Vegetarische Reisbowl

Mit wlrziger Sauce
Zutaten fir 2 Personen:

= 275 g veganes Hackfleisch (1 Packung)

= 2 kleine Mini Pak Choi

= 2 grofBe braune Champignons

=2 rote Peperoni

= 2 EL Chou-Hou-Paste (chinesische Funf-Gewlrze-Sauce)
=1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 1 Tasse Basmatireis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/30/vegetarische-reisbowl/

Mit veganem Hackfleisch
Zubereitung:

Mini Pak Choi quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Auch 1in
eine Schale geben.

Champignons quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Hackfleisch darin
pfannenruhren. Gemuse dazugeben und ebenfalls pfannenruhren.
Sauce und Wasser dazugeben. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Hackfleisch mit Gemuse und
Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Chinakohl-Rouladen mit
Kritharaki in Paprika-
WeiBweln-Sauce

Mit einfacher Hackfleischfullung
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 groBe Chinakohlblatter
= Chardonnay

2 TL Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/16/chinakohl-rouladen-mit-kritharaki-in-paprika-weisswein-sauce/

= Zucker
= Klichengarn

Fur die Hackfleischfillung:

» 250 g gemischtes Hackfleisch
= 2 Schalotten
= 2 Knoblauchzehen

Zusatzlich:
= 2 Portionen Kritharaki

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Wasser 1in einem grofen Topf erhitzen. Den Strunk der
Chinakohlblatter abschneiden. Chinakohlblatter im nur noch



siedenden Wasser 10 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
In eine Schissel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles gut mit der Hand vermischen. Acht kleine
Rollchen daraus formen.

Jeweils vier Chinakohlblatter senkrecht nebeneinander auf ein
groles Arbeitsbrett geben. Jeweils ein Stick Kichengarn
senkrecht unter jedem Chinakohlblatt hindurchziehen. Am Fuss
eines Chinakohlblattes ein Hackfleischrollchen quer
positionieren. Chinakohlblatt von unten her einrollen und mit
dem Kuchengarn fixieren. Mit den anderen Chinakohlblattern
ebenso verfahren. Einen zweiten Durchgang mit den restlichen
vier Chinakohlblattern durchfuhren.

Kritharaki in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel
erhitzen und Rouladen auf allen Seiten kross anbraten. Mit
einem grofBen Schluck Weilwein abloschen. Paprikapulver
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Rouladen herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und das
Kichengarn entfernen. Sauce abschmecken. Kritharaki auf die
beiden Teller verteilen. Grollzligig Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese

Ein Klassiker. Zubereitet aus faschiertem Fleisch,
Tomatenmark, und auch eventuell Tomaten, einigen Gewlrzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/17/vegane-spaghetti-bolognese/

Dazu Spaghetti. Und kraftig Grano Padano darliber gerieben.

Als alleinstehendes Gericht beurteilt ..

Ich dachte mir, das kann man auch einmal vegan zubereiten. Da
kann man sicherlich nicht viel falsch machen. Und schmecken
sollte es auch. Denn mit veganem Hackfleisch aus Sojaprotein
sollte das Gericht, der Klassiker, auch gelingen.

Ich habe das vegane Fleisch — ein wirklich irrefuhrender
Ausdruck — mit den Zutaten tatsachlich drei Stunden bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine
wirklich sehr leckere Sauce.

Wenn man jedoch den Fehler begeht und das Gericht mit einem
Gericht mit Rinderhackfleisch vergleicht, merkt man schon die
Unterschiede. Es fehlt etwas der wirzige, kraftige Geschmack
von kross und knusprig angebratenem Rinderhackfleich, das
dadurch viel Réststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

Aber beurteilt man das vegane Gericht fir sich allein, was man



eigentlich machen sollte, muss ich sagen, es schmeckt und ist
lecker. Ein gelungenes veganes Gericht wund daher
empfehlenswert. Daumen hoch!

Flir 2 Personen:

= 500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
a 250 g)

= 500 g Cherrydatteltomaten

=2 EL Tomatenmark

» scharfes Paprikapulver

= Kreuzkimmel

= schwarzer Pfeffer

= Salz

= Zucker

= 300 ml Wasser

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol

= 350 g Spaghetti

= Veganer Hartkase

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stan.



.. Lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schissel geben.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin kross und knusprig anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser abloschen. Sehr kraftig mit Paprika, Kreuzkimmel,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti 8 Minuten in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken. Pasta durch ein Nudelsieb geben. In die
Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Hartkase garnieren. Dann noch etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie daraufgeben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefullte Paprika mit
Hackfleisch und Buchweizen

Sie sind auch offen fur neue Produkte zur Zubereitung von
Speisen? Vielleicht sagt Ihnen dieses Rezept zu. Und schmeckt
Ihnen hoffentlich auch.

Der Buchweizen Uberzeugt nicht

Ich hatte eine Packung Buchweizen erstanden, im Ganzen, also
als Korn. Und auf der Packung wurde in groBen Toénen daflr
geworben, dass sich Buchweizen aufgrund seines nussigen
Geschmacks ja so gut fur Fullungen fur Paprikaschoten oder
Weillkohlrouladen eignet.

Ich hatte gedacht, jetzt einmal ein wirklich gut schmeckendes
Produkt gefunden zu haben, das man alternativ zu anderem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/31/gefuellte-paprika-mit-hackfleisch-und-buchweizen/

Getreide oder auch als Ersatz fur Hackfleisch bei Fullungen
verwenden kann. Denn ich esse Reis in allen Sorten sehr gern.
Auch fur Couscous kann ich mich hin und wieder begeistern.

Aber fur diesen Buchweizen nicht. Er schmeckt einfach komisch
und man hat ein merkwlrdiges Mundgefuhl. Es ist wie mit den
meisten Produkten der vegetarischen oder sogar veganen Kilche.
Vor kurzem hatte ich einmal wieder so ein Paradebeispiel eines
Fleischersatzes in Form von veganen Burgerpaddies mit
Sojaprotein in der Pfanne gegrillt und getestet. Es schmeckt
einfach nicht! Da koénnen die Hersteller von solchen
Fleischersatzprodukten machen, was sie wollen. Bisher hat mich
kein Produkt uUberzeugt.

Trotz guter Wurzung

Und der Buchweizen als Alternative fur Reis, Couscous, Nudeln
oder Kartoffeln ist auch sang- und klanglos durchgefallen. Und
dabei habe ich die Fillmasse flr die Paprikas wirklich sehr
gut gewlrzt, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Aber mit
diesem Buchweizen kann man ja nicht einmal anstandig backen,
weil ihm das Gluten, also der Kleber fehlt!



Fur 2 Personen:

=4 rote Paprikaschoten
= 500 ml Gemusebruhe

Fir die Fullung:

= 200 g gemischtes Hackfleisch
= 100 g Buchweizen (ganz)

= 2 Knoblauchzehen

» 2 Zweige frischer Rosmarin

= Salz
« Pfeffer
» Paprikapulver
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 20 Min.

Buchweizen in der doppelten Menge kochendem Wasser, leicht
gesalzen, 20 Minuten garen. In eine Schussel geben und etwas
abkihlen lassen.

Hackfleisch dazugeben und untermischen.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach dricken
und kleinschneiden. In die Schussel geben.

Blattchen des Rosmarins abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in die Schissel geben.

Fillmasse sehr gut mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles mit dem Kochloffel oder auch der
Hand gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Den Deckel der Paprikaschoten quer abschneiden. Paprikas
fullen und Deckel aufsetzen. Gemiusebrihe in einem groBen Topf
erhitzen. Paprika hochkant hineinstellen und zugedeckt bei
mittlerer Temperatur 20 Minuten garen lassen. Herausnehmen und



jeweils zwei Paprikaschoten auf einen Teller geben. Servieren.
Guten Appetit!

Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln

Da hat mir doch vor vielen Jahren ein befreundeter
Foodblogger-Kollege flr die Zubereitung von Rouladen geraten,
die Rouladen vor dem Garen in Gemusefond oder einer Sauce
einzeln auf allen Seiten in Fett im Topf anzubraten und den
Rouladen somit noch mehr Geschmack durch die entstehenden
Roststoffen zu geben.

Mit einfacher Sattigungsbeilage
Und dieser Rat ist mir glucklicherweise beim Zubereiten der


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/28/wirsingrouladen-mit-salzkartoffeln/

Rouladen eingefallen. Und ich habe ihn natirlich sofort in die
Tat umgesetzt. Und tatsachlich bekommen die Rouladen deutlich
mehr Geschmack als wenn man sie nicht vorher anbrat.

Klassische Rouladen bereitet man ja eigentlich mit WeiBkohl
zu. Dessen Blatter sind auch groll genug, dass ein Blatt fur
eine Roulade reicht.

Ich hatte einen Wirsing vorratig, der nicht so groll geraten
war. Und da reichte ein Blatt fur eine Roulade nicht aus. Also
habe ich fur jede Roulade zwei Blatter verwendet, die Fullung
jeweils in ein Blatt gegeben, dann mit dem zweiten Blatt
zugedeckt, alles etwas zusammengerollt und mit Kuchengarn
verschlossen. Die Rouladen gelingen auch so.

Wichtig ist vor allem, dass man bei den Blattern ein wenig den
dicken, weiBen Blattstiel ein- und herausschneidet. Er ist so
dick, fest und hart, dass er eventuell beim Garen der Rouladen
nicht oder nur schwer durchgart. AuBerdem lassen sich die
Rouladen mit dem dicken Blattstiel nur schwer zusammenrollen.

Als Sattigungsbeilage gibt es einfach und klassisch
Salzkartoffeln dazu.



Vor dem Schmoren angebraten
Und als Sauce fur die Rouladen und die Beilage verwende ich
den Gemusefond, in dem ich die Rouladen gare.

Flur 2 Personen:

= 8 grolle Wirsingblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 2 Lauchzwiebeln

= ein Stuck Bioingwer

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Kichengarn

= 2 Tassen Gemiusefond



= 10 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse fur die Fillung putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden. Mit dem Hackfleisch zusammen in eine Schussel
geben. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe mit Schale
hineinreiben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wirzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils den dicken Blattstiel der Wirsingblatter spitz ein-
und wegschneiden. 4 Wirsingblatter auf ein grofes
Schneidebrett legen und Fullung auf die Blatter verteilen,
jeweils ein weiteres Blatt daruber 1legen, Rouladen
zusammenrollen, Rander einschlagen und jeweils mit Kuchengarn
zusammenbinden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen und Rouladen einzeln auf
jeder Seite kurz anbraten, damit sie Rostspuren bekommen.

Alle Rouladen in den gleichen Topf geben, Gemusefond dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und 15 Minuten
vor Ende der Garzeit in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Rouladen mit dem Schaumléffel vorsichtig herausheben und auf
ein Arbeitsbrett geben. Kichengarn entfernen. Rouladen auf
zwel Teller verteilen. Kartoffeln dazugeben. Gemusefond
abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Fond uUber Rouladen
und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemuse
zubereitet werden. Sie konnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.

Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten

Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine grolRen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weillen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den grofen, grinen Blattteil fur


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/

die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weiBe Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.

Leckere, wlrzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur

die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!

Flur 2 Personen:

Fur die gefillten Mangoldbléatter:

= 12 grofBe Mangoldblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen



= 2 kleine, rote Spitzpaprika
1/2 kleine Zucchini

8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver

= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemuse:

 weie Strunke der fiur die Fullung verwendeten Blatter
=1 Tasse Couscous

= Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wirfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den grofen, weilen
Stiel vom grinen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.

Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,



dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines groflen Topfes legen.

Eine Tasse Gemusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10
Minuten garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschutten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemiuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

Zucchini kennt man ja gut aus einer italienischen Zubereitung
als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit Aubergine, Tomate,
Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen Kuchenkrautern.
Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/04/gefuellte-zucchini-3/

Schon im Backofen uberbacken

Aber Zucchini 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 Schnittlauch 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 moglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Zucchini mehr Fullung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Zucchinihalften innen 1leicht 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 GenieBen der gefullten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund splrt.

-

Mit leckerer, wirziger Fullung

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihalften
mit der uberbackenen Fullung schmecken wirklich vorzuglich.
Ich war wirklich sehr Uberrascht daruber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch
=1 Zwiebel
= 5 Knoblauchzehen



= eine Portion frische Schnittlauch

= Zucchinifleisch 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.

Zucchini putzen und langs halbieren.

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

Hackfleisch in eine Schussel geben.

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

Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

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

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

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

Kasescheiben einmal langs halbieren und Zucchinihalften 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!

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.

Achtung, sie kommen sehr heils aus dem Backofen!


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

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 méglichst einen Teil des ausgegratzten
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 wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Widrze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.



Kross und knusprig uUberbacken

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut wund die
Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorzuglich. Ich war wirklich sehr dberrascht daruber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fur 2 Personen:

= 2 grole 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 Schissel 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 fillen 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!

Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges grofer, denn ein Pilz hat
eine Grole einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fillen.

Gefullte 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 médgen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fullung geben.


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

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewlrfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stiick)

Fur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch



= 1 Camembert (150 g)

= 2 weile Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch
= eine Portion frische Petersilie
Fleischgewlurzsalz

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

Gefullter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls



dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.

Mit der Hand vermischen und vier groBe Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdriicken.

Pilze mit der Fullung 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!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/

Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce Uuber die
Wurzelscheiben giefen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Paprika 1n
Paprikasauce

Es gibt sicherlich Gerichte, die Sie immer wieder gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehoren ja auch die gefullten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/

Wird immer wieder gern gegessen ..

Man hat ja auch diverse Moglichkeiten, die Fullung zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Daruber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefullten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,
der aus Kirschpaprika, Frischkase und einigen Gewlirzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
WeiBwein verlangert und verdunnt. Und darin werden die
gefullten Paprika gegart.

Flir 2 Personen:

= 4 Paprikaschoten
4 EL Reis
= 500 g gemischtes Hackfleisch



= 200 g Butterkase (am Stlck)
= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Habefero

» Salz

=1 TL Cayennepfeffer

= 200 g Kirschpaprika-Creme

= Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Fillung aus Hackfleisch, Reis und Kase
Knoblauch schalen, mit einem Messer flach drucken und
kleinschneiden. Habanero ebenfalls kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkuhlen lassen.
Kase in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schissel geben.
Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habanero dazugeben.



Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.
Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Fillmasse fullen und sie gut hineindrucken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck WeiBwein dazugeben. Sauce salzen.

Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
daruber geben und servieren. Guten Appetit!

Burger


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/23/burger/

Mein erster Burger ..

Mogen Sie Burger? Also Hamburger, Cheeseburger und so weiter?
Von den Platzhirschen MacDonalds oder Burger King? Oder auch
selbst zubereitet?

Ich gestehe hier, dass dies der erste Burger ist, den ich in
meinem Leben zubereitet habe und fur den ich hiermit das
Rezept veroffentliche.

Nun gut, es ist kein korrekter Burger, denn es fehlen die
Burger Buns. Also die Burger Brotchen. So etwas habe ich
generell nicht zuhause vorratig, wozu auch, wenn ich nie
Burger zubereite. Zumindest hatte ich aber Sandwichscheiben
vorratig, sogar aus Vollkornmehl hergestellt. Diese habe ich
fir Krossheit und Knusprigkeit natirlich getoastet.

Die BBQ-Sauce, die ich verwende, ist naturlich industriell
hergestellt und somit gekauft, mein gleiches Argument, warum
soll ich eine BBQ-Sauce umstandlich und muhsam selbst
zubereiten, wenn ich dafur doch meistens keine Verwendung
habe? Da ich aber bei BBQ-Saucen Uberhaupt keine Ahnung habe,



welche Produkte sich auf dem Markt befinden und wie diese
geschmacklich gelagert sind, muss ich feststellen, dass diese
BBQ-Sauce zu scharf, zu fruchtig und zu suf ist.

Als Topping kommen einige frische Blatter vom Romanasalat
hinzu. Dann noch Zwiebelringe einer halben, weiBen Zwiebel.

Eines ist mir jedoch wirklich sehr schmackhaft in eigener
Zubereitung gelungen, und zwar das Patty. Ich hatte ja vor
einiger Zeit einen ersten, klaglichen Versuch mit
kleingehackselten Bratwursten fur ein Patty unternommen, der
naturlich scheiterte. Dieses Mal habe ich reines
Schweinehackfleisch genommen, das einen hohen Fettanteil hat
und somit zum einen eine gute Bindung hat und zum anderen sehr
saftig bleibt. Dieses habe ich mit einer Fleischgewurzmischung
kraftig gewurzt. Und dann auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur jeweils 5 Minuten in der Pfanne gebraten. Der Patty
ist so lecker! Man erkennt das schon beim angerichteten
Burger, dass standig Fleischsaft vom Patty auf den Tellerboden
tropft. Und vor allen Dingen sind die Patties tatsachlich
medium gelungen.

Somit besteht der Burger bis auf die BBQ-Sauce aus frischen
Produkten. Er schmeckt auch sehr gut. Leider gibt es eben beim
Essen ein Schlachtfeld auf dem Teller, denn der Burger ist
naturlich zu dick, um hineinzubeifRen, und so muss man 1ihn
mihsam mit Messer und Gabel zerteilen. Wenn ich dieses
Schlachtfeld auf dem Teller betrachte, ist so ein Burger
eigentlich nichts anderes als ein Gericht auf dem Teller, das
aus einer Hackfleischfrikadelle besteht, dazu etwas frischer
Salat, ein paar Zwiebelringe zur Garnitur und zum Wirzen der
Frikadelle obenauf etwas BBQ-Sauce. Und dazu reicht man
getoastete Sandwichscheiben als Sattigungsmittel. Warum
richtet man solch ein Gericht eigentlich nicht gleich so an?



Saftiges und leckeres Patty

Sie lesen also, aus mir wird in meinem Alter kein Burger-
Liebhaber mehr. Und ich denke auch nicht, dass noch weitere
Burgerrezepte mit Variationen folgen werden.

Fliir 2 Personen:

= 500 g Schweinehackfleisch

» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Zucker

= BBQ-Sauce

= 4 Blatter Romanasalat

=1 kleine, weille Zwiebel

= 4 Scheiben Weizenvollkornsandwich
= Rapsol

= 2 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Zwiebel schalen, in feine Scheiben schneiden und die Ringe 1in
eine Schale geben.

Vier schone Blatter vom Romanasalat abzupfen und putzen.

Hackfleisch mit reichlich Gewlrzmischung, etwas Salz und einer
Prise Zucker wiurzen. Alles gut vermischen. Jeweils eine Halfte
in einen Eierring geben, verteilen und schon flach drucken.

0l in einer Pfanne erhitzen und Patties auf jeder Seite bei
mittlerer Temperatur 5 Minuten kross braten.

Parallel dazu Sandwichscheiben im Toaster toasten.

Kur vor Ende der Garzeit alle Sandwichscheiben auf einer Seite
mit jeweils einigen Teeloffeln der BBQ-Sauce bestreichen.

Zwei Sandwichscheiben mit der BBQ-Sauce nach oben auf zwei
Teller geben. Jeweils ein Patty darauf platzieren. Jeweils
zwel Romanasalatblatter darauf geben. Die Zwiebelringe darauf
verteilen. Mit einer Sandwichscheibe mit der BBQ-Sauce nach
unten abschlielRen. Mit einem Zahnstocher zusammenhalten.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/11/haschee-mit-basmatireis/

Mit viel leckerer Sauce

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie fur
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder Reis
der unterschiedlichsten Art. Oder Nudeln der
unterschiedlichsten Art. SchlieBlich kommen auch noch
Kartoffeln oder Kndédel in Frage. Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Fur 2 Personen:



» 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In

eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem



Fond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit der doppelten
Menge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,
Reis zum Haschee geben und alles gut vermischen.
Auf zweli tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Maccheroni

Eine einfache Zubereitung fur Hackfleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/03/haschee-mit-maccheroni/

Essen Sie gerne Hackfleisch? Einerlei, ob Rind, Schwein, Pute
oder Pferd. Mit Hackfleisch 1lassen sich ja sehr
wohlschmeckende Gerichte zubereiten. Denken Sie nur an den
Klassiker einer Spaghetti Bolognese.

Aber mit Hackfleisch lasst sich auch ebenso ein einfaches, in
der deutschen Kiuche sehr wohlbekanntes Gericht zubereiten: ein
Haschee. Dazu brauchen Sie nur einige wenige weitere
Gemusezutaten. Und fur den vollen Geschmack verwenden Sie flr
die Sauce am besten einen selbst zubereiteten Bratenfond aus
Knochen, Gemuseabfallen und Rotwein. Dann wird das Haschee so
richtig lecker.

Als Beilage konnen Sie unter mehreren auswahlen, entweder
Nudeln der unterschiedlichsten Art. Oder Reis der
unterschiedlichsten Art. Schlief8Slich kommen auch noch
Kartoffeln oder Knddel in Frage. 0Oder sogar etwas
ausgefalleneres wie Bulgur oder Polenta.

Fir 2 Personen:

= 500 g Rinderhackfleisch
=1 grolle Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=5 braune Champignons
= 400 ml Bratenfond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit viel leckerer Sauce
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige Minuten
kross anbraten. Gemiuse dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Fond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
eine Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce des Haschees abschmecken,

Nudeln herausnehmen, zum Haschee geben und alles gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Krautwickel mit Rote-Beete-
Gemuse

Mit wunderbarer Sauce

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch 1ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/krautwickel-mit-rote-beete-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/krautwickel-mit-rote-beete-gemuese/

Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benotigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut
mit Kuchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die uUblichen Verdachtigen in die Fullung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlrfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fur die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofle Blatter eines Spitzkohls.



Vor dem Schmoren in der Gemusebruhe

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfach ein kleines Gemuse aus Rote Beete, Zwiebeln,
Knoblauch und Petersilie dazu. Mit der auBergewdhnlich guten



Sauce schmeckt alles sehr gut. Mehr bedarf es eigentlich
nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese RoOoststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Fur 2 Personen:

=4 grolBe Spitzkohlblatter
= Kichengarn
= 400 ml Gemusebrihe

Fur die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 groBBe Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

= eine Portion frische Petersilie
= eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

» 3 Rote Beete



=1 groBBe Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= eine Portion Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Beilage aus Rote Beete und Zwiebeln

Toastbrotscheiben in kleine Wirfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschitten.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fillmasse einschlieflich des Hackfleischs
in eine grofle Schiussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.



Zwei grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fillung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebruhe abldoschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Rote Beete schalen und in kleine Sticke
schneiden. 10 Minuten in kochendem Wasser garen. Wahrenddessen
Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig dinsten und Rote Beete dazugeben und mit
anbraten. Petersilie untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wlrzen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Gemise dazu verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Wickel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Krautwickel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

Salzkartoffeln

Wunderbarer Krautwickel

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
Bindung und Festigkeit benOtigt. Denn die Fullmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/16/krautwickel-mit-salzkartoffeln/

mit Kuchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die UuUblichen Verdachtigen in die Fullung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlrfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fir die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grofRe Blatter eines Spitzkohls.

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfache Salzkartoffeln dazu. Die mit der
auBergewohnlich guten Sauce sehr gut schmecken. Mehr bedarf es
eigentlich nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese Roststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Flir 2 Personen:

=4 grofe Spitzkohlblatter
= Klichengarn
= 400 ml GemlUsebruhe

Fir die Fullung:

» 400 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)



eine Portion frische Petersilie
eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

= 8 Kartoffeln
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Im Saucenspiegel

Toastbrotscheiben in kleine Wurfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wiurfel dann mit
der Hand auspressen und Milch abschutten.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fullmasse einschlieRlich des Hackfleischs
in eine groBe Schussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.

Zwel grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Fullung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kuichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebrihe abldschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Kartoffeln schalen und in grobe Stucke
schneiden. 15 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Kartoffeln dazu
verteilen.

Gemusebruhe abschmecken und auf die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



