
Frikadellen  mit
Kartoffelspalten  und  Rucola-
Salat

Lecker gewürzt

Hier werden einfach Burger Patties zweckentfremdet. Und zwar
vegane Patties. Hergestellt u.a. aus Erbsenprotein. Frittiert
in der Fritteuse.

Dazu ebenfalls in der Fritteuse frittierte Kartoffelspalten.

Und ein frischer Salat, einfach nur mit einem Dressing mit
Essig und Öl angemacht.

Somit ein leckeres, veganes Gericht.

Die Patties schmecken übrigens sehr gut. Sie schmecken nicht
wie Patties aus tierischem Hackfleisch. Sondern haben einen
ganz eigenen Geschmack. Aber gut.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/


Kross frittiert

Für 2 Personen:

4 vegane Burger Patties (2 Packungen à 2 Stück)
4 große Kartoffeln
200 g Rucola (2 Packungen à 100 g)
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker
Fleisch-Gewürzmischung

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 7
Min.



Einfaches Dressing aus Essig und Öl

Kartoffeln  schälen  und  längs  achteln  und  somit  in  dünne
Spalten schneiden.

Rucola in eine Schüssel geben.

Mit Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einer
Schale ein Dressing zubereiten.

Über  den  Salat  geben  und  alles  mit  dem  Salatbesteck  gut
vermischen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Patties hineingeben. Kartoffelspalten ebenfalls hineingeben.

Alles 7 Minuten frittieren.

Kartoffelspalten herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Patties herausnehmen und ebenfalls auf ein Küchenpapier geben.

Auf beiden Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Jeweils zwei Patties auf einen Teller geben.



Zusammen  mit  dem  Salat  in  zwei  Schalen  servieren.  Guten
Appetit!

Herzhafter Salat

Viele frische Zutaten

Ein Salat ist zwischendurch immer einmal gut für ein frisches,
wohlschmeckendes und leicht verdauliches Gericht.

Bereitet man ihn mit vielen grob geschnittenen Zutaten zu und
nicht  nur  mit  einem  Kopf  Blattsalat,  hat  man  auch  eine
komplette Mahlzeit.

Und diese ist dann sogar meistens noch vegetarisch oder vegan.

Nicht in diesem Fall, denn ich verwende auch Geflügelwürstchen
für den Salat.

Aber dieser kräftige, herzhafte Salat ergibt tatsächlich ein
komplettes Essen. Mehr braucht man nicht.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/07/herzhafter-salat/


Vielleicht  noch  eine  paar  frische  Schrippen  oder  ein
kleingeschnittenes frisches Baguette wie in diesem Fall.

Für 2 Personen:

800 g kleine Cornichons (1 großes Glas)
400 g junger Gouda
15 Mini-Rispen-Tomaten
6 Geflügelwürstchen
1 rote Chili-Schote
½ Bund Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
Weißweinessig
2–3 EL des Einlegewassers der Cornichons
Olivenöl
1 Baguette

Zubereitungszeit: 20 Min.

Herzhaft, frisch, schmackhaft

Alle  Zutaten  putzen  und  grob  zerkleinern.  In  eine  große
Salatschüssel geben.



Achtung, das Einlegewasser der Cornichons nicht wegschütten,
Sie brauchen davon einige Esslöffel für das Salatdressing.

Chili-Schote und Petersilie kleinschneiden und dazugeben.

Mit Essig, Einlegewasser, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Über den Salat geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Salat  auf  zwei  Schalen  verteilen  und  mit  etwas  frisch
geschnittenem  Baguette  servieren.

Jeweils aus der großen Salatschüssel nachfüllen.

Guten Appetit!

Kalbsnieren  auf  normannische
Art  mit  Kartoffelpüree  und
Chicorée-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/06/kalbsnieren-auf-normannische-art-mit-kartoffelpueree-und-chicoree-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/06/kalbsnieren-auf-normannische-art-mit-kartoffelpueree-und-chicoree-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/06/kalbsnieren-auf-normannische-art-mit-kartoffelpueree-und-chicoree-salat/


Ein sehr leckeres Gericht
Dieses Rezept habe ich aus dem Kochbuch „Kochvergnügen wie
noch nie“ aus dem Gräfe und Unzer Verlag. Ein wirklich dickes
Kochbuch mit Rezepten zu allen erdenklichen Gerichten. Vom
Salat und Vorspeise über Fleisch, Fisch, Kartoffeln und Gemüse
bis zum Dessert.

Wie ich an das Kochbuch gekommen bin? Das erzähle ich gern.
Ich bin in einer Community im Internet, die die Nachbarschaft
fördert, und zwar nebenan.de. Dort kann man für seine nächste
Nachbarschaft in seinem jeweiligen Stadtteil unter anderemn
Mitteilungen  hineinschreiben,  für  Gesuche,  Verkauf  und
Verschenken. In diesem Fall hatte eine nette Nachbarin in
meinem Staddteil mehrere Kochbücher zum Verschenken angeboten,
weil  sie  sie  nicht  mehr  benötigte.  Ich  habe  mir  zwei
ausgesucht,  darunter  das  oben  genannte,  und  habe  es  mir
kostenlos  bei  der  Nachbarin  abgeholt.  Tolle  Sache,  diese
Community.

Und  ich  habe  bei  diesem  Rezept  etwas  gemacht,  was  ich
normalerweise nie mache. Ich habe das Rezept wortwörtlich laut

https://www.nebenan.de


Anleitung mit allen angegebenen Zutaten nachgekocht. Dies ging
sogar bis dahin, dass ich die zum Gericht empfohlene Beilage
und Salat genau zubereitet habe. Also fast ein Novum in meinem
Foodblog.

Und ich muss sagen, das Gericht hat mir sehr gemundet.

Beim Flambieren
Das Gericht bringt alle vier bekannte Geschmacksrichtungen mit
sich,  süß,  sauer,  salzig  und  bitter.  Die  Süße  bringt  der
Zucker, der mit den Apfelscheiben hinzugegeben wird. Die Säure
und Bitterkeit liefert der Chicorée-Salat und das Dressing.
Und das Salzige natürlich das Salz, mit dem die Nieren in der
Pfanne gewürzt werden. Fehlt vielleicht noch ein Teil von
Schärfe … aber davon steht eben im Original-Rezept nichts. �

Für 2 Personen

300 g Schweinenieren



1 Apfel
1 Zwiebel
Olivenöl
Butter
Calvados
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Zucker

Für das Kartoffelpüree:

10 Kartoffeln
Muskat

Für den Salat:

2 Chicorée
Olivenöl
Weißweinessig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Niere mit Apfel
Kartoffeln  schälen.  In  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem  Wasser  15  Minuten  garen.  Kochwasser  abschütten.
Kartoffeln warmhalten.

Chicorée  putzen  und  quer  in  Streifen  schneiden.  In  eine
Schüssel geben.

Mit Olivenöl, Weißweinessig, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing zubereiten und über den Salat geben. Gut
vermischen und etwas ziehen lassen.

Nieren quer in dicke Scheiben schneiden.

Apfel  schälen,  mit  dem  Apfelausstecher  das  Kerngehäuse
ausstechen und den Apfel dann in dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schälen und würfeln.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin andünsten.

Nierenscheiben dazugeben. Ebenso eine Portion Butter.



Mit einem Schluck Calvados ablöschen. Flambieren.

Apfelscheiben dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

Sahne dazugeben.

Alles etwas vermischen und einige Minuten köcheln lassen.

Nierenscheiben bei Bedarf wenden.

Sauce abschmecken.

Eine Portion Butter zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Kartoffelpüree auf zwei große Teller verteilen.

Chicorée-Salat dazugeben oder auch separat in zwei Schalen
dazu servieren.

Niere mit Apfel und Sauce auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Salat  mit  Mini  Pak  Choi,
Quinoa und Salsiccia

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/salat-mit-mini-pak-choi-quinoa-und-salsiccia/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/salat-mit-mini-pak-choi-quinoa-und-salsiccia/


Salsiccia ist etwas feines. Hier habe ich Salsiccia mit Wein
verfeinert verwendet.

Man kann sie ganz normal anbraten und mit Beilagen servieren.

Oder wie in diesem Fall brate ich sie zwar an, verwende sie
dann aber kleingeschnitten und kalt in einem leckeren Salat.

Quinoa gibt dem Salat eine gewisse Sämigkeit.

Ich gare ihn vor der Zubereitung des Salates auch etwa 15
Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser.

Gieße dann das Kochwasser ab und lasse den Quinoa erkalten.

Schließlich, damit es auch ein richtiger Salat wird, noch
einige frische Mini Pak Choi dazu.

Sie verleihen dem Salat seine Frische und Knackigkeit.

Für 2 Personen



4 Mini Pak Choi
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
100 ml Quinoa
6 Salsiccia al vino (2 Packungen à 200 g)
Weißweinessig
Olivenöl
1 Päckchen Salatkräuter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Quinoa darin
bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln lassen.

Kochwasser abgießen. Quinoa erkalten lassen.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Salsiccia auf jeder
Seite jeweils etwa zwei Minuten kross braten.



Dann  noch  etwas  in  der  heißen  Pfanne  ziehen  und  erkalten
lassen.

Längs halbieren, dann quer in kleine Stücke schneiden.

Salsiccia und Quinoa in eine Salatschüssel geben.

Mini Pak Choi putzen und quer in kleine Streifen schneiden. In
die Salatschüssel geben.

Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden. Ebenfalls in die Salatschüssel geben.

Salatkräuter in die Schüssel geben.

Ein Dressing mit Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker zubereiten und über die Zutaten in der Schüssel geben.

Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frischer Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/26/frischer-salat-4/


Frischer, sommerlicher Salat

Ein frischer, sommerlicher Salat. Er ist sehr gut an solch
einem warmen Sommertag zu essen.

Er macht nicht dick und ist gut zu verdauen.

Insgesamt habe ich sechs Salatsorten verwendet.

Einmal einen Salatmix aus Mangold, Rote Beete, Spinat und
Rucola.

Dann noch Chicorée und Gurke.

Als  Dressing  einfach  Aceto  Balsamico  di  Modena,  Olivenöl,
Salz,  Pfeffer,  Zucker  und  ein  Päckchen  getrocknete
Salatkräuter.

Für 2 Personen

2 Packungen Salatmix (à 125 g, Mangold, Rote Beete,
Spinat und Rucola)
1 Chicorée



1 Gurke
1 Knoblauchzehe
Aceto Balsamico di Modena
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Päckchen getrocknete Salatkräuter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Knoblauch schälen und kleinschneiden. In eine Salatschüssel
geben.

Chicorée putzen und quer in Streifen schneiden. Ebenfalls in
die Schüssel geben.

Gurke längs achteln, dann quer in kleine Stücke schneiden.
Auch in die Schüssel geben.

Salatmix dazugeben.



Aus Aceto Balsamico di Modena, Olivenöl, Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker und einem Päckchen getrocknete Salatkräuter ein
Dressing  in  einer  Schale  zubereiten.  Löffelweise  über  den
Salat geben.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Portionsweise auf zwei große Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini  mit  Ricotta-
Spinat-Füllung auf gemischtem
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/


Sehr frisch und lecker

Meine Mutter würde bei diesem Rezept sicherlich sagen, das
geht doch nicht!

Also  einen  kalten,  gemischten  Salat  aus  Salatherzen,
Salatgurke, Kirschtomaten, Schalotten und Knoblauch als Bett
für eine warme Zutat, in diesem Fall die gegarten Tortellini.

Aber ich sage, das geht. Und es schmeckt sehr gut.

Man hat eben von beidem etwas, vom Kaltem und Warmen.

Für 2 Personen

500 g Tortellini( mit Ricotta und Spinat gefüllt, 2
Packungen à 250 g)
2 Salatherzen
1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 8 Min.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schüssel geben.

Mit den Kräutern, Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing in einer Schale zubereiten.

Über den Salat geben, alles gut vermischen und etwas ziehen
lassen.

Währenddessen  Tortellini  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 8 Minuten garen.

Salat auf zwei Teller verteilen.

Tortellini auf die beiden Teller verteilen und auf den Salat
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefüllte  Champignons  mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr würzig gefüllte Champignons

Hier ein Rezept für einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr große weiße oder
braune Champignons gekauft hat.

Man  entfernt  einfach  die  Stiele  der  Champignons,  die  man
jedoch für eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Füllung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und Eiweiß zu.

Diese Füllung würzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewürz für die Füllung hat sich

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/


als  richtige  Entscheidung  erwiesen,  denn  die  gefüllten
Champignons  schmecken  nach  dem  Backen  im  Backofen
hervorragend.  Ein  wirklich  sehr  gelungenes  Gericht.

Als  kleine  Beilage  zu  den  Champignons  bereite  ich  mit
Salatgurke  und  Kirschtomaten  einen  kleinen  Salat  zu.

Für 2 Personen

500 g große weiße oder braune Champignons (20–25 Stück)

Für die Füllung:

4 EL geriebener Grano Padano
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
2 TL Currypulver
2 Eiweiße

Für den Salat:

1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
 2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Für die Champignons:

Stiele  der  Champignons  entfernen.  Aufbewahren  für  weitere
Zubereitung.

Käse in eine Schüssel geben.

Gemüse  putzen,  schälen  und  sehr  kleinschneiden.  In  eine
Schüssel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schüssel geben.

Eiweiße dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry würzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backpapier auf ein Backblech legen.

Füllung  mit  einem  Teelöffel  in  die  Champignons  füllen.



Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Währenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schüssel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Essig und Öl dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumlöffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Grünen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/


Schön im Grünen gelagert

Eigentlich heißt der Titel des Rezeptes „Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. �

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.

Einfach  die  gewürzten  Stierhoden  einige  Minuten  auf  jeder
Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160–180 Grad Celsius etwa 10–15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhält als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe übrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
hält  lange  und  hat  einen  feinen,  kräftigen,  nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemüse oder Salat zubereiten.



Übrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man lässt sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
nämlich  die  äußere,  ungenießbare  Hodenhaut  angetaut.  Vier
Längsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lässt man dann noch einige weitere
Stunden vollständig auftauen.

Für 2 Personen

2 Stierhoden
4 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
2 Mini-Gurken
10 Kirschtomaten
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Zucker
Balsamico-Essig
Olivenöl
1 PäckchenSalatkräuter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hoden salzen und pfeffern.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2–3 Minuten kross grillen.

Pfanne für 10–15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Währenddessen  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Mit  Essig,  Öl,  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise  Zucker  und
Salatkräutern  in  einer  Schale  ein  Dressing  zubereiten.

Über den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.



Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Cordon bleus mit Tomatensalat

Leckere Cordon bleus

Auch ein Rezept für ein einfaches, unkompliziertes Gericht.

Cordon bleus, also Schweineschnitzel, in die man jeweils eine
Tasche schneidet und die Schnitzel dann mit Käse und gekochtem
Schinken füllt.

Dann werden die Schnitzel noch paniert und goldgelb in Butter
gebraten.

Dazu ein leckerer Salat mit Tomaten, für den ich noch etwas

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/30/cordon-bleus-mit-tomatensalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/34FBA0EF-B87F-41E4-91C4-AAB5C1EBD950.jpeg


Knoblauch – neben dem Dressing – verwende.

Für 2 Personen:

6 dicke Schweineschnitzel
6 Scheiben Hartkäse
6 Scheiben gekochter Schinken
2 Eier
4 EL Mehl
4 EL Semmelbrösel
Salz
Pfeffer
Butter
500 g Kirschtomaten (1 Packung)
4 Knoblauchzehen
Olivenöl
Weißweinessig
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Tomaten kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Koblauch ebenfalls kleinschneiden und dazugeben.

Mit Öl, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing erstellen
und über die Tomaten geben.

Alles gut vermischen und einige Zeit ziehen lassen.

In die Schnitzel längs eine tiefe Tasche schneiden.

Jeweils eine Scheibe Käse und Schinken hineingeben.

Eine  Panierstraße  mit  drei  Tellern  mit  Mehl,  Eiern  und
Semmelbröseln aufbauen.

Schnitzel auf jeder Seite gut panieren.

Butter in zwei Pfanne erhitzen und Schnitzel darin auf jeder
Seite  etwa  4–5  Minuten  kross  anbraten,  bis  sie  goldgelb
gebraten sind.



Salat auf zwei Schüssel verteilen.

Jeweils  drei  Schnitzel  auf  einen  Teller  geben.  Salat
dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Salat

Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg


Ich  verwende  noch  kleinere  Mengen  von  insgesamt  sieben
weiteren Zutaten.

Dazu  ein  leckeres  Dressing  aus  Weißweinessig,  Olivenöl,
Salatkräutern, Salz, Pfeffer und Zucker.

 

Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/22/mediterraner-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/9B944BA3-111F-417C-AC86-708A2D89F567.jpeg


Mini-Pak-Choi-Feldsalat  mit
Joghurt-Dressing
Ein  einfacher,  frischer  Sommersalat  mit  Mini-Pak-Choi  und
Feldsalat.

Ich bilde das Dressing dieses Mal mit Joghurt und etwas Essig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1119]

Kopfsalat  mit  geräucherter
Forelle und grünen Oliven
Ein frischer Salat, der bei den jetzigen, schon sommerlichen
Temperaturen gut schmeckt und guttut.

Als Hauptbestandteil wähle ich einen großen Kopfsalat.

Dazu  kommen  für  etwas  Räuchergeschmack  geräucherte
Forellenfilets.

Und zusätzlich für Würze und Aroma eingelegte, grüne Oliven
aus dem Glas.

Das  Dressing  bereite  ich  klassisch  mit  Weißwein-Essig  und
Olivenöl zu. Gewürzt wird mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/02/mini-pak-choi-feldsalat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/02/mini-pak-choi-feldsalat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/25/kopfsalat-mit-geraeucherter-forelle-und-gruenen-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/25/kopfsalat-mit-geraeucherter-forelle-und-gruenen-oliven/


 

[amd-zlrecipe-recipe:1109]

Gegrillter  Stierhoden  mit
frischem Salat
Mein  letztes  Innereien-Rezept  im  Rahmen  meiner  Woche  der
Innereien.

Erneut  ein  Stierhoden-Rezept,  ich  hatte  ja  in  meiner
Ankündigung  schon  erwähnt,  dass  es  zwei  Stierhoden-Rezepte
geben wird.

Ich habe es mir einfach gemacht.

Ich schneide die Stierhoden nur längs in dicke Scheiben und
grille diese.

Dazu ein frischer Salat aus Gurke, Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die gegrillten Stierhoden haben einen ganz eigenen Geschmack.

Sie müssen dies einmal selbst probieren.

Und jetzt genug der Innereien. Die kommende Zeit gibt es erst
einmal einige Steaks.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1073]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/


Bayerischer Wurstsalat
Ich verwende für diesen Wurstsalat Regensburger. Das ist eine
schnittfeste Fleischwurst.

Man kann jedoch auch andere Fleischwurst dazu verwenden und
sie entsprechend wie ein Salat anmachen.

Ich gebe noch eine kleingeschnittene, eingelegte Gurke dazu.
Sowie etwas Schalotte und Knoblauch.

Dazu Salatkräuter aus der Gewürzdose.

Das Dressing bilde ich mit Weißwein-Essig und Olivenöl.

Dieses Rezept muss leider ohne Foodfotos auskommen. Ich hatte
zwar zwei Foodfotos fotografiert, diese wurden jedoch aus mir
nicht  bekannten  Gründen  auf  der  Speicherkarte  der
Digitalkamera  nicht  gespeichert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:993]

Radicchio-Salat
Was tut man, wenn man sehr gute Zutaten für ein Salat-Dressing
vorrätig hat? Richtig, man bereitet sich verständlicherweise
des öfteren einen frischen Salat zu.

So geschehen dieses Mal mit Radicchio.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/05/bayerischer-wurstsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/18/radicchio-salat/


Der Radicchio hat ja von sich aus schon einen würzigen, leicht
bitteren Geschmack.

Und mit diesem würzigen Dressing schmeckt er nochmals so gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:858]


