Wirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wlrzen.



Zutaten fur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
= 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

» Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

>

'

Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe mit
Suppenmaultaschen

Zugegeben ein Rezept, das nicht besonders kreativ ist und
nicht besonders herausragt.

AuRerst leckere Hihnerbriihe

Aber es 1ist ein Gericht, das einerseits mit einer sehr
frischen, selbst zubereiteten Zutat herausragt. Und zwar mit
einer frischen Huhnerbrihe. Diese habe ich selbst mit einem
Suppenhuhn und Suppengemuse zubereitet. Und man schmeckt auch
den Geflugelgeschmack aus der Bruhe sehr gut heraus. Also kein
Vergleich dazu, wenn man die Brihe mit einem Bruhpulver


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/

zubereitet wurde.

Die Einlage der Huhnerbruhe ist dagegen ein
Convenienceprodukt. Aber es 1ist ein Produkt mit guter
Qualitat. Und wer stellt sich fur einen 2-Personen-Haushalt
schon in die Kiche und produziert selbst Suppenmaultaschen.
Und das noch in einer Menge von etwa 60 Stuck. Denn so viele
enthalten die beiden Packungen mit jeweils 300 g an
Suppenmaultaschen. Und es kommen tatsachlich etwa 30 winzig
kleine Suppenmaultaschen in jeden Suppenteller.

Winzige Maultaschen als Einlage

Einfaches Gericht, bis auf die vorherige Zubereitung der
Huhnerbruhe schnell zubereitet, ein gutes Convenienceprodukt,
ein wenig verfeinert und dekoriert mit frischer,
kleingehackter Petersilie.

Fur 2 Personen:

=1 1 Huhnerbruhe
= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g, etwa 60



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Maultaschen insgesamt)
= Salz
= Petersilie

Zubereitungszeit: Garzeit 7 Min.
Briuhe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und bei mittlerer Temperatur 7 Minuten
garen.

Wahrenddessen Petersilie kleinhacken.
Brihe mit Salz wirzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
dekorieren. Servieren. Und geniellen! Guten Appetit!

Reisbowl mit
Hiihnchenbrustfilet und
Erbsensprossen 1in Chilai-
Knoblauch-Sauce

Wenn Sie bei Ihrem Discounter oder Supermarkt Sprossen
jeglicher Art angeboten bekommen, sollten Sie zugreifen und
diese kaufen. Damit und mit ein wenig Geflugelfleisch lassen
sich sehr wohlschmeckende Bowls zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/

Mit Sprossen und Huhnchenfleisch
Am besten gelingen diese, wenn Sie auch noch eine fertige
asiatische Sauce aus dem Asien-Supermarkt vorratig haben. In

diesem Fall ist es eine Chili-Knoblauch-Sauce, die zum Einsatz
kommt.

Die Zubereitung ist sehr einfach, das Ergebnis aber sehr
schmackhaft. Probieren Sie es aus. Sie werden uberrascht sein.

Fur 2 Personen:

= 300 g Huhnchenbrustfilet

» 200 Erbsensprossen (2 Packungen a 100 g)
» 2 EL Chili-Knoblauch-Sauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

=1 Tasse Parboiled Reis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 14 Min.
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Leckere Reisbowl
Reis in doppelter Menge kochendem, leicht gesalzenem Wasser 14
Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Hihnchenbrustfilet einmal langs halbieren, dann quer in kurze
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit Ol in einer Wokpfanne
erhitzen. Huhnchenbrustfilet darin einige Minuten unter Ruhren
anbraten. Sprossen dazugeben, alles vermischen und alles
einige weitere Minuten garen.

Sauce dazugeben. Mit Wasser abldschen. Alles vermischen und
etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Bowls verteilen.
Hihnchenbrustfilet mit Erbsensprossen daruber verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gemusetarte

Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemuse. Nach den vielen Torten und
Rihrkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.

Leckere Gemusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,

wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suRfR und lecker? Oder darf sie
auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden
verwundert sein, wie lecker sie schmeckt, vor allem gut
gekuhlt aus dem Kuhlschrank.

Flir den Mirbeteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

1 rote Spitzpaprika

1/2 gelbe Zucchini

3 Lauchzwiebeln

eine groRe Portion Buschbohnen
einige grofe Roschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mit viel zerkleinertem Gemise
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kiuchenmaschine grob
zerreiben. Gemuse in eine Schussel geben.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten und zum Gemlse
geben. Alles gut vermischen.

Gemuse-Eierstich-Masse auf den Murbeteig in der Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!

Nussmischung-Kuchen mit
Schokoladenglasur

Ich hatte schon lange keinen Nusskuchen mehr gebacken. Essen
Sie einen solchen ab und zu auch sehr gerne? Ich hatte
wirklich groBen Appetit auf ein Stuck guten Nusskuchen.
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Mit Nussmischung

Sie werden sich wundern, ich bereite ihn nicht auf die
gewbhnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
Haselnusse und Mandeln verwendet.

Ich habe zwei Packungen mit einer Nussmischung aus vier etwas
ausgefallenen Nusssorten ausgewahlt und gekauft. Und diese
einfach in der Kiuchenmaschine fur den Kuchen fein gerieben.

Erstaunt war ich nur, dass die geriebenen NuUsse zwar eine
gewohnt helle Farbe hatten. Der fertige Kuchen jedoch recht
dunkelbraun daher kommt. Vermutlich kommt dies vom Backen der
Nussbestandteile.



Leckerer Nusskuchen
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
geriebene Nusse verwenden.

Flir die Nussmischung:

= 300 g Mandeln-, Cashew-, Pekanuss- und Walnusskerne

Fur die Glasur:

= 100 g Blockschokolade
= eine Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C


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

Nusse in der Kuchenmaschine fein reiben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g geriebene
Nisse verwenden.

Ruhrkuchen in einer Kasten-Backform die oben angegebene Zeit
im Backofen backen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen und abkuhlen lassen. Backform
und -papier entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Schokolade in grobe Sticke zerteilen, in eine Schale geben und
im Wasserbad schmelzen. Eine Portion Butter dazugeben. Alles
gut vermischen.

Mit einem Backpinsel oder eventuell auch einem Loffel die
Glasur auf den Kuchen aufbringen.

Abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schokoladen-Milchreis

Einfaches Dessert, zu dem nicht viel zu sagen ist. Aber lecker
und zwischendurch immer einmal wieder gern auf der Speisekarte
als schmackhaftes Dessert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/06/schokoladen-milchreis/

Einfaches, schmackhaftes Dessert
Fur 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

=4 EL weiller Kandiszucker
= 8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 30 Min.
Milch in einem Topf erhitzen.

Milchreis dazugeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kocheln und quellen lassen. Dabei gelegentlich
umruhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker und Schokoladenstreusel
dazugeben und auflésen. Gut verruhren.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!



Dinkel-Knopfle mit Muscheln
und Gemiise in Char-Sui-Sauce
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Mit Dinkel-Knopfle

Hier trifft Westen auf Osten. Die Nudeln sind definitiv aus
dem Schwabenland, im Sudden Deutschlands. Es sind keine
Spatzle, die von dort auch bekannt sind, denn diese sind mehr
oder weniger lange bzw. kurze Nudeln. Es sind Kndpfle, und
diese sind somit kurz, rund und klein, wie eben Knopfe so
sind. Und sie sind aus Dinkelmehl hergestellt.

Es ist zugegebenermallen ein Convenienceprodukt. Und die Kopfle
sind somit nach der Packungsangabe in 2 Minuten im siedenden
Wasser erhitzt und verzehrbereit.

Aber dazu gibt es Muscheln aus der Konservendose in einer
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feinsauerlichen Gewilrzmarinade, die auch fiUr die Sauce dieses
Gerichts verwendet wird. Und etwas frisches Gemuse.

Die Marinade der Muscheln reicht nicht aus, um die Sauce flr
die Nudeln zu bilden. Also kommen noch ein Schuss Rinderfond
und Char-Sui-Sauce hinzu. Und letztere reprasentiert dann den
Osten. Denn es handelt sich um eine sehr leckere, chinesische
Barbecue-Sauce. Geeignet eigentlich fur das Wurzen und
Marinieren von diversem Fleisch, auch zum Beispiel von
Schweinebauch. Aber auch als Wiurze fur eine leckere Sauce fur
Meeresfrichte und Gemuse durchaus geeignet.

In leckerer Sauce
Fur 2 Personen:

=230 g Muscheln (2 Konservendosen a 115 g, in
Gewlrzmarinade)

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Mini-Pak-Choi

= 6 Knoblauchzehen



= Rinderfond

= 2 EL Char-Sui-Sauce

» 600 g Dinkel-Kndpfle (Packung)
= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden.

Lauchzwiebeln und Pak-Choi putzen und in grobe Stilcke
zerteilen.

0l in einer Wokpfanne erhitzen. Gemise darin andiinsten und
einige Minuten garen. Muscheln mit Marinade dazugeben. Mit
einem guten Schluck Rinderfond abloschen. Char-Sui-Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen und etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Knopfle in siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten erhitzen.

Knopfle auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Muscheln mit Gemlise und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vietnamesische Nudeln mit
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, haufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
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Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.

Feine vietnamesische Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.
Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusatze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.

Und bei der Sauce oder dem Pesto beschranke ich mich auf eine

westliche Variante einer Tomatensauce, die — ausreichend
gewurzt — als Wurze und Sauce fur diese Nudeln vollig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
flur etwas Scharfe Peperoni. Dann eine groBe Portion gemahlenes



Paprikapulver. Und die Flussigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten als auch etwas Rinderfond und Sahne. Wenn Sie es
vegetarisch moéchten, verwenden Sie einfach Gemusebrihe
anstelle des Rinderfonds.

Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Flir 2 Personen:

= 250 g Cherrydatteltomaten
=1 rote Zwiebel

» 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 50 ml Rinderfond

= 100 ml Sahne

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Paprikapulver

» Petersilie

= 350 g vietnamesische Nudeln



- 01

= Grano Padano
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise darin kurz andiinsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika wurzen. Mit
Rinderfond und Sahne abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden kocheln lassen. Danach bei hoherer
Temperatur und ohne Deckel fur mehr Wirze auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,
Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



