
Überbackene  Champignons  mit
Cocktail-Tomaten

Leckerer Abend-Snack

Ein kleiner Abend-Snack. Zubereitet aus Champignons aus der
Dose,  dazu  frische  Cocktail-Tomaten.  Und  überbacken  mit
geriebenem Gouda.

Das  Gericht  ist  sehr  schnell  zubereitet  und  benötigt  im
Backofen auch nur 10–15 Minuten.

Mein Rat: Das Gericht lässt sich mit Kräutern wie Majoran oder
Thymian noch verfeinern.

Zutaten für 2 Personen:

480 g Champignons (Dose)
25–30 Cocktail-Tomaten
100 g geriebener Gouda

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/20/ueberbackene-champignons-mit-cocktail-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/20/ueberbackene-champignons-mit-cocktail-tomaten/


Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10–15 Min.

Backofen auf 240 ºC Umluft erhitzen.

Cocktail-Tomaten halbieren.

Cocktail-Tomaten  und  Pilze  in  eine  Auflaufform  geben  und
vermischen. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Käse darüber
geben und verteilen.

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

 

Zwiebelsuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/26/zwiebelsuppe-2/


Würzige Suppe

Diese Suppe habe ich schon einmal zubereitet. Und eigentlich
sollte sie Schalottensuppe heißen, denn ich bereite sie nicht
aus Zwiebeln, sondern aus Schalotten zu.

Der vor dem Servieren hinzugegebene geriebene Gouda versinkt
leider in der Suppe.

Zutaten für 2 Personen:

700–800 ml Gemüsefond
10 Schalotten
100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotten schälen und quer in Ringe schneiden.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Schalotten  dazugeben  und  5
Minuten darin garen.

Suppe  auf  zwei  Teller  verteilen.  Mit  Käse  garnieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/


Servieren.

Mie-Nudeln  mit  Quattro-
Formaggio-Sauce

Würziges Pasta-Gericht

East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Käsesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Mie-Nudeln
50 g geriebener Gouda

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/


50 g geriebener Emmentaler
50 g geriebener Parmesan
50 g Mozzarella
200 ml Sahne
300–400 ml Wasser
1 TL Basilikum
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Käse dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Mit
Basilikum würzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr großzügig Sauce
darüber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertränken
damit.

Gulasch  in  Käse-Sauce  mit
Bandnudeln
Ein Rinder-Gulasch, in einer Käse-Sauce aus Gemüsefond, Sahne
und geriebenem Gouda.

Dazu gibt es klassische Bandnudeln.

Zutaten für 1 Person:

250 Gulasch (Rind)
4 weiße Champignons

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/


1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
50 g geriebener Gouda
100 ml Sahne
50–100 ml Gemüsefond
Muskat
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter
Petersilie
125 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knblauch uch,
Lauchzwiebeln  und  Champignons  darin  anbraten.  Gulasch
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne ablöschen. Etwas Fond
dazugeben.  Käse  dazugebennund  alles  verrühren.  Mit  Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer
Temepratur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Desöfteren  mit  dem
Kochlöffel  verrühren,  damit  die  Sauce  nicht  am  Topfboden
anbrennt. Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch mit Sauce
großzügig  darüber  verteilen,  mit  Petersilie  garnieren  und
servieren.



Bandnudeln  mit  Pfeffer-Käse-
Sauce

Mit viel Pfeffer-Käse-Sauce

Ein Pasta-Gericht mit Käse und Pfeffer.

Für Schärfe sollen eigentlich der Pfeffer in der Frischkäse-
Zubereitung,  der  gemahlene  Pfeffer  und  die  gelbe  Peperoni
sorgen.  Aber  die  zugegebene  Sahne  und  der  geriebene  Käse
mildern die Schärfe wieder ab, so dass man eigentlich kein
scharfes, sondern nur ein aromatisches Gericht hat.

Entgegen der Regel, dass die Sauce auf die Pasta wartet und
nicht die Pasta auf die Sauce, habe ich ausnahmsweise die
Sauce über die gekochten Bandnudeln gegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/


Zutaten für 1 Person:

125 g Bandnudeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 gelbe Peperoni
50–100 g geriebenen Gouda
150 g Pfeffer-Frischkäse-Zubereitung
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Mit Sahne
ablöschen.  Frischkäse-Zubereitung  und  Gouda  hinzugeben.
Kräftig mit Pfeffer würzen. Mit Salz würzen. Alles verrühren
und etwas köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Sauce darüber geben,
mit Petersilie garnieren und servieren.

Gulasch  in  Cognac-Käse-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/


mit Girandole

Sehr leckeres Gulasch

Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Käsesauce
zubereitet.  Dazu  eine  Pasta  wie  Girandole,  die  sehr
saucensüffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, Sahne und geriebenem Gouda.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/


Der Blitz überdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnächst  wieder  Küchengeschirr  benötige,  habe  ich  schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestoßen.  Dort  findet  man  nicht  nur  Kochgeschirr  wie
Kochtöpfe,  sondern  auch  Küchenhelfer  wie  Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenöl oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich für einen Newsletter registrieren, dann wird man
über neue Produkte oder Schnäppchen immer informiert.

Mein Rat: Für etwas Schärfe im Gericht sorgt eine Peperoni.

Zutaten für 1 Person:

250 g Gulasch (Rind)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Peperoni

http://www.hagengrote.de


100–150 ml Cognac
100 ml Sahne
100 g geriebener Gouda
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
125 g Girandole
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte  und  Knblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac ablöschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Käse hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochlöffel gut umrühren, damit die Käse-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch großzügig
darüber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.



Käse-Frikadellen  mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln

Diesmal  bereite  ich  Frikadellen  zu,  in  die  ich  nicht  nur
Hackfleisch, Zwiebeln, eventuell Semmelbrösel und Eier gebe,
sondern auch geriebenen Gouda.

Das  Hackfleisch  ist  kein  normales  Schweine-  oder  Rinder-
Hackfleisch, das ich beim Schlachter gekauft habe. Ich hatte
noch ein Schäufele übrig, das ich nicht zubereiten wollte, und
so habe ich es kurzerhand durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch zubereitet.

Und dazu gibt es einfache Bratkartoffeln. Ich bereite die
Bratkartoffeln mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten für 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/


300 g Hackfleisch
100 g geriebener Gouda
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
6 Eier
Chili-Salz
Salz
Pfeffer
4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben  darin
jeweils vier Minuten auf beiden Seiten kross anbraten. Auf
einen Teller  geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen, kleinschneiden und in eine
Schüssel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Hackfleisch
dazugeben. Käse ebenfalls hinzugeben. Kräftig mit Chili-Salz
und Pfeffer würzen. Alles gut vermengen und Frikadellen daraus
formen.

Noch etwas Öl in die gleiche Pfanne geben, Frikadellen in die
Pfanne legen und mit dem Pfannenwender etwas flach drücken.
Frikadellen  auf  jeweils  beiden  Seiten  vier  Minuten  kross
anbraten.

Frikadellen  herausnehmen,  zu  den  Bratkartoffeln  geben  und
servieren.



Pizza-Tarte

Schöne, herzhafte Tarte

Dies ist eigentlich DIE Alternative zur Pizza. Eine herzhafte
Tarte,  zubereitet  aus  stückigen  Tomaten  und  gebratenen
Champignonsscheiben. Mit einer Füllung aus Eiern, Sahne und
verschiedenem Käse wie Gouda, Parmesan und Feta. Verfeinert
mit getrocknetem Basilikum, Oregano und Thymian.

Für diese Tarte kann ich endlich einmal meinen Bestand an
Dosen  mit  stückigen  Tomaten  verringern  und  einige  davon
verbrauchen. Für die Champignons verwende ich jedoch frische
Champignons,  die  ich  in  Scheiben  schneide  und  in  Butter
andünste.

Während des Backens zieht ein aromatischer Duft nach Kräuter
der Provence durch die Küche.

Da  die  Füllung  aufgrund  der  stückigen  Tomaten  doch  etwas
flüssig ist, gebe ich 6 Eier in die Füllung, damit sie auch
wirklich beim Erkalten erstarrt.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/pizza-tarte/


Und da die Füllmasse doch recht groß und die Dicke der Tarte
somit recht groß ist, gebe ich der Tarte nicht 30–40 Minuten
im Backofen, sondern wie einem Rührkuchen volle 60 Minuten.
Der Hefeteig und dide Füllung vetragen dies.

Die Tarte wirklich einige Stunden gut erkalten lassen.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

480 g stückige Tomaten (Dose)
250 g weiße Champignons
6 Eier
200 ml Sahne
75 g geriebener Gouda
75 g geriebener Parmesan
75 g Feta
2 TL getrocknetes Basilikum
2 TL getrockneter Oregano
2 TL getrockneter Thymian
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Champignons  in  Scheiben  schneiden.  Feta  in  kleine  Stücke
zerbröseln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin einige
Minuten anbraten. Abkühlen lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/


Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben  und  mit  dem  Schneebesen  gut  verquirlen.  Gouda,
Parmesan  und  Feta  dazugeben  und  verrühren.  Tomaten  und
Champignons  dazugeben.  Ebenfalls  Basilikum,  Oregano  und
Thymian dazugeben. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles
gut verrühren.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 5–6 cm hohen
Rand ausziehen.

Füllung in den Teig in der Backform geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Tarte  vom  Boden  der  Backform  auf  ein  Kuchengitter  geben.
Einige Stunden sehr gut abkühlen lassen.

Käseomelett

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/08/kaeseomelett/


Würziges, kräftiges Omelett …

Wie man ein Käseomelett zubereitet, weiß ich eigentlich nicht.
Aber da es ein Omelett ist, kommen Eier hinein. Und da das
Wort „Käse“ im Begriff des Gerichts enthalten ist, schließlich
auch Käse.

Also, man nehme frisch geriebenen, mittelalten Gouda, dazu
Eier  und  frisch  geriebenes  Meersalz  und  frisch  geriebenen
bunten Pfeffer.

Für noch mehr Geschmack und das Aussehen kommt eine große
Portion  frisch  geschnittener  Schnittlauch  darauf.  Man  kann
auch frisch geschnittene Petersilie verwenden.

Mein Rat: Dieses sehr fragile Omelett lässt sich nur schwer
wenden,  auch  nicht  mit  zwei  Pfannenwendern.  Ich  habe  das
Omelett, auf der einen Seite gebraten, auf einen großen Teller
rutschen lassen. Dann stülpt man die Pfanne – sie darf nicht
mehr  viel  Fett  enthalten  –  darüber  und  wendet  das  Ganze
mithilfe eines Küchenhandtuchs. Somit gelangt das Omelett mit
der noch ungebratenen Seite in die Pfanne, wo es noch einige
Minuten gebraten wird.



Zutaten für 1 Person:

4 Eier
150 g mittelalter Gouda
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schnittlauch kleinschneiden. Käse in einer Küchenmaschine oder
Handreibe grob in eine Schüssel reiben. Eier aufschlagen und
dazugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles  mit  dem
Kochlöffel  gut  vermischen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Omelettmasse hineingeben und
verteilen. Auf einer Seite einige Minuten kräftig anbraten.
Omelett mithilfe meines Ratschlags wenden und nochmals einige
Minuten braten.

… mit viel Schnittlauch

Omelett auf einen Teller geben. Mit Schnittlauch garnieren.
Servieren.



Innereien-Lasagne

Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hähnchenherzen und -mägen –
beides Muskelfleisch – durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz  klassisch  verfeinert  mit  Tomatenmark,  Rotwein  und
Gemüsefond.  Und  für  mehr  Geschmack  gebe  ich  noch  selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und für ein besonderes Aroma
frischen  Thymian  und  Rosmarin.  Natürlich  köchelt  die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde für viele Aromen und Sämigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen „kalt“ vor. Ich

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/08/innereien-lasagne/


erhitze den Backofen auf 220 ºC Umluft. Und währenddessen gebe
ich  vier  Schichten  Lasagne–Hackfleisch-Sauce–Béchamel-
Sauce–Käse in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
Sauce am Vortag zubereitet und im Kühlschrank aufbewahrt habe,
gebe  ich  sie  mit  Zimmertemperatur  in  die  Schichten.  Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,
sondern flüssig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so,  dass  gleich  bei  der  Vorbereitung  der  Lasagne  viel
Flüssigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen.  Dafür  gebe  ich  der  Lasagne  auch  im  Backofen  5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten für 1 Person:

4 Lasagne-Platte
Olivenöl

Für die Hackfleisch-Sauce:

160 g Hähnchenherzen
160 g Hähnchenmägen
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 TL Tomatenmark
trockener Rotwein
100 ml Tomatensugo
150 ml Gemüsefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
scharfes Rosenpaprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/


Für die Béchamel-Sauce:

Grundrezept

Für den Käse:

150 geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  in  eine
Schüssel geben.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Blättchen  vom  Rosmarin  abzupfen.  Rosmarin  und  Thymian
kleinwiegen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Röststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
ablöschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Kräuter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles
verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  1  Stunde
köcheln lassen. Sauce abschmecken. Abkühlen lassen.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Öl geben. Dann vier Male
nacheinander übereinanderschichten:

1 Lasagne-Platte
1/4 der Hackfleisch-Sauce
2 EL Béchamel-Sauce
Käse

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. Oder Lasagne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


mit einem Pfannenwender auf einen großen Teller geben und
darauf servieren.

Speck-Erdbeer-Tarte

Bei Zimmertemperatur leicht flüssig

Eine  Tarte,  bei  der  ich  die  Kombination  Süß  und  Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig für die
Süße, und Speck und eine Käsemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda für das Pikante.

Die  Tarte  ist  eine  interessante  Mischung  aus  süßen  und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kühlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Füllung leicht flüssig – vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/


Zutaten:

Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
120 g durchwachsener Bauchspeck
100 g geriebener Gouda
30 g geriebener Parmesan
1 Mozzarellakugel (125 g)
500 g Erdbeeren
2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Würfel schneiden. Erdbeeren
putzen und  kleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkühlen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verrühren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan  dazugeben.  Dann  Speckwürfel.
Ebenfalls  Erdbeerstückchen.  Honig  dazugeben.  Alles  gut
verrühren. Füllung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/


Schöne Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kühlschrank für 1–2 Stunden gut
erkalten lassen.

Hackfleisch-Kartoffel-
Sauerkraut-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/


Schmackhafter Auflauf

Ich  hatte  von  der  Zubereitung  der  Putenoberkeule  noch
Sauerkraut  übrig.  Dies  verwende  ich  in  diesem  Auflauf,
zusammen mit Hackfleisch und Kartoffeln.

Man benötigt für den Auflauf nicht besonders viele Zutaten.
Die drei genannten Hauptzutaten. Dann Gemüsefond, in dem diese
im  Backofen  garen.  Und  natürlich  geriebener  Käse  zum
Überbacken.

Das Gericht gart dann im Backofen von selbst.

Bei Temperaturen von 180 oder 200 ºC kocht der Fond in der
unbedeckten Auflaufform nicht unbedingt. Mein Rat ist, den
Auflauf bei sehr hoher Hitze in den Backofen zu geben. Ich
gebe ihn bei 240 ºC Umluft für 20 Minuten hinein. Man spart
sich so auch das Grillen des Käses mit der Grillschlange des
Backofens.

Zutaten für 1 Person:

250 g Hackfleisch
5 Kartoffeln



400 g Sauerkraut
300 ml Gemüsefond
100 g geriebener Gouda
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Backofen auf 240 ºC Umluft erhitzen.

Kartoffeln  schälen  und  in  Scheiben  schneiden.
Kartoffelscheiben,  Hackfleisch  und  Sauerkraut  jeweils
hintereinander in 2–3 Reihen in einer mittleren Auflaufform
schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
dazugeben, so dass die Auflaufform bis zum Rand gut gefüllt
ist. Gouda darüber verteilen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Salamipizza

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/28/salamipizza/


Sehr lecker

Ich hatte noch eingefrorene Hefe von der Zubereitung des Teigs
für die Tarte übrig. Der Heteig für die Tarte ist ja wirklich
sehr gut gelungen. Da ich gerade einige Zutaten wie Tomaten,
Salami und Gouda vorrätig hatte, bot es sich an, eine Pizza
zuzubereiten.

Ich habe nicht nach einem Rezept recherchiert, mit diesen
wenigen Zutaten und einigen getrockneten Gewürzen sollte es
ein einfaches sein, eine Pizza zuzubereiten.

Und das Ergebnis ist sehr lecker. Die Pizza ist nicht sehr
italienisch, dafür verwendet man besser Mozzarella anstelle
von Gouda. Aber der Belag ist saftig und der Boden und vor
allem der Rand knusprig und kross.

Ein  ganzes  Backblech  mit  Pizza  zuzubereiten  ist  für  mich
zuviel. Und eine Pizza-Backform habe ich nicht. Also habe ich
mir mit einer Back-Springform ausgeholfen, mit der ich eine
runde Pizza zubereite.

Zutaten für 1 Pizza (∅ 30 cm):

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image69-e1430184129898.jpg


Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Salz
1 EL Olivenöl

Für den Belag:

200 g stückige Tomaten (Dose)
2 Tomaten
7 große Scheiben Salami
100 g geriebener Gouda
1 TL Oregano
1 TL Thymian
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 15 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Rührschüssel geben, Hefe dazugeben und darin auflösen.
Mehl, Salz und Olivenöl dazugeben und alles mit dem Rührgerät
mit  Knethaken  einige  Minuten  zu  einem  kompakten  Teig
verrühren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  verkneten.  Teig  zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Schüssel  zugedeckt  1  Stunde  an  einer  warmen  Stelle  gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.



Für die Pizza:

Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  Tomaten  in  Scheiben
schneiden.

Belegte Pizza vor dem Backen

Backofen  auf  275  ºC  Umluft  erhitzen.  Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem Boden flach
ausdrücken und einen kleinen Rand hochziehen. Stückige Tomaten
mit dem Saft auf den Boden geben und gut verteilen. Oregano
und Thymian darüber verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Tomatenscheiben  darauf  verteilen.  Dann  die  Salamischeiben
darauf legen. Mit Gouda bestreuen.

Backform auf mittlerer Ebene für 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Pizza  auf  einen  Pizzateller  geben.  Mit  etwas  Olivenöl
beträufeln  und  Pizza  servieren.
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