Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.
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Achtung, sie kommen sehr heil aus dem Backofen!

Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie modglichst einen Teil des ausgegratzten


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/

Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wurzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim Geniellen der geflillten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.

Kross und knusprig uberbacken
Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die

Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorziuglich. Ich war wirklich sehr uberrascht dariber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fir 2 Personen:



= 2 groBe Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

= 1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.



Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fullen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Maultaschen-Gemuse-Speck-
Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/27/maultaschen-gemuese-speck-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/27/maultaschen-gemuese-speck-pfanne/

Mit Maultaschen und Gemuse
Ein einfaches Pfannengericht. Sie konnen sicherlich solch ein
Rezept ab und zu auch gut verwenden.

Sie benodotigen nur Maultaschen, dieses Mal nicht selbst
zubereitet, sondern ein gutes Produkt aus der Packung. Dazu
diverses Gemuse, das Sie nur in grobe Stucke schneiden. Dann
noch etwas Speck.

Es wird alles einige Minuten in der Pfanne angebraten. Schon
haben Sie ein leckeres, frisches, Gericht aus der Pfanne, das
wirklich sehr gut mundet.

Flir 2 Personen:

800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g, 8 Stick)
1 gelbe Paprika

1 kleine Aubergine

ein Stuck durchwachsener Bauchspeck

6 Rispentomaten

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
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Alles gebraten aus der Pfanne
Maultaschen in grobe Sticke schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in grobe Stucke schneiden.
Bauchspeck in schmale, kurze Streifen schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Maultaschen, Gemiise und
Speck darin mehrere Minuten kross und knusprig anbraten. Dabei
des Ofteren mit dem Kochléffel umrihren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Buchweizengriitze mit Gemiise
und Feta

Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmdflig aus Maisgriell zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrutze. Sie wird in Gemusebrihe gegart und dann
noch gewlrzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da man mit dieser Buchwelizengritze eine feine
Sattigungsbeilage hat.

Mit Grutze in Form einer Polenta

Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tutchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tutchen zu kaufen gibt. Dem Tutchen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/

nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
naturlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht machtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tute nicht einmal mit meiner Lesebrille entziffern. Aber
zumindest bekommt die Buchweizengritze dadurch eine rotliche,
oder sagen wir orange Farbe, was sie beim Anrichten und
Servieren sehr hibsch aussehen lasst.

Das Gemuse, das dazu gegart wird, bekommt durch den
hinzugefugten Feta noch einen leicht wlrzigen, salzigen Kick.
Und der trockene WeiBwein sorgt fur leichte Saure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.!

Flir 2 Personen:

= 1 Tasse Buchweizengrutze
= 3 Tassen Gemlsebruhe

= 4 Titchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, a 1,5q)
ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis
ein Stuck Aubergine

=1 Tomate

= 4 Knoblauchzehen

» Bio-Ingwer

 etwas Petersilie

=200 g Feta (1 Packung)

= trockener WeiBwein

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze Stifte



schneiden.

Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.
Feta in kleine Wuarfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dunsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.

Parallel dazu Bruhe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrutze
dazugeben und bei mittlerer Temperatur 4 Minuten garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grutze in zwel tiefen Tellern anrichten. Gemuse mit Feta und
Sauce daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Gemusetarte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/25/gemuesetarte/

Mit viel frischem Gemuse

Konnen Sie sich fir pikante und herzhafte Kuchen oder Tartes
begeistern? Mit richtig viel schmackhaftem Gemlise? Backen Sie
diese Tarte nach. Zutaten sind Zucchini, Aubergine, Wurzel und
SuBkartoffel.

Das Gemuse wird in der Kichenmaschine fein gerieben. Und 1ist
so richtig saftig, so dass die Tarte auch hervorragend saftig
gelingt. Deswegen die gebackene Tarte unbedingt im Kuhlschrank
aufbewahren. Aufgrund der Feuchtigkeit wurde sie beil
Zimmertemperatur zum Schimmeln tendieren.

Und die Tarte vertragt durchaus auch etwas Gewlrze, wie
Paprikapulver oder Kreuzkimmel. Probieren Sie es einfach aus.

Die Tarte schmeckt hervorragend und ist extrem lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/62D08DA5-8738-481B-935B-25A5B2787C52.jpeg

Sehr, sehr saftige Tarte

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 3 Zucchini

= 1 Aubergine
=1 Wurzel

= 1 SuBkartoffel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 50 Min. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/41E1A034-5045-4909-8B16-F9C3033B7F27.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und langs vierteln. In
der Kichenmaschine fein in eine Schissel reiben.

Eierstichmasse zum Gemuse geben. Alles gut mit der Hand
vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig in der Backform geben und
verteilen.

Backofen die oben angegebene Zeit backen.

Herausnehmen, abkihlen lassen und Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Champignonragout in
Rotweinsauce mit Speckknoddeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/25/champignonragout-in-rotweinsauce-mit-speckknoedeln/

Champignons statt gemischtes Gulasch

Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernahrungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann wurde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Waren da nicht die Speckknédel, die ich selbst zubereitet und
fur solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie uUber den Link zum
Rezept fur die Zubereitung der Knodel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck fir die Knddel. Und hoffen
darauf, dass der Hersteller der industriellen Knodelmasse
darin keine Zusatzstoffe verarbeitet hat, die der
vegetarischen oder veganen Ernahrung nicht entsprechen ..

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafiur, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben da einen guten Ersatz fur gemischtes Gulasch. Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginensticke zerfallen beim langen Garen



verstandlicherweise. Aber das ist so gewollt, denn sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
samig.

Die Gewlrze, die ich vorsichtshalber fur mehr ROstaromen in
der Sauce beim Anbraten des Gemuses mit anbrate und dann
ablosche, machen die Sauce sehr wirzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, wlrzige, dunkle Sauce — wie eben
fur ein Ragout gewlnscht — zubereitet.

Fur 2 Personen:

= 500 g groBe, braune Champignons (etwa 10 Stlck)
=1 kleine Aubergine

= 2 Lauchzwiebeln

=5 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Parikapulver

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= 300 ml trockener Rotwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 6 Speckknddel

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stucke schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dunsten. Restliches Gemlise dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkuammel wirzen. Die
Gewlrze auf dem Topfboden anrdsten, es sollen sich Réstspuren
bilden. Mit dem Rotwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem grollen Topf
erhitzen. Speckknodel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knddel auf einen Teller geben.
Ragout daneben drapieren. Sauce Uber die Knodel verteilen.

Restliche Sauce in einer Sauciere am Tisch zum NachgieRen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Gemuseauflauf

Wirzig und lecker

Ich bin eigentlich nicht so ein groBer Fan von Auflaufen. Aber
dieser hier ist wirklich gut gelungen und schmeckt sehr
lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/10/gemueseauflauf/

Es ist auch zum groBen Teil auf meinen neuen Herd mit dem
neuen Backofen zurickzufuhren. Denn dieser brachte bei 180 °C
Temperatur endlich auch den Gemusefond, in dem die Zutaten
lagen, zum Kochen und hat alles schon gegart. Mein alter Herd,
der die Temperatur nicht mehr korrekt brachte, brauchte da
immer 220 °C, und selbst bei dieser Temperatur gelang ein
Auflauf nicht so gut und lecker wie dieser im neuen Backofen.

Ich habe selbst ein wenig kalkuliert und dem Auflauf 15
Minuten Zeit gegeben, um die Backofentemperatur anzunehmen.
Und dann nochmals 30 Minuten, um durchzugaren. Und dem Kase
viel Zeit gegeben, schon zu verlaufen und eine schone Kruste
zu bilden.

Ich gebe hier einmal in einer Ubersicht an, welche Zutaten ich
in welcher Reihenfolge in den Auflauf gegeben habe. Und jetzt
stellen Sie sich bitte die Schichtung in einem Auflauf vor,
also es beginnt mit der hier an unterster Stelle stehenden
Zutat, dann geht es nach oben bis zum Kase:

= Kasewlrfel (Gouda oder ahnliches)
= Lauch

= Zucchini

= Aubergine

= SUBkartoffel

= Kartoffel

Das Ganze wird vor dem Auflegen der Kasewurfel kraftig
gewlrzt.

Dann kommt der selbst zubereitete Gemusefond 1in die
Auflaufform.

Und schwupps, ab in den Ofen.



Knuspriger Auflauf
Fur 2 Personen:

= 4 Kartoffeln

= 2 SuBkartoffeln

= 1 Aubergine

= 2 Zucchini

= 1 Stange Lauch

» 300 g Kasewurfel (Gouda oder ahnliches)
= Gewlrzmischung

= Salz

= 800 ml Gemlusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.
bei 180 °C



Sehr leckerer und schmackhafter Auflauf

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen, in dunne Scheiben schneiden
und jeweils in eine Schale geben.

Gemlse in der oben beschrieben Reihenfolge in eine grofle
Auflaufform legen.

Mit der Gewlrzmischung und Salz gut wlrzen.
Kasewlurfel daruber geben.
Auflaufform mit dem Fond auffullen.

Alles bei der oben angegeben Temperatur 45 Minuten auf
mittlerer Ebene im Backofen garen.

Herausnehmen, einmal quer in der Mitte durchschneiden und
jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Auberginen-Thymian-Tarte

Sehr, sehr saftige Gemuse-Tarte

Hier habe ich einmal eine mediterrane Tarte kreiert.
Als Hauptzutat verwende ich Auberginen,

Und als Hauptgewlrz frischen Thymian.

Als Boden eignet sich hier ein Hefeteig am besten.

Und als Kronung des Ganzen wird die Tarte auch noch mit Gouda
uberbacken.

Die Tarte ist nach dem Backen sehr saftig und frisch. Und sie
halt sich im Kiuhlschrank auch noch einige Tage in dieser
Weise.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/29/auberginen-thymian-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1859.jpg

Ich bereite die Tarte in meinem neuen Standherd mit Backofen
mit Umluft zu. Ich kenne die Funktionsweisen des Backofens
noch nicht genau und habe auch uUber die Zubereitungsarten wie
Temperatur oder Betriebsarten noch wenig Erfahrung. In der
Bedienungsanleitung fur den Herd und den Backofen stehen fur
diverse Gerichte teilweise ganz andere Werte, als ich sie von
meinem alten Backofen kenne. Daher bleibe ich beim Backen der
Tarte lieber in der Kiche sitzen und kann dann eventuell noch
manuell eingreifen.

So habe ich mir es in der Kiche gemiutlich gemacht und einige
Tassen Kaffee getrunken. Und mich bei dieser Gelegenheit
endlich einmal im Internet Uber Kryptowahrungen informiert,
uber die man ja fast taglich etwas in den Medien hort.

Ich fihre Sie in die Welt der Bitcoin. Bitcoin, auch
Kryptowahrungen genannt, scheint die neue Norm im Finanzsektor
zu sein. Die Einfuhrung virtueller Wahrungen hat
wirtschaftliche Aktivitaten schneller und attraktiver gemacht.
Viele Menschen versuchen jedoch immer noch, sich daruber klar
zu werden, was Bitcoin bedeutet. Bitcoin ist derzeit in aller
Munde. Ob in den sozialen Medien, in Talkshows oder 1in
Interviews — es gibt immer etwas uUber Kryptowahrungen zu
sagen.

Die Kryptowahrung wurde 1998 entwickelt und die erste digitale
Minze 2009 geschaffen. Einer der Hauptgrunde, warum die
Menschen mit der Idee virtueller Wahrungen liebaugeln, ist die
zentralisierte und regulierte Natur des traditionellen
Bankensystems.

Bitcoin 1ist allerdings nur eine der allerersten
Kryptowahrungen und die weltweit beliebteste. Einfach
ausgedrickt ist Bitcoin eine dezentrale digitale Wahrung. Die
Besitzer sind als solche nicht bekannt, und anstelle von Namen
werden Verschlusselungsschlussel fur die Verbindung verwendet.
Diese Verschliusselungsschlussel tragen dazu bei, dass
Transaktionen personalisiert und sicher sind.



Bitcoin wurde fir die Ubermittlung von Geld iiber das Internet
geschaffen, wodurch die Schwierigkeiten von Papierwahrungen
wegfallen. Sie wurde entwickelt, um ein Systenm
bereitzustellen, das frei von Kontrolle funktioniert und eine
vernetzte Welt schafft. Diese Wahrung ist nicht nur einer
Nation vorbehalten, sondern steht allen Landern zur Verflgung.
Sie konnen Bitcoin verwenden, um Dinge von Handlern zu kaufen
und fur Waren oder Dienstleistungen zu bezahlen. Sie konnen
auch mit Bitcoin handeln, entweder gegen Wahrungen wie USD
oder andere Kryptowahrungen. Interessanterweise kodnnen Sie
Bitcoin auch mit einer Kreditkarte kaufen wund den
entsprechenden Minzwert in Ihrer digitalen Brieftasche haben.
Und Bitcoin kann auch in Bargeld umgewandelt werden.

Der Kauf oder Handel von Bitcoin ist sicher und legal -
solange damit nichts Illegales getan wird, wie immer im Leben.
Wie bei allen digitalen Aktivitaten gab es Falle von
Hackerangriffen und gestohlenen Geldern, aber jede Transaktion
wird offentlich aufgezeichnet. Daher ist es schwierig, Bitcoin
zu kopieren, zu falschen oder die auszugeben, die man nicht
besitzt.

Wenn ich nun Ihr Interesse geweckt habe und Sie sich hiermit
uber Bitcoins informieren konnten, wollen Sie vielleicht
einmal in geringem Umfang Bitcoin kaufen bei Paybis und damit
bezahlen?

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 grole Auberginen
= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)


https://paybis.com/de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

 eine grolle Portion frisch geriebener mittelalter Gouda
= Salz
- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

-

Wirzig mit Kase und Thymian

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fullmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Auberginen putzen, in kleine Stlucke schneiden und in eine
Schussel geben.

Die Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Thymian zu den Auberginen geben. Auberginen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auberginen mit dem Kraut und den Gewlurzen gut
vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1858.jpg

Auberginen auf den Hefeteig in der Backform geben.

Fullmasse daruber verteilen.

Gouda auf die Auberginen geben.

Tarte auf mittlerer Ebene fiur 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Provencalischer Blatterteig-
Strudel

Bei groBem Appetit fur eine Person


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/

Bei dem Begriff ,Provence” denkt man natlirlich sicherlich
sofort an zwei Dinge: Frisches Gemuse wie Tomate, Aubergine
und Zucchini. Und an frische Krauter wie Thymian, Rosmarin,
Oregano und Majoran.

Und naturlich an leckeren Rotwein. Da ich aber keinen Alkohol
trinke, fallt diese letztere Zutat oder Beigabe beim Servieren
bei mir weg.

Fur die Fullmasse fur den Strudel habe ich aber Tomaten,
Aubergine, Zucchini, Lauchzwiebel und Knoblauch verwendet. Und
als Kraut frischen Rosmarin.

Verfeinert habe ich die Fullmasse mit Ricotta, der der
Fillmasse ihre gewisse Cremigkeit verleiht.

Das Ganze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt.

Und die Strudel bekommen naturlich noch einen , Anstrich” mit
dem Backpinsel mit verquirltem Eigelb.

Wie bei den meisten meiner Strudel-Rezepte gilt auch hier: Beil
geringem Appetit oder einem mehrgangigen Menu reicht ein
Strudel fur zwei Personen. Bei groBBen Appetit vertragt ein
Erwachsener durchaus einen ganzen Strudel.

Fur 2 Personen:

= 2 Blattereigstrudel (1 Packung)
= 10 Mini-Rispentomaten

= 1 Zucchini

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

- 2 Packungen Ricotta (a 250 g)
» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer

= Zucker



» 2 Eigelbe
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit cremiger Ricotta-Fullung

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
kross anbraten.

Rosmarin dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Ricotta dazugeben und alles zu einer cremigen Masse
vermischen.

Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

FuUllmasse an einer Querseite des Strudels zu einer dicken
Rolle zusammenformen.

Strudel vorsichtig zusammenrollen.

Enden des Strudels zusammenschlieRen, festdrucken und
eventuell mit einer Gabel verzieren.

Strudel mit den verquirlten Eigelbe mit dem Backpinsel
einpinseln.

Backblech mit den Strudeln auf mittlerer Ebene fur 20-25
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, jeweils einmal quer halbieren, jeweils beide
Halften auf einen groBen Teller geben und servieren. Guten
Appetit!

Maccheroni mit Salami,
Aubergine und Avocado


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/

Leckeres Gericht mit Pasta und Wurst

Bestimmte Zutaten eignen sich wirklich sehr gut fur ein Pesto
fur ein Pasta-Gericht.

So zum Beispiel Avocados. 0Oder auch Auberginen.

Bei letzterer schalt man am besten die harte Haut ab und
verwendet nur das innere Fleisch des Gemuses.

Aufgepeppt und gewurzt wird dieses Gericht durch italienische
Salami, die ich noch vorratig hatte.

Sie wird kleingewurfelt und in das Pesto gegeben. Man braucht
dann nicht mehr viel wirzen.

Als Pasta habe ich Maccheroni gewahlt.
Fur 2 Personen

= 350 g Maccheroni

= 200 g italienische, luftgetrocknete Salami
= 2 kleine Auberginen

= 2 Avocados

=1 rote Chili-Schote

» Chianti



= Salz
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Wirzige Sauce

Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden.
Aubergine schalen und klein schneiden.

Avocado schalen, entkernen und grob zerteilen.

Die Haut der Salami abziehen und Salami kleinwurfeln.

0l in einem Topf erhitzen und Chili-Schote, Avocados und
Auberginen darin einige Minuten kraftig andunsten.

Gemuse mit dem Stampfgerat etwas zerstampfen.
Salami dazugeben.
Mit einem guten Schluck Chianti ablodschen.

Pesto 30 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.



Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pesto salzen und abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Das Pesto daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackene, panierte
Auberginen

Kross und knusprig
Auberginen sind aus der mediterranen Kiuche nicht wegzudenken.

Sie haben allerdings den Nachteil, dass sie ein sehr feste,
harte Schale haben. Deswegen schalt man sie fur manche
Zubereitungen besser vorher.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/13/ueberbackene-panierte-auberginen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/13/ueberbackene-panierte-auberginen/

AuBBerdem haben sie auch die Eigenart, dass sie sich beim
Braten in Ol in der Pfanne sehr stark mit dem Fett vollsaugen.

Bei dieser Zubereitung ist dies auch gar nicht abzuwenden,
denn die Auberginen werden in Scheiben geschnitten, paniert
und dann in der Fritteuse frittiert. Dort konnen sie sich
gerne mit dem siedenden Fett vollsaugen.

Diese Zubereitung eignet sich gut als Vorspeise flr ein
mehrgangiges Mendu.

Fur 2 Personen

= 2 Auberginen

= Salz

» schwarzer Pfeffer
» 6 EL Mehl

=2 Eier

= 10 EL Paniermehl

= 200 g junger Gouda

Zubereitungszeit. Vorbereitungszeit 10 Min. | Zubereitungszeit
13 Min.




Auberginen putzen. Langs in dicke Scheiben schneiden.
Auf jeweils beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Eine Panierstrafe aufbauen. Ein Teller mit Mehl, ein Teller
mit verquirlten Eiern, ein Teller mit Paniermehl.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Auberginenscheiben nacheinander auf jeder Seite durch Mehl,
dann Ei, dann Paniermehl ziehen. Auf einen sehr grollen Teller
legen.

Auberginenscheiben in zwei Durchgangen in die Fritteuse geben
und jeweils 3-4 Minuten kross frittieren.

Auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.

Gouda in dunne Scheiben schneiden.

Auberginenscheiben auf einen feuerfesten, grolRen Teller geben.
Mit den Goudascheiben belegen.

Unter der Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle 10
Minuten Uberbacken.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti mit
Avocado-Aubergine-Rosmarin-


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/

Pesto

Sehr wurzige und schmackhafte Pasta

Ein Pesto fur eine leckerer Pasta ist immer schnell
zubereitet. Wenn man die richtigen Zutaten hat.

Avocados eignen sich immer gut fur ein Pesto. Diese Fettfrucht
verruhrt man schnell in der Kichenmaschine und sie ergibt eine
samige, dickflussige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet fur ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.

Passend zum Pesto, das aufgrund von Avocado und Aubergine
leicht braunlich ist, bereite ich braune Vollkorn-Nudeln zu,
und zwar Spaghetti.

Man bekommt also ein Gericht farblich Ton in Ton.

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/

» 350 g Vollkorn-Spaghetti

=2 reife Avocado

= 1 Aubergine

» viele Zweige frischer Rosmarin
» Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Braune Pasta, braunes Pesto
Avocado putzen, schalen und entkernen.

Aubergine ebenfalls putzen, dann schalen und in kleine Wurfel
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Kuchenmaschine geben
und fein plrieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kochwasser der Pasta abschutten.

Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und mit dem Pesto vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

4-Kase-Gnocchi mit Avocado-
Aubergine-Rosmarin-Pesto

Gnocchi mit vier Kasesorten gefullt

Ein Pesto fur eine leckerer Pasta 1st 1immer schnell


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/29/4-kaese-gnocchi-mit-avocado-aubergine-rosmarin-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/29/4-kaese-gnocchi-mit-avocado-aubergine-rosmarin-pesto/

zubereitet. Wenn man die richtigen Zutaten hat.

Avocados eignen sich immer gut fur ein Pesto. Diese Fettfrucht
verruhrt man schnell in der Kichenmaschine und sie ergibt eine
samige, dickflussige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet flur ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.

Als weitere Zutat zu dem Gericht bereite ich gefullte Gnocchi
zu. Und zwar mit einer 4-Kase-Fullung. Die Gnocchi werden
einfach einige Minuten in der Pfanne in Olivendl gebraten.

Das Gericht ist zwar farblich nicht gerade ein Hingucker. Aber
es schmeckt hervorragend.

FUr 2 Personen

= 500 g 4-Kase-Gnocchi (2 Packungen a 250 g)
=2 reife Avocado

= 1 Aubergine

» viele Zweige frischer Rosmarin

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0livenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Optisch nicht besonders ansprechend ..
Avocado putzen, schalen und entkernen.

Aubergine ebenfalls putzen, dann schalen und in kleine Wirfel
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Kuchenmaschine geben
und fein plrieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Gnocchi einige Minuten
darin anbraten.

Pesto dazugeben und einige Minuten mit erhitzen.
Gnocchi mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Frikadellen mit Auberginen

Alles wurzig und kross gebraten

Ein einfaches Gericht, fur das beide Zutaten in Pfannen 1in
viel 01 gebraten werden. Die Frikadellen in Rapsol, die
Auberginen in Olivenol.

Ich habe auch das erste Mal die Auberginen vor der weiteren
Zubereitung geschalt. Es ist richtig, dass die Schale beim
Garen oder Braten meistens nicht sehr gut durchgart und man
dann beim Essen auf den Schalen herumkaut. Ich habe diesen
Tipp aus einer Kochsendung.

Fur die Frikadellen:

= 400 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=5 EL Semmelbroésel

= 3 Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/02/frikadellen-mit-auberginen/

=1 TL mittelscharfer Senf
=1/2 Topf Basilikum

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Rapsol

Fur die Auberginen:

= 2 Auberginen
= grobes Meersalz
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 18 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
In eine Schissel geben.

Blatter des Basilikums abzupfen, kleinschneiden und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und auch dazugeben. Ebenso die Semmelbroésel



und den Senf.

Kraftig mit Salz und Pfeffer und dann einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut mit der Hand vermengen und im Kuhlschrank eine
Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas aufquellen
konnen.

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

Viel RapsOl in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.

Kugeln hineingeben und mit dem Pfannenwender etwas platt
drucken. Frikadellen auf jeder Seite etwa 5 Minuten kross
braten. Dabei beim Braten der zweiten Seite den Deckel auf die
Pfanne geben.

Frikadellen herausnehmen und warmhalten.

Auberginen putzen und schalen. Dann quer in dicke Scheiben
schneiden.

Sehr viel Olivenol in zweli Pfannen erhitzen und Auberginen-
Scheiben darin auf jeder Seite mehrere Minuten sehr kross und
knusprig braten.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils zweli Frikadellen auf einen Teller geben.
Auberginen-Scheiben dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Kartoffel-Gemuse-Auflauf

Sehr lecker und wlrzig

Ein Rezept fur einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemusen.

Fur leichte Scharfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.
Gegart werden die Kartoffeln und das Gemise in Gemusefond.
FUr Wirze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

Von der Menge her passt alles nicht mehr in eine mittlere
Auflaufform. Es bedarf schon einer groflen Auflaufform. Oder
auch ein kleiner Brater ist geeignet.

Fur 2 Personen

» 4 grolle Kartoffeln

= 1 Aubergine

= 1 Bund Lauchzwiebeln (6 Stuck)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Avocado


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/25/kartoffel-gemuese-auflauf/

= 1/2 Topf Basilikum

= 50 g Prosciutto italiano (4 Scheiben)
= 2 Mozzarellakugeln (a 125 g)

= 3/4 1 Gemusefond

» Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen und in kleine Wiurfel schneiden.

Aubergine putzen, schalen und ebenfalls in kleine Wirfel
schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, schalen und quer in kleine Ringe
schneiden.

Schalotte, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Ingwer schalen und auf einer Kichenreibe fein zerreiben.
Basilikumblatter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemise und andere Zutaten in eine Schussel geben
und alles gut vermischen.



Schinken grob zerkleinern.

Alles in einen kleinen Brater oder eine grofe Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Mit dem Gemusefond auffullen. Leicht salzen.

Schinken daruber verteilen.

Mozzarella auf einer groBen Kiuchenreibe daruber reiben.
Auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen geben.
Herausnehmen.

Mit dem Schaumloffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wie schafft man es, mehr
Gemiise 1n seine Ernahrung zu
integrieren?


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/wie-schafft-man-es-mehr-gemuese-in-seine-ernaehrung-zu-integrieren/

Sehr gesund

Eine ausgewogene und gesunde Ernahrung

Die Erndhrung hat einen grolen Einfluss auf unser Wohlbefinden
und unsere korperliche sowie geistige Gesundheit. Es gibt
viele verschiedene Ernahrungsformen, doch immer gilt die
Regel: man muss ausreichend Gemuse zu sich nehmen. Gemuse
versorgt den Korper mit Vitaminen und anderen wichtigen
Nahrstoffen.

Pro Tag sollte man etwa 500 bis 600 Gramm Obst und Gemuse zu
sich nehmen, wobei der Anteil des Gemlises eindeutig groler
sein sollte. Viele Menschen haben Probleme, diese Menge 1in
ihren Alltag zu integrieren und ausreichend Gemuse zu
verzehren. Mit einigen Tipps lasst sich dies allerdings ganz
leicht andern.

Die verschiedenen Gemiisesorten
Viele Menschen denken an Tomaten, Gurken und Karotten, wenn es
um Gemluse geht. Dabei ist die Auswahl an verschiedenen

Gemusesorten riesig. Es macht viel SpaB, neue Gerichte



https://www.iglo.de/gemuese/iss-bunter
https://www.iglo.de/gemuese/iss-bunter

auszuprobieren und dabei mit Gemuse zu arbeiten, das man
bisher nicht gegessen hat.

Zucchinis und Auberginen eignen sich perfekt fur einen
gesunden Auflauf mit einer leckeren Sauce. Auch Spinat kann
man in zahlreichen Gerichten verwenden. Wenn er nicht pur auf
den Tisch kommt, lieben ihn auch die meisten Kinder.

Weitere Gemusesorten, die oft vergessen werden, aber eine
wahre Bereicherung fur die Ernahrung darstellen, sind rote
Beete, verschiedene Kohlsorten, Avocado, Mais und Kohlrabi.

Ein kleiner Snack fiir zwischendurch

Jeder kennt es: vor allem am Nachmittag uberfallt einen
plotzlich ein groBer Hunger oder Appetit. Viele Menschen
greifen dann zu Schokolade, Chips oder ahnlichen
Nahrungsmitteln. Diese liefern dem Korper allerdings nur
wenige Nahrstoffe und machen auf Dauer nicht satt. Um seinen
Bedarf an Gemuse uber den Tag zu decken, eignet sich ein
kleiner Snack am Nachmittag perfekt. Beispielsweise kann man
sich einen Salat mit einem leckeren Dressing zubereiten. Eine
weitere Moglichkeit ist ein bunter Rohkost-Teller. Man kann
Tomaten, Gurken, Karotten, Sellerie und Kohlrabi aufschneiden
und dazu einen gesunden Dip geniellen. Der Snack eignet sich
auch gut fur die Schule, Uni oder die Arbeit.



Gemise zum Fruhstuck

Viele Menschen denken bei dem Thema Gemiuse automatisch an ein
herzhaftes Abendessen. Doch es eignet sich auch hervorragend,
um es bereits zum Fruhstuck zu sich zu nehmen. Besonders
beliebt sind an dieser Stelle Smoothies. Man kann seiner
Kreativitat freien Lauf lassen und nach eigenem Geschmack
verschiedene Obst- und Gemisesorten zusammen purieren. Erganzt
mit etwas Honig oder Ahornsirup wird daraus ein leckeres
Getrank.

Wer am Morgen nicht auf sein herzhaftes Brot verzichten
méchte, kann einige Salatblatter sowie Tomaten- und
Gurkenscheiben mit dem Belag kombinieren.

Unauffallige Zutat
Wenn man nicht auf seine geliebten Nudeln, den

kohlenhydratreichen Reis oder die leckere Pizza verzichten
mochte, gibt es auch hier einige Moglichkeiten, das Gemiuse zu
integrieren. Sicher hat man bereits von den sogenannten
Zoodles gehodrt. Dabei wird eine Zucchini mit einem
Spiralschneider in lange Gemusenudeln geschnitten. Das



https://www.nudelheissundhos.de/category/gemuse/
https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/
https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/

funktioniert auch mit Karotten oder Kurbissen.

Der gewohnliche Reis lasst sich durch Blumenkohlreis ersetzen.
Diesen kann man ganz einfach selbst herstellen oder fertig
abgepackt kaufen.

Auch bei der Pizza gibt es einige spannende Moglichkeiten.
Hier kann das Gemuse nicht nur als Belag, sondern als geheime
Zutat im Boden verwendet werden. Durch zerkleinerten Kurbis
oder Blumenkohl bekommt der Pizzaboden eine ganz neue
Konsistenz und ist gleichzeitig sehr gesund.

Champignon-Cremesuppe

Leckeres Cremestppchen

Die erste meiner Kreationen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/19/champignon-cremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/318C1EA1-F417-438A-B614-43F75DE2921C.jpeg

WeilRe, grofle Champignons.

Unterstutzt mit etwas Aubergine, die ja an sich in etwa die
gleiche Konsistenz hat wie Champignons.

Abgeloscht mit viel Riesling.
Verfeinert mit Sahne.

Fein puriert. Lecker!



