
Gefüllte Portobello-Pilze
Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges größer, denn ein Pilz hat
eine Größe einer Handfläche. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Füllen.

Gefüllte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze  sind  auch  unter  dem  Namen  Bella  Gomba
bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mögen,
können Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Füllung geben.

Dann bereitet man eine leckere Füllung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch  eine  Zutat  in  der  Füllung  hat,  die  beim  Backen  im
Backofen  schmilzt,  gebe  ich  einen  sehr  kleingewürfelten
Camembert mit in die Füllung. Sie sehen es an den Foodfotos

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/17/gefuellte-portobello-pilze/


nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerläuft der Käse und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und  für  ein  wenig  Frische  und  ätherische  Öle  kommen  noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Füllung.

Gefüllte Pilze nach dem Backen
Für 2 Personen:

400 g Portobello-Pilze (2 Packungen à 200 g, 4 Stück)

Für die Füllung:

500 g Schweinehackfleisch
1 Camembert (150 g)
2 weiße Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
eine Portion frischer Schnittlauch



eine Portion frische Petersilie
Fleischgewürzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Gefüllter, gebackener Pilz
Stiele  der  Pilze  entfernen.  Unterseite  der  Pilze  mit  den
Lamellen salzen.

Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Gemüse putzen und gegebenenfalls schälen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden  und  ebenfalls
dazugeben.

Kräuter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewürzsalz würzen.



Mit der Hand vermischen und vier große Kugeln daraus formen.

Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdrücken.

Pilze mit der Füllung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Käse-Tarte

Mit drei Käsesorten

Eine  Käse-Tarte.  Nein,  kein  Käse-Kuchen.  Wie  man  ihn  in
Deutschland mit Speisequark zubereitet. Oder in Amerika als

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/06/kaese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/B9ADF973-023F-4968-9550-0344BEA624D3.jpeg


American Cheesecake mit Frischkäse.

Eine Tarte mit Käse. Und zwar drei verschiedenen Käsesorten.

Einmal für Würze ein Blauschimmelkäse.

Als weiteres für Geschmack ein Camembert.

Und nochmals für Würze geriebener Cheddar.

Die Käsesorten haben ja den Vorteil, dass sie beim Backen in
der  Füllmasse  der  Tarte  schnelzen.  Und  sich  somit  die
Käsesorten  in  der  Füllmasse  verteilen.

Aber, die Käsesorten werden natürlich beim Abkühlen der Tarte
nach dem Backen auch wieder fest und kompakt und geben somit
der Tarte Festigkeit.

Diese Tarte ist mit einem Mürbeteig zubereitet und gebacken.
Es bietet sich aber eigentlich eher an, einen Hefeteig für die
Tarte zuzubereiten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1225]

Obazter

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/obazter/


Leckerer Abendsnack

Obazter von enem Fischkopf aus dem hohen Norden! Das kann doch
nicht sein! Doch, das gibt es. Ich bereite ihn zu, wie er auch
in Bayern zubereitet wird.

Ich  habe  in  der  letzten  Zeit  des  öfteren  indutriell
gefertigten  Obazter verwendet, um eine leckere Sauce mit
Pasta zuzubereiten.

Diesmal bereite ich frischen Obazter zu. Dazu gibt es frisches
Sonnenblumenkernbrot. Das Ganze reiche ich als Abendsnack.

Der Camembert sollte sehr reif sein und das Innere schon etwas
flüssig.

Zutaten:

1 Camembert
1 Becher Frischkäse
Kümmel, gemahlen
1 Msp. scharfes Rosen-Paprikapulver



1/2 Bund Schnittlauch
1 Zwiebel
1/2 Becher Schmand

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zwiebel  schälen  und  kleinschneiden.  Schnittlauch
kleinschneiden.

Camembert mit der Gabel gut zerdrücken und in eine Schüssel
geben. Frischkäse und Schmand dazugeben. Zwiebel hinzugeben.
Mit Kümmel und Paprikapulver würzen. Alles gut vermischen.
Abschmecken.

Schüssel für 1–2 Stunden in den Kühlschrank geben.

Schnittlauch über den Obazter geben. Mit Brot oder Schrippen
reichen.

Penne  rigate  mit  Camembert-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/


Mit feiner Camembert-Sauce

Diesmal bereite ich ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Als Pasta verwende ich Bio-Penne-Rigate.

Und die Sauce bereite ich aus Camembert zu, für den ich Le
Rustique verwende. Und einem Schuss trockenen Weißwein. Le
Rustique sollte sehr reif, also sehr flüssig sein. Auf der
Website Le Rustique kann man mehr über diesen vorzüglichen
Camembert nachlesen.

Mein Rat: Man kann die Rinde des Le Rustique auch mit dem
Kartoffelstampfer oder dem Püriergerät fein machen.

Zutaten für 2 Perosnen:

250 g Bio-Penne-Rigate
2 Le Rustique à 250 g
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Soave

http://www.lerustique.de


Petersilie
Butter

Zubereitungazeit: Vorbereitungszeit5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Le
Rustique in grobe Stücke zerteilen. Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wöhrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln
und  Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein  ablöschen.  Le  Rustique  hinzugeben.  Alles  gut
verrühren  und  die  Rinde  des  Le  Rustique  verkleinern.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Camembert-Sauce
großzügigi  darüber  verteilen.  Mit  Petersilie  garnieren.
Servieren.

Penne  Rigate  mit
Camembertsauce

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/penne-rigate-mit-camembertsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/penne-rigate-mit-camembertsauce/


Viel Käsesauce

Ich  bereite  eine  Käsesauce  zu.  Mit  einem  handelsüblichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stücke kleingeschnitten,
mit  der  Rinde  hinzu.  Diese  püriere  ich  später  mit  dem
Pürierstab  fein.

Für Flüssigkeit sorgt trockener Weißwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren möchte. Dazu Weißweinessig für Säure.

Für Fruchtigkeit und Schärfe sorgt Szechuanpfeffer. Für Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das  Ergebnis  ist  eine  cremige  Käsesauce,  die  fruchtige,
säuerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten für 1 Person:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 TL Szechuanpfefferkörner
½ Bio-Zitrone (Schale)



trockener Weißwein
2 EL Weißweinessig
200 g reifer Camembert
1 Zweig Rosmarin
Zucker
Salz
Butter

Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Blättchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stücke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andünsten.

Szechunapfeffer im Mörser fein mörsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Weißweinessig
dazugeben.

Schale  der  halben  Zitrone  auf  einer  feinen  Küchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflösen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kräftig mit Salz würzen.
Einige  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  zugedeckt  köcheln
lassen.

Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce darüber
verteilen und servieren.


