
Curry-Erdnuss-Nudeln  mit
karamelisierten  Erdnüssen  in
cremiger  Kokosmilchsauce  mit
Paprika und Spinat
Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem
Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am  Madaras-Curry-Pulver  und  auch  an  der  verwendeten
Erdnussbutter,  dass  die  Sauce  ein  wenig  staubig  gerät.

Unterschiedlichste Gewürze
Ansonsten  ist  alles  lecker.  Die  Fettuccine  sowieso,  eine
meiner  Lieblingspastasorten.  Die  Paprika  und  der  Spinat
bringen als Gemüse einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/


Ja, und an Erdnüssen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwähnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnüsse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
grünen Frühlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes darüber geträufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Säure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Schärfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und für ein veganes Geircht
kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufügen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor
allem Gewürzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.

Und übrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnüsse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Für 2 Personen:

2 rote Paprika

2 Lauchzwiebeln

150 g Babyspinat

400 ml Kokosmilch

2 Limetten

4 Knoblauchzehen

ein Stück frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver



100 ml Gemüsebrühe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnüsse

2 TL Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer

Zucker

Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, längliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. Weißen vom grünen Teil trennen. Beides



quer  kleinschneiden  und  separat  in  jeweils  einer  Schale
aufbewahren.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Für die Sauce:

Weiße  Frühlingszwiebelringe  in  einem  großen  Schluck  Öl
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.
Madras-Curry-Pulver und die Hälfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Rühren garen.

Dann  die  Kokosmilch,  die  Gemüsebrühe,  die  Hälfte  des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und  aufkochen  lassen.  Paprika  dazugeben  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Für die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Für das Karamelisieren der Erdnüsse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Öl in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnüsse hineingeben, die zweite Hälfte
des  Chilipulvers  dazugeben  und  ebenfalls  den  Zucker,  der
schmelzen soll. Die Erdnüsse bei mittlerer Temperatur unter
ständigem Rühren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiß
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat  in  die  Sauce  geben,  unterheben  und  kurz  erhitzen.
Fettuccine  in  ein  Nudelsieb  geben  und  das  Kochwasser



abschütten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem Löffel die Erdnüsse darüber verteilen. Dann die
grünen  Frühlingszwiebelringe  ebenfalls  darauf  verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf träufeln.

Guten Appetit!

Pasta asciutta

Ein Klassiker
Kennen  Sie  Pasta  asciutta?  Es  ist  ein  Klassiker  der
italienischen  Küche.  Und  hier  ist  sogar  noch  ein  veganes

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


Rezept dafür.

Ich  hatte  allerdings  eine  Erklärung,  was  denn  eine  Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lässt sich
über die Pasta asciutta folgendermaßen aus:

„Pasta  asciutta  oder  Pastasciutta  (italienisch  „trockene
Nudeln“)  bezeichnet  in  der  italienischen  Küche  eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschließend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Brühe
gegart und als Suppe verzehrt werden.“

Somit  ist  diese  Bezeichnung  unabhängig  von  der  gewählten
Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber für die Pasta asciutta eine wirklich sehr
delikate,  einfache  Tomatensauce  zubereitet.  Und  zwar
weitestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorrätig. 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 großen Portion schwarzer Tomaten diese
äußerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein Weißwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
natürlich Gewürze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stündigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstücke alle zerfallen und man hat eine leckere, sämige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!



Für 2 Personen:

25 schwarze, kleine Tomaten
8 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
350 g Spaghetti
Grano Padano
Olivenöl

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

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

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.



Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andünsten.
Tomaten dazugeben. Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Alles gut verrühren 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
abschütten.

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!

Bananen-Mandarinen-Tarte
Manche Obstsorten kann man gut kombinieren. Manche weniger
gut. Bei den vorhandenen Bananen und den Mandarinen aus der
Dose  trifft  ersteres  zu.  Also  kommen  beide,  miteinander
vermischt, auf den Boden einer Tarte.

Der Boden der Tarte wird erwartungsgemäß aus einem schönen
Mürbeteig zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/23/bananen-mandarinen-tarte/


Mit Bananen und Mandarinen
Und nach dem Backen kommen noch viele Schokoladenraspeln für
etwas schokoladigen Geschmack auf die Tarte.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

7 Bananen
500 g Mandarinen (1 Dose à 800 g)

Zusätzlich:

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


Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, putzen, längs vierteln, dann quer in kleine
Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

Saft der Mandarinen entfernen – lässt sich gut als Fruchtsaft
trinken und genießen –, Mandarinen zu den Bananenstücken geben
und alles vermischen.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten, zu dem Obst
geben  und  alles  gut  vermischen.  Auf  den  Mürbeteig  in  der
Springbackform geben und alles gut verteilen.

Backofen die oben angegebene Backdauer backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Schokoladenraspeln darüber
verteilen. Backform und -papier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Tarte  im  Kühlschrank
aufbewahren. Guten Appetit!

Schweineleber  mit
Kartoffelstampf
Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher bei einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schön einkaufen
und shoppen zu gehen.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/


Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber wäre mir
lieber gewesen, schön kräftig und würzig. Aber eine schöne
Schweineleber  tut  es  auch.  Und  sie  mundet  auch  wirklich
vorzüglich.

Ich  habe  die  Scheibe  Schweineleber  auf  jeder  Seite  bei
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hängt natürlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dünne Scheibe Leber benötigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.

Sehr leckere Schweineleber
Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
schön medium zu braten, sie ist innen noch schön rosé. Wäre
sie rare gewesen, hätte es mich auch nicht gestört. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht,  das  mir  eine  Foodblogger-Kollegin  aus  München
wärmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder



als Kartoffelstamp oder -püree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewählt.

Der Stampf bekommt natürlich eine kräftige Würze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
große Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war
wirklich sehr lecker!

Für 2 Personen:

600 g Schweineleber (2 Scheiben à 300 g)
12 mittelgroße Kartoffeln
Butter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schälen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschütten. Eine sehr große Portion
Butter  dazugeben.  Kräftig  mit  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise
Zucker  und  etwas  Muskatnuss  würzen.  Kartoffeln  mit  dem
Stampfgerät zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Scheiben  darin  unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  eine  Scheibe



Schweineleber  dazugeben.  Jede  Scheibe  mit  2  Stücken
Kräuterbutter  garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Erdbeer-Dessert
Das sollte eigentlich ein normaler Pudding werden. Mit ganzen
Erdbeerstücken. Zubereitet aus Milch, Speisestärke, Eigelben
und Vanillezucker.

Sie haben das sicherlich auch schon erlebt, dass Sie eine
Vorstellung von einem leckeren Gericht oder Dessert hatten.
Aber bei der Umsetzung in die Realität klappte es dann doch
nicht  so  recht.  Und  das  Geeicht  oder  Dessert  gelang  nur
bedingt.

Nun, es ist eben kein Pudding geworden, weshalb ich es jetzt
auch Erdbeer-Dessert benannt habe. Eigentlich habe ich den
Pudding wie schon zig Male nach dem Grundrezept zubereitet.
Hinzu kamen dann ein Pfund frische Erdbeeren, schön in kleine
Stücke geschnitten. Aber: Der Pudding war nicht sturzfähig.
Sondern zerlief auf dem Teller. Weshalb ich das Dessert nach
dem ersten Testen auch in Schalen serviert habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/19/erdbeer-dessert/


Lecker und sehr fruchtig
Entweder  haben  die  Erdbeerstücke  doch  zu  viel  Flüssigkeit
mitgebracht und die Menge an Speisestärke war dafür zu wenig,
um die Masse zu binden. Oder die Erdbeerstücke waren insgesamt
an Masse zuviel, so dass die Speisestärke die Masse nicht hat
festigen können.

Aber das ist jetzt unerheblich, der Pudding gelang nicht, aber
das Erdbeer-Dessert in der Schale zum Löffeln war dennoch gut
und gelungen und hat wunderbar geschmeckt.

Für 4 Portionen:

Für den Pudding:

Grundrezept

Zusätzlich:

500 g Erdbeeren

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mehrere Stunden

Erdbeeren putzen, grünen Strunk entfernen, in kleine Stücke
schneiden und in eine Schale geben.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Wenn die Masse im Topf kurz gekocht hat und die Speisestärke
abbindet, die Erdbeerstücke hinzugeben, untermischen und dann
weiterverfahren  wie  im  Grundrezept  für  einen  Pudding
beschrieben.

Dessert nicht stürzen, sondern mit einem Teelöffel in der
Schale servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese
Ein  Klassiker.  Zubereitet  aus  faschiertem  Fleisch,
Tomatenmark,  und  auch  eventuell  Tomaten,  einigen  Gewürzen.
Dazu Spaghetti. Und kräftig Grano Padano darüber gerieben.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/17/vegane-spaghetti-bolognese/


Als alleinstehendes Gericht beurteilt …
Ich dachte mir, das kann man auch einmal vegan zubereiten. Da
kann man sicherlich nicht viel falsch machen. Und schmecken
sollte es auch. Denn mit veganem Hackfleisch aus Sojaprotein
sollte das Gericht, der Klassiker, auch gelingen.

Ich  habe  das  vegane  Fleisch  –  ein  wirklich  irreführender
Ausdruck  –  mit  den  Zutaten  tatsächlich  drei  Stunden  bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine
wirklich sehr leckere Sauce.

Wenn man jedoch den Fehler begeht und das Gericht mit einem
Gericht mit Rinderhackfleisch vergleicht, merkt man schon die
Unterschiede. Es fehlt etwas der würzige, kräftige Geschmack
von  kross  und  knusprig  angebratenem  Rinderhackfleich,  das
dadurch viel Röststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

Aber beurteilt man das vegane Gericht für sich allein, was man
eigentlich machen sollte, muss ich sagen, es schmeckt und ist
lecker.  Ein  gelungenes  veganes  Gericht  und  daher



empfehlenswert.  Daumen  hoch!

Für 2 Personen:

500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
à 250 g)
500 g Cherrydatteltomaten
2 EL Tomatenmark
scharfes Paprikapulver
Kreuzkümmel
schwarzer Pfeffer
Salz
Zucker
300 ml Wasser
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Olivenöl
350 g Spaghetti
Veganer Hartkäse
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



… lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schüssel geben.

Olivenöl  in  einem  Topf  erhitzen.  Hackfleisch,  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  kross  und  knusprig  anbraten.  Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser ablöschen. Sehr kräftig mit Paprika, Kreuzkümmel,
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  gut
vermischen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  3  Stunden
schmoren.

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

Sauce abschmecken. Pasta durch ein Nudelsieb geben. In die
Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Hartkäse garnieren. Dann noch etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie daraufgeben.

Servieren. Guten Appetit!



Tortelli  mit  Pilzfüllung  in
Zitrone-Dill-Sauce
Wenn es für Sie schnell gehen muss, ist ein Rezept mit guten
Convenience-Produkten, die gern etwas teurer sein dürfen, die
richtige Wahl.

Einfaches Gericht, …
Sie haben so die Gewissheit, dass sie zum einen sehr schnell
ein Gericht zubereitet haben. Und zum anderen gute Produkte
auf  dem  Teller  haben  und  Ihnen  das  Gericht  auch  wirklich
schmeckt und mundet.

Gehen  Sie  einfach  so  vor  wie  hier  beschrieben.  Und  nach
spätestens 5 Minuten steht ein heißes, leckeres Gericht auf
Ihrem Esstisch.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/15/tortelli-mit-pilzfuellung-in-zitrone-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/15/tortelli-mit-pilzfuellung-in-zitrone-dill-sauce/


Für 2 Personen:

600 g Tortelli (mit Steinpilz- und Champignon-Füllung, 2
Packungen à 300 g)
400 g Pesto mit Zitrone und Dill (2 Gläser à 200 g)
Salz
Pfeffer
Zucker
Grano Padano

Zubereitungszeit: 2 Min.

… aber lecker und schnell zubereitet
Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenenem  Wasser  2  Minuten
garen.

Parallel  dazu  Pesto  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Zur
Verlängerung des Pesto mehrere Esslöffel des Kochwassers der
Pasta dazugeben, alles gut vermischen und abschmecken. Bei
Bedarf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker nachwürzen.



Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

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

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte,  marinierte
Bauchscheiben  vom  Duroc-
Schwein und Spargel mit Sauce
Hollandaise
Dieses Rezept ist ein wenig exklusiv und luxuriös. Sie können
es  gerne  an  einem  Sonn-  oder  Feiertag  für  die  Familie
zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/02/gegrillte-marinierte-bauchscheiben-vom-duroc-schwein-und-spargel-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/02/gegrillte-marinierte-bauchscheiben-vom-duroc-schwein-und-spargel-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/02/gegrillte-marinierte-bauchscheiben-vom-duroc-schwein-und-spargel-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/02/gegrillte-marinierte-bauchscheiben-vom-duroc-schwein-und-spargel-mit-sauce-hollandaise/


Exzellentes Gericht
Die Hauptzutat stellen die marinierten Bauchscheiben dar, die
vom  Duroc-Schwein  stammen.  Duroc-Schweine  sind  eine  alte
Schweinrasse, die sich meistens nur von Eicheln ernähren. Das
Fleisch ist daher sehr schmackhaft und würzig. Ich würde nach
dem  Genießen  der  Bauchscheiben  sogar  soweit  gehen,  zu
behaupten,  dass  man  diese  Ernährung  aus  dem  Fleisch
herausschmecken kann. Es ist exzellent und sehr schmackhaft.

Als Beilage gibt es saisonales Gemüse und zwar die Königin
unter den Gemüsen, deutschen, weißen Spargel.

Und  da  Hauptzutat  und  Beilage  für  dieses  Gericht  schon
ausgefallen und exzellent sind, wird für den Spargel auch eine
frische  Sauce  Hollandaise  zubereitet.  Verzichten  Sie  auf
industrielle  Fertigprodukte  für  die  Sauce  Hollandaise  mit
allen möglichen Zusatzstoffen in der Sauce. Bereiten Sie sie
frisch zu. Sie ist in wenigen Minuten zubereitet und schmeckt
einfach exzellent zum Spargel. Und man kann auch ein wenig
davon mit den Bauchscheiben essen.



Mit frischer Sauce Hollandaise
Ein sehr leckeres Gericht!

Für 2 Personen:

4 Bauchscheiben vom Duroc-Schwein (600 g)
Rapsöl

Für die Marinade:

beliebige Kräuter (bevorzugt Petersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian, Majoran und Salbei)
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Als Beilage:



1 kg deutscher, weißer Spargel

Für die Sauce Hollandaise:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit  den  kleingeschnittenen  ￼Kräutern,  den  Gewürzen  und
ausreichend Olivenöl eine feine Marinade zubereiten und ￼in
eine Schüssel geben, Bauchscheiben hineingeben. Gut mit der
Marinade  vermischen  und  einige  Stunden  im  Kühlschrank
durchziehen  lassen.

Die  Enden  der  Spargelstangen  abschneiden.  Spargel  schälen.
Spargel in einem großen Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spargel viel Öl in einer
Grillpfanne erhitzen und Bauchscheiben darin auf jeder Seite
1–2 Minuten kross grillen.

Parallel  dazu  Sauce  Hollandaise  nach  dem  Grundrezept
zubereiten.

Jeweils zwei Bauchscheiben auf einen Teller geben. Die Hälfte
der  Spargel  dazugeben.  Ausreichend  und  großzügig  Sauce
Hollandaise auf die Spargel verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/sauce-hollandaise/


Gefüllte  Paprika  mit
Hackfleisch und Buchweizen
Sie sind auch offen für neue Produkte zur Zubereitung von
Speisen? Vielleicht sagt Ihnen dieses Rezept zu. Und schmeckt
Ihnen hoffentlich auch.

Der Buchweizen überzeugt nicht
Ich hatte eine Packung Buchweizen erstanden, im Ganzen, also
als Korn. Und auf der Packung wurde in großen Tönen dafür
geworben,  dass  sich  Buchweizen  aufgrund  seines  nussigen
Geschmacks ja so gut für Füllungen für Paprikaschoten oder
Weißkohlrouladen eignet.

Ich hatte gedacht, jetzt einmal ein wirklich gut schmeckendes
Produkt  gefunden  zu  haben,  das  man  alternativ  zu  anderem
Getreide oder auch als Ersatz für Hackfleisch bei Füllungen
verwenden kann. Denn ich esse Reis in allen Sorten sehr gern.
Auch für Couscous kann ich mich hin und wieder begeistern.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/


Aber für diesen Buchweizen nicht. Er schmeckt einfach komisch
und man hat ein merkwürdiges Mundgefühl. Es ist wie mit den
meisten Produkten der vegetarischen oder sogar veganen Küche.
Vor kurzem hatte ich einmal wieder so ein Paradebeispiel eines
Fleischersatzes  in  Form  von  veganen  Burgerpaddies  mit
Sojaprotein in der Pfanne gegrillt und getestet. Es schmeckt
einfach  nicht!  Da  können  die  Hersteller  von  solchen
Fleischersatzprodukten machen, was sie wollen. Bisher hat mich
kein Produkt überzeugt.

Trotz guter Würzung
Und der Buchweizen als Alternative für Reis, Couscous, Nudeln
oder Kartoffeln ist auch sang- und klanglos durchgefallen. Und
dabei habe ich die Füllmasse für die Paprikas wirklich sehr
gut gewürzt, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Aber mit
diesem Buchweizen kann man ja nicht einmal anständig backen,
weil ihm das Gluten, also der Kleber fehlt!

Für 2 Personen:



4 rote Paprikaschoten
500 ml Gemüsebrühe

Für die Füllung:

200 g gemischtes Hackfleisch
100 g Buchweizen (ganz)
2 Knoblauchzehen
2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 20 Min.

Buchweizen in der doppelten Menge kochendem Wasser, leicht
gesalzen, 20 Minuten garen. In eine Schüssel geben und etwas
abkühlen lassen.

Hackfleisch dazugeben und untermischen.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. In die Schüssel geben.

Blättchen des Rosmarins abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in die Schüssel geben.

Füllmasse sehr gut mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer
Prise Zucker würzen. Alles mit dem Kochlöffel oder auch der
Hand gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Den  Deckel  der  Paprikaschoten  quer  abschneiden.  Paprikas
füllen und Deckel aufsetzen. Gemüsebrühe in einem großen Topf
erhitzen.  Paprika  hochkant  hineinstellen  und  zugedeckt  bei
mittlerer Temperatur 20 Minuten garen lassen. Herausnehmen und
jeweils zwei Paprikaschoten auf einen Teller geben. Servieren.
Guten Appetit! ￼



Käse-Kräuter-Spätzle
Dieses  Rezept  ist  für  die  schnelle  Küche.  Sie  können  das
sicherlich auch ab und zu gut gebrauchen, wenn Sie ihn Zeitnot
sind.

Kross in der Pfanne gebraten
Der Hauptakteur ist hier ein gutes Convenience Produkt. Und
zwar Kräuter-Spätzle. Die laut Angaben auf der Verpackung acht
einzelne Kräuter enthalten.

Dazu kommen 500 Tilsiter. Sie können natürlich auch jeden
anderen Hartkäse verwenden. Er kommt frisch gerieben zu den
Spätzle in die Pfanne.

Einfach die Spätzle in einer heißen Pfanne mit etwas Olivenöl
laut Packungsangabe 8 Minuten unter Rühren kross und knusprig
anbraten. Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/29/kaese-kraeuter-spaetzle/


würzen. In den letzten 2 Minuten den frisch geriebenen Käse
hinzugeben. Alles gut vermischen.

Mit viel Käse
Mit  etwas  frisch  geschnittener  Petersilie  garnieren  und
servieren. Guten Appetit!

Für 2 Personen

800 g Kräuter-Spätzle (zwei Packungen à 400 g)
500 g Tilsiter
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  8
Minuten

Zubereitung wie schon in der Einleitung oben beschrieben.



Spaghetti  mit  Nordseekrabben
in Paprika-Chili-Pesto
Sie bereiten sicherlich auch gern ab und zu rein regionale
Gerichte  zu.  Dieses  Rezept  ist  ein  typisches,  regionales
Gericht. Sie können es natürlich aber auch in ganz Deutschland
zubereiten.  Denn  frisch  gepuhlte  Nordseekrabben  aus  der
Packung  gibt  es  ja  mittlerweile  deutschlandweit  in  jedem
Supermarkt.

Mit leckeren Nordseekrabben
Frische Nordseekrabben von der Nordsee werden meistens direkt
nach dem Fang in der Fabrik mit der Hand gepuhlt und dann ohne
Schale verkauft. Diese Handarbeit ist natürlich sehr aufwändig
und zeitintensiv, weshalb 100 g Nordseekrabben schon mal 2–3 €
kosten können. Aber sie machen solch ein regionales Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/


natürlich auch sehr lecker.

Für die Sauce wird ein Pesto verwendet, dass sehr viel Paprika
und  Chili  enthält.  Somit  wird  sie  zusammen  mit  der
Nordseekrabben natürlich auch etwas scharf. Aber das Pesto
ergibt eine sehr sämige und leckere Soße. Bei Bedarf können
Sie sie mit etwas Kochwasser der Pasta noch verlängern.

Für 2 Personen:

200 g Nordseekrabben (zwei Packungen à 100 g)
400 g Paprika-Chili-Pesto (zwei Packungen à 200 g)
Salz
Zucker
350 g Spaghetti
Butter

Zubereitungszeit: 8 Minuten

Würzig und schmackhaft
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten



garen.

Parallel dazu Butter in einen kleinen Topf erhitzen und die
Nordseekrabben darin kurz andünsten. Das Pesto dazugeben. Mit
Salz und einer Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen.
Pesto abschmecken.

Pesto mit den Krabben in eine Pfanne geben und kurz erhitzen.
Spaghetti dazugeben und gut in der Pfanne schwenken. Alles gut
vermischen.

Gericht  auf  zwei  tiefe  Nudel-Teller  verteilen.  Servieren.
Guten Appetit! ￼

Bananenbrot
Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorrätig habe, reichen mir aus.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/


Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und
ich hatte reife Bananen zuhause vorrätig.

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu pürieren, also keinen sämigen,
fast flüssigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdrücken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schüssel und lassen Sie sie
grob und stückig. Das macht das Brot schmackhafter.

Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Für 1 Brot (10 Stücke):

3 reife Bananen
80 ml Öl
110 g Vanillezucker
2 Eier
200 g Weizenmehl
1 EL Schokoladenstreuseln
3 TL Backpulver



1 Prise Salz
1 Prise Zimt
etwas Butter für die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schälen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schüssel zerdrücken.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Zucker und Öl
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schüssel geben und vermischen. Öl-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verrühren.

Bananen-Püree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.

Kasten-Backform gut einfetten.

Teig  in  die  Form  geben  und  die  oben  angegebene  Zeit  auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkühlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und
stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Knoblauch und
Rosmarin
Sie sind sicherlich ab und zu auch in Zeitnot. Dann bereiten
Sie  eben  etwas  schnelles  zu.  Es  darf  dann  auch  gern  ein
Convenienceprodukt sein. Aber ein gutes, das auch etwas kosten

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/23/tortellini-mit-knoblauch-und-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/23/tortellini-mit-knoblauch-und-rosmarin/


darf.

Schnell zubereitet
Diese Tortellini sind mit Rindfleischfüllung. Und ein sehr
gutes Convenienceprodukt.

Ich verfeinere sie mit etwas Olivenöl, frischem Rosmarin und
Knoblauch.

Garniert noch mit etwas frisch geriebenem Grano Padano.

Das Ergebnis ist in wenigen Minuten fertig und sehr lecker und
schmackhaft.

Für 2 Personen:

500 g Tortellini (mit Rindfleisch gefüllt, 2 Packungen à
250 g)
10 Knoblauchzehen
4 Zweige frischer Rosmarin
viel Olivenöl



Grano Padano
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Schmackhaft und lecker
Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und kleinschneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Tortellini in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten
garen.

Einen  großen  Schluck  Olivenöl  in  einer  Pfanne  erhitzen.
Knoblauch darin kurz andünsten. Rosmarin dazugeben. Tortellini
dazugeben und kurz darin schwenken. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen.



Gericht  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.  Mit  frisch
geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Wassermelone-Sandwich-Torte
Im Sommer kaufen Sie sicherlich auch gern einmal eine leckere
Melone, sei es eine Wasser- oder eine Honigmelone. Aber was
machen Sie, wenn Sie sich daran schon satt gegessen haben und
doch noch eine Melone über ist? Und dies vielleicht sogar eine
große Melone mit mehreren Kilogramm?

Leicht fehlerhaft, aber …
Sie können daraus eine leckere Torte zubereiten. Im Grunde
benötigt  es  dazu  nur  die  Wassermelone  und  Gelatine.  Und
Toastbrot  oder  Sandwichscheiben  und  Margarine  für  den

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/21/wassermelone-sandwich-torte/


Tortenboden.

Diese Torte hier ist zwar im Grund fehlerhaft geworden. Aber
im Nachhinein hat sich ergeben, dass sie dennoch gelungen und
schmackhaft ist.

Wie ich Ihnen schon einmal schrieb, ergibt sich bei Torten mit
Gelatine des Öfteren der Fehler, wenn die Füllmasse zu flüssig
und auch zu warm ist, löst sich die Margarine im erkalteten
Tortenboden  wieder  auf  und  ein  Teil  der  Sandwichstückchen
diffundiert in die Füllmasse und wandert nach oben.

Das  ergibt  natürlich  nicht  die  Torte,  wie  Sie  es  sich
gewünscht  haben.  Tortenboden  unten,  erhärteter
Wassermelonensaft  oben.

… dennoch gelungen
Aber nach dem Anschneiden und ersten Probieren stelle ich
fest,  die  Torte  schmeckt  dennoch.  Es  ist  eine  Art
Sandwichtorte geworden, die mit Wassermelonensaft getränkt und
leicht erhärtet ist. Also durchaus geschmackvoll.



Für den Tortenboden:

Grundrezept

Anstelle Toastbrot Sandwichscheiben verwenden.

Für die Füllmasse:

1 große Wassermelone (3–4 kg)
15 Blätter Gelatine

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Kühlschrank mind.
6 Stnd.

Tortenboden nach dem Grundrzept zubereiten. Dabei anstelle von
Toastbrot Sandwichscheiben verwenden.

Wassermelone achteln und das Fruchtfleisch herausschneiden. In
eine Schüssel geben. Mit dem Stampfgerät oder auch mit der
Hand  kräftig  zerdrücken,  bis  fast  kein  Fruchtfleisch  mehr
übrig ist und nur noch Wassermelonensaft.

Wassermelonensaft mit dem restlichen Fruchtfleisch durch ein
feines Küchensieb in eine zweite Schüssel geben. Dabei das
restliche Fruchtfleisch zurückhalten und vor allem die Kerne
der Melone.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Der verbliebene Wassermelonensaft sollte etwa eineinhalb Liter
ergeben. Saft in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.
Gelatine mit der Hand leicht ausdrücken, nach und nach in den
Wassermelonensaft geben und mit dem Schneebesen verquirlen.
Auf den Tortenboden geben und Torte über Nacht im Kühlschrank
belassen.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen. Torte auf eine
Tortenplatte geben. Stückweise anschneiden. Servieren. Guten

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Appetit! ￼

Asiatische Instant-Nudelsuppe
mit Entengeschmack

Leckere Nudelsuppe in einer ansprechenden Schale
Meine erste Zubereitung für meine neuen Bowlschalen.

Nach dem Kauf überlegte ich, welche Gerichte ich zubereiten
könne, um die neuen Schalen einzuweihen und etwas Passendes,
Leckeres daraus zu essen.

Da fiel mir ein, dass ich zwei Packungen Instant-Nudelsuppe im
Vorratsregal vorrätig hatte.

Zwar nicht gerade das beste und weltbewegendste Gericht. Aber

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/19/asiatische-instant-nudelsuppe-mit-entengeschmack/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/19/asiatische-instant-nudelsuppe-mit-entengeschmack/


zumindest authentisch, denn auch im Supermarkt, in dem ich die
Schalen  gekauft  habe,  bekommt  man  diese  Suppen.  Und  auch
Asiaten essen diese Suppen ab und zu ganz gerne.

Es  ist  einfach  eine  Fastfoodvariante  und  somit  ein
Convenienceprodukt,  das  eine  frisch  zubereitete  Ramen-
Nudelsuppe ersetzen und vorspielen soll.

Man  packt  Nudeln  und  weitere,  beiliegende  Zutaten  wie
Gewürzmischung, etwas Chilipulver und Öl in eine Schale, gießt
kochendes Wasser darüber, lässt es einige Minuten ziehen und
hat  sofort  eine  Nudelsuppe.  Nicht  frisch  zubereitet,  aber
zwischendurch schon auch lecker und schmackhaft.

Ich gebe bei diesen Suppen aber immer gerne den Rat eines
Chinesen  mit,  der  mir  einmal  sagte,  man  solle  von  diesen
Suppen  nicht  mehr  als  eine  in  der  Woche  essen.  Es  ist
Fastfood,  und  man  riskiert  sonst,  Gesundheitsprobleme  zu
bekommen.

Und auch, wenn ich mich bei dem Folgenden auch wiederhole, so
füge ich es hier doch gern an. Sie wissen ja, andere Länder,
andere Sitten. In vielen Ländern und Kulturen herrschen auch
beim Essen andere Verhaltensweisen. In China isst man mit
Stäbchen, in manchen anderen Ländern mit der Hand. Und in
Japan  ist  es  Sitte,  dass  man  gerade  beim  Essen  einer
Nudelsuppe  kräftig  schlürft,  die  Nudeln  lautstark  mit  den
Lippen in den Mund zieht und dabei auch kräftig schmatzt. Und
wenn dies in anderen Kulturen so der Fall ist und Sie jetzt
auch ein authentisches Geschirr für diese Suppe verwenden,
dann dürfen Sie und Ihre Familie dies bei diesem Gericht auch
wirklich tun!

Aber  lassen  Sie  sich  nicht  von  dem  zuerst  genannten  Rat
stören, betrachten Sie die leckere Nudelsuppe in der neuen,
japanischen Schale auf dem Foodfoto und bereiten Sie die Suppe
wie oben beschrieben oder auf der Verpackung vermerkt zu. Und
genießen Sie sie!



Asiatische Bowlschalen
Wie  bereiten  Sie  asiatische  Nudelsuppen  oder  bestimmte
Reisgerichte  authentisch  und  optisch  ansprechend  für  ihre
Familie oder Gäste zu?

Für Nudelsuppen und Reisgerichte sollte man auch asiatische
Bowlschalen verwenden.

Ich hatte mir dies schon lange gewünscht und auch geplant.
Zwischenzeitlich  habe  ich  sogar  versucht,  solche  Schalen
gebraucht  aus  der  Nachbarschaft  oder  Internet-Foren  zu
bekommen. Ein gebrauchter Zustand hätte mich nicht gestört.
Aber ich hatte keinen Erfolg.

Ich habe mich dann heute zuerst einmal auf den Weg zu einem
Asien-Supermarkt  gemacht,  Vinh-Loi,  in  Wandsbek  im  Osten
Hamburgs. Mein benachbarter Stadtteil, also konnte ich zu Fuß
gehen und einen längeren Spaziergang anschließen. Und nicht
mit dem Auto, denn ein solches habe ich seit letzter Woche
nicht mehr, da ich es aus Kostengründen – hohe Reparatur- und
TÜV-Abnahme-Kosten – verkauft habe. Aber es hätte ja auch die
öffentlichen  Verkehrsmittel  oder  ein  Miet-E-Roller  gegeben.
Aber  so  habe  ich  es  zu  Fuß  gemacht  und  stolze  10  km
zurückgelegt.

Nun, zu den Schalen und dem Supermarkt. Der Supermarkt hat
wirklich eine sehr große Auswahl. Ich werde dorthin sicherlich
nochmals  zurückkehren,  um  Nudeln,  Sojasaucen  oder  andere
fertige Saucen zu kaufen. Auch an Geschirr hat er eine große
Auswahl.

Ich habe mich für eine Schale aus Japan – etwas teurer – und
eine  Schale  aus  China  –  etwas  preiswerter  –  entschieden.
Beides zusammen ergibt dann einen angemessenen Preis.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/17/asiatische-bowlschalen/


Japanische Bowlschale
Ich dokumentiere Ihnen die Schalen hier einmal mit Foto und
kann nur empfehlen, in solches Arbeitsgerät oder man muss ja
besser sagen, Genussgeschirr für bestimmte asiatische Gerichte
zu investieren. Gerade eine japanische Ramen-Nudelsuppe isst
man hieraus doch sehr viel lieber, ansprechender und somit
geschmackvoller.



Chinesische Bowlschale


