
Kartoffel-Gemüse-Auflauf

Sehr lecker und würzig

Ein Rezept für einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemüsen.

Für leichte Schärfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.

Gegart werden die Kartoffeln und das Gemüse in Gemüsefond.

Für Würze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

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

Für 2 Personen

4 große Kartoffeln
1 Aubergine
1 Bund Lauchzwiebeln (6 Stück)
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 (à 125 g)
3/4 l Gemüsefond
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden.

Aubergine  putzen,  schälen  und  ebenfalls  in  kleine  Würfel
schneiden.

Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und  quer  in  kleine  Ringe
schneiden.

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

Ingwer schälen und auf einer Küchenreibe fein zerreiben.

Basilikumblätter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemüse und andere Zutaten in eine Schüssel geben
und alles gut vermischen.



Schinken grob zerkleinern.

Alles in einen kleinen Bräter oder eine große Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Mit dem Gemüsefond auffüllen. Leicht salzen.

Schinken darüber verteilen.

Mozzarella auf einer großen Küchenreibe darüber reiben.

Auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen.

Mit dem Schaumlöffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

 

Pfannkuchenerbsen-Suppe

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/19/pfannkuchenerbsen-suppe/


Leckere Suppe

Ja, wie soll ich diese Suppe nennen? Da ich sie selbst kreiert
habe.  Pfannkuchentropfen-Suppe?  Oder  doch  eben
Pfannkuchenerbsen-Suppe?

Sie erinnert mich an eine Suppe als Vorspeise, die ich früher
in meiner Jugend im Skiurlaub zu Ostern in einer Gaststätte in
Österreich immer sehr gerne gegessen habe. Sie war eine meiner
Lieblingsspeisen im Urlaub.

Es war eine Kichererbsensuppe. Also eine Rindsbouillon mit
Kichererbsen als Einlage.

Diese habe ich jetzt sozusagen nachkreiert.

Ich habe einfach einen Rest eines Pfannkuchenteigs mit einem
Küchensieb  tropfenweise  in  das  siedende  Fett  der  Friteuse
tropfen lassen. Und dort einige Minuten kross frittiert.

Dann  die  Erbsen  auf  ein  Küchenpapier  geben  und  abtropfen
lassen.



Fertig ist die Einlage.

Als  Suppengrundlage  habe  ich  einen  selbst  zubereiteten
Gemüsefond verwendet.

Das  Ganze  noch  mit  frischer,  kleingewiegter  Petersilie
garnieren.

Fertig ist die leckere Suppe.

 

Geschmorte  dicke  Rippen  mit
Langkornreis

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/


Etwas überbelichtet …

Hier geschmorte dicke Rippen, die ich in einem Gemüsefond mit
Gewürzen zwei Stunden im Bräter im Backofen schmore.

Das Fleisch ist danach butterweich und kann nur mit der Gabel
vom Knochen gezupft und gegessen werden.

Dazu als Beilage einfacher Langkornreis.

Für 2 Personen

1 kg dicke Rippen ( Schwein)
1 Schalotte
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
Gewürzsalz
500 ml Gemüsefond
1 TL Currypulver
1 TL Kukurmapulver
1 TL Chilipulver
6 frische Lorbeerblätter
1 Tasse Langkornreis
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Bräter erhitzen. Dicke Rippen darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond ablöschen.

Mit den Gewürzen würzen.

Lorbeerblätter dazugeben.

Bräter auf mittlerer Ebene für zwei Stunden in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung zubereiten.

Bräter herausnehmen.

Lorbeerblätter entfernen.

Sauce abschmecken.



Reis auf zwei Teller verteilen.

Dicke Rippen mit Sauce darauf verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererlei Innereie
auf indischem Reis

Schmeckt hervorragend!

Ein Rezept für ein Ragout.

Aber  kein  Rind-  oder  Schweinefleisch.  Sondern  viererlei
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/


Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zäh werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemüsefond und Weißwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer großen Portion feingemörsertem Kümmel würze, das man
auch  gern  einmal  für  einen  Rinder-  oder  Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wähle ich  vorgedämpften, indischen Reis in der
Packung. Er ist in wenigen Minuten gegart. Der Reis wird mit
diversen  indischen  Gewürzen  wie  Koriander,  Kurkuma  usw.
vorgegart  und  hat  damit  schon  eine  gelbe  Farbe  und  einen
besonderen Geschmack.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewöhnliche Ragouts.

Für 2 Personen

200 g Schweineherz
200 vorgegarter Pansen
200 Schweineniere
200 g Rinderleber
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
1 EL Kümmel
Fleischgewürz
300 ml Chenin blanc
300 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Packungen vorgedämpfter indischer Reis (à 200 g)



Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Innereien  in  kurze,  schmale  Streifen  schneiden.  Mit
Fleischgewürz  würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemüse
darin anbraten.

Kümmel in einem Mörser fein mörsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit Weißwein und Fond ablöschen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in den Packung kurz kneten,
damit er etwas aufgelockert wird. Dann Packungen aufschneiden
und Reis in der Packung drei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce darüber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererlei Innereie

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/


auf Trofie

Leckeres, würziges Ragout

Ein Rezept für ein Ragout.

Aber  kein  Rind-  oder  Schweinefleisch.  Sondern  viererlei
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zäh werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemüsefond und Weißwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer großen Portion feingemörsertem Kümmel würze, das man
auch  gern  einmal  für  einen  Rinder-  oder  Schweinebraten

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/


verwendet.

Als Beilage wähle ich eine kleine, dünne italienische Pasta,
die den Namen Trofie trägt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewöhnliche Ragouts.

Für 2 Personen

200 g Schweineherz
200 vorgegarter Pansen
200 Schweineniere
200 g Rinderleber
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
1 EL Kümmel
Fleischgewürz
300 ml Chenin blanc
300 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Zucker
375 g Trofie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Innereien  in  kurze,  schmale  Streifen  schneiden.  Mit
Fleischgewürz  würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemüse
darin anbraten.

Kümmel in einem Mörser fein mörsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit Weißwein und Fond ablöschen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce darüber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Minestrone

Italienischer Klassiker

Minestrone  ist  ein  italienischer  Klassiker  und  eigentlich
nichts anderes als eine frisch zubereitete Gemüsesuppe, mit
Gemüsefond und frischem Gemüse.

Man macht es sich am einfachsten, wenn man für die Brühe
frisch  zubereiteten,  portionsweise  eingefrorenen  Gemüsefond
verwendet.

Und für die weiteren Zutaten einfach kleine Portionen von dem
Gemüse, das man gerade vorrätig hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/28/minestrone-2/


Es gibt meines Wissens keine vorgeschriebenen Zutaten für die
Suppe, also bestimmtes Gemüse.

Für 2 Personen:

800 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Petersilie

Eine kleine Portion von:

Spaghetti
Kartoffeln
Weißkohl
Wurzel
Lauch
Paprika
Tomate
Zwiebel
Grüne Bohnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Pasta in kleine Teile zerbrechen.

Fond in einem Topf erhitzen, Zutaten dazugeben und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Suppe salzen, pfeffern und abschmecken.

Petersilien kleinwiegen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Eintopf  mit  Blumenkohl,
Bauchspeck,  Tomate  und
Champignons

Würzig und lecker

Hier verweise ich einmal auf ein bestehendes Rezept, das ich
verwendet und abgewandelt habe.

Ich schneide einfach die genannten Zutaten klein und gebe sie
in die Kohl-Suppe. Und gare sie in der Suppe eine viertel
Stunde mit.

Dann schmecke ich die Suppe ab und erhalte einen leckeren
Eintopf.

Für 2 Personen

100 g durchwachsener Bauchspeck

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8471.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/26/kohl-suppe/


2 Tomaten
10 weiße Champignons
2 Peperoni
2 Lauchzwiebeln
Salz
Pfeffer
Zucker
oetersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Petersilie kleinwiegen.

Zutaten kleinschneiden.

In die Kohl-Suppe geben.

Eine viertel Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln
lassen.

Suppe abschmecken.

In zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kohl-Suppe

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/26/kohl-suppe/


Leckere, würzige Suppe

Der  Blumenkohl,  den  ich  gekauft  hatte,  hatte  eine  Menge
Blätter mit Strünken.

Es war mir zu schade, diese einfach wegzuwerfen.

Also habe ich sie einfach kleingeschnitten und in Gemüsefond
gegart.

Da es sich ja um Bestandteile eines Kohlkopfes handelt, darf
ich diese Suppe ruhig als Kohl-Suppe bezeichnen.

Übrigens,  die  Blätter  und  Strünke  nicht  komplett  fein
pürieren, damit man bei der Suppe noch etwas zu kauen hat.

Da ich frische Lorbeerblätter verwende, kann man diese ruhig
mit fein pürieren.

Für 2 Personen

Blätter und Blattstrunke eines Blumenkohls
1  l

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8444.jpg


[Gemüsefond|https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/g
emuesefond/]
Salz
Pfeffer
Zucker
5 frische Lorbeerblätter
vegane Sahne
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

Petersilie kleinwiegen.

Blätter und Strünke kleinschneiden.

Fond in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Blätter und Strünke dazugeben.

Lorbeerblätter ebenfalls dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Eine Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln lassen.

Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren, dabei noch einige
Stücke grob belassen.

Abschmecken.

In zwei tiefe Suppenteller geben. Mit Sahne und Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Kartoffel-Eintopf  mit
Hackfleisch,  Bauchspeck  und
Cocktail-Würstchen

Cremig und würzig

Ein einfaches Eintopf-Gericht.

Das aber gewinnt durch das Hinzufügen von kross gebratenem
Hackfleisch und Bauchspeck.

Auch  die  hinzugebenen  Cocktail-Würstchen  verfeinern  den
Eintopf noch.

Als Hauptzutat natürlich Kartoffeln.

Bis auf eine Kartoffel, die ich in kleine Würfel schneide und
für  mehr  Biss  in  den  Eintopf  gebe,  werden  alle  anderen
Kartoffeln mit dem Pürierstab fein püriert.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/E623DD28-E311-4DE4-BBD8-D373387F31E0.jpeg


Für die Brühe verwende ich selbst zubereiten Gemüsefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Verfeinert  wird  der  Eintopf  noch  mit  frischem,
kleingeschnittenem Basilikum. Und garniert mit Schnittlauch.

 

Überbackene Zwiebelsuppe

Lecker überbacken

Die siebte Kreation.

Dieses Mal mit der Hauptzutat Zwiebeln.

Und dann ist einmal Schluss mit den vielen Suppen-Rezepten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/01/ueberbackene-zwiebelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/1594F7F7-DF25-412D-BF9C-034A468787D7.jpeg


Und diese Zwiebelsuppe bereite ich auch nicht als Cremesuppe
mit Weißwein und Sahne zu. Sondern klassisch mit angedünsteten
Zwiebelringen, Gemüsefond und mit Käse überbacken.

Aber es kommt etwas Knoblauch zum Andünsten dazu.

Beim  Gewürz  wie  fast  immer  Salz,  Pfeffer  und  eine  Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.

Zum  Überbacken  verwende  ich  einen  beliebigen,  geriebenen
Hartkäse.

 

Penis-Eintopf

Ein traditionell jüdisches Gericht

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/28/penis-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/4D0C998D-5A23-482C-8AC3-28C9CC5A2767.jpeg


Ich habe dieses Rezept auf Grouprecipes von meinem Online-
Schlachter erhalten, der es mir empfohlen hat, als ich ihm
mitteilte,  dass  Ochsenziemer,  die  er  mir  geliefert  hatte,
nichts zum Kurzbraten sind, sondern zum Schmoren oder lange
Garen.

Ich habe daher den Titel des Rezeptes beibehalten, auch wenn
er  etwas  abstrus  klingt,  und  habe  das  Rezept  nicht
„Ochsenziemer-Eintopf“  genannt.

Ich übernehme auch den einführenden Text aus dem Englischen
bei diesem Rezept, den ich recht lustig fand.

Anscheinend  war  dieses  Rezept  ursprünglich  ein  jüdisches
Rezept.  Offenbar  spielten  Innereien,  einschließlich  Penis,
einst eine große Rolle in der jüdischen Küche.

Beim Anbraten

Wenn Sie unglücklich sind mit dem Mann in Ihrem Leben, bringen

http://www.grouprecipes.com/59411/penis-stew.html
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/DC18277E-CCA2-4C2D-B029-EDEED19F4197.jpeg


Sie das mit einem schönen, deftigen Teller Penis-Eintopf zum
Ausdruck! Vor allem, wenn Sie dazu sagen, „Schatz, ich habe
den ganzen Tag an Dich gedacht, während ich das Abendessen
zubereitet habe.“ …

Wenn man sich an den Geschmack und die Konsistenz des Penis
gewöhnt hat, dann ist dieser Eintopf richtig lecker!

 

Gemüse-Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemüse und Kartoffeln.

Für etwas Würze und Schärfe sorgen ein kleines Stück frischer

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/15/gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/48428AA4-BFD8-4594-A808-6C57D9DC666A.jpeg


Ingwer und eine Peperoni.

Natürlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemüsefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1233]

Feine  Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen 

Sehr lecker, auch mit Garnelen

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch „Einfach, günstig und

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/989FFE89-BB54-439A-B7F6-6EAE90985843.jpeg


lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel „Hamburger Küche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialität aus
Hamburg.

Achtung:  Im  Originalrezept  wird  die  Suppe  mit  Krabben
zubereitet.

Ich  hoffe,  man  sieht  mir  dies  nach.  Ich  war  bei  meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weiß, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwändig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseeküste mit
einer  Packung  Krabben  gemacht,  die  ich  direkt  vom
Krabbenkutter  gekauft  hatte.  Das  ist  wirklich  eine  sehr
aufwändige Arbeit. Und der hohe Preis daher verständlich.

Aber  auch  verständlich,  dass  ich  dann  doch  zu  den
preiswerteren  Garnelen  gegriffen  habe.  Diese  kommen  grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Änderungen vorgenommen.

Ich  verwende  keine  Petersilie  für  die  Suppe,  sondern
Schnittlauch.  Das  scheint  mir  doch  besser  zu  passen.

Und natürlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

Außerdem  passt  natürlich  auch  unbedingt  frischer  Ingwer
hinein.

Und ein wenig Weißweinessig für etwas Säure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.

 



[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Kartoffelcremesuppe  mit
Fleisch-Tortellini
Eigentlich  war  diese  Kartoffelcremesuppe  geplant  mit
getrockneten  Steinpilzen.

Ich hatte jedoch noch Fleisch-Tortellini vorrätig, die ich
auch noch zubereiten wollte.

Da kam ich auf die Idee, die Tortellini in der Suppe zu garen
und die Suppe eben mit dieser Beilage zu servieren.

Gesagt, getan. Die Suppe schmeckte cremig und würzig. Und die
Tortellini  waren  in  ihr  in  wenigen  Minuten  gegart.  Und
schmeckten als Beilage sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1174]

Gemüsesuppe  mit  Kräuter-
Grießklößchen
Eine einfache Suppe.

Zubereitet  aus  frisch  zubereitetem  Gemüsefond,  den  ich
tiefgefroren hatte.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/19/kartoffelcremesuppe-mit-fleisch-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/06/gemuesesuppe-mit-kraeuter-griesskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/06/gemuesesuppe-mit-kraeuter-griesskloesschen/


Als  Einlage  ein  klein  wenig  ganz  fein  geschnittenes
Suppengemüse.

Dazu als Besonderheit frische Grießklößchen, die ich selbst
zubereitet habe. Das Rezept dazu habe ich von der Website
daskochrezept.de übernommen.
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Kohlrabi-Sahne-Suppe
Ein  Rezept  aus  einem  meiner  neuen  Kochbücher  für  die
Zubereitung  in  der  Mikrowelle.

Sie  können  dieses  Rezept  mit  den  unterschiedlichsten
Gemüsesorten  variieren.

Denn das ursprüngliche Rezept war für Fenchel.

Das  Gericht  benötigt  nicht  viele  Zutaten.  Kohlrabi.  Dann
Zwiebel und Knoblauch. Schließlich noch Gemüsefond und Sahne
für die Brühe.

Die Suppe ist sehr lecker und schmackhaft. Eine der besten
Suppen, die ich in der letzten Zeit gegessen habe.

Im Originalrezept ist vorgesehen, kurz vor dem Servieren noch
etwas Sahne steif zu schlagen, sie auf die Suppen zu geben und
diese mit der Grillschlange im Kombigerät zu gratinieren. Sie
können dies gerne tun. Ich war mir nicht sicher, ob meine
Suppenteller feuerfest sind und ob sie die Hitze unter der
Grillschlange überleben und habe daher davon abgesehen. Ich
habe  einfach  noch  ein  wenig  frisch  geriebenen  Parmigiano

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/05/kohlrabi-sahne-suppe/


Reggiano  über  die  Suppen  für  mehr  Würze  getan.  Eine
Alternative  für  das  Gratinieren.
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