Gemuse-Tarte

S

AT

. - >
3 v & T,
S -
N R
’

oy FEZ
¥ e 3 o e
s Pk

.’ . qu'e v -4

Leckere, pikante Tarte

Wenn man mit viel Gemise, das man vorratig hat und das
verbraucht werden muss, eine leckere Gemlse-Pizza zubereiten
kann, dann kann man auch eine leckere Gemlise-Tarte damit
zubereiten und backen. Gesagt, getan.

Ich habe Bohnen, Spargel, Fenchel, Zucchini, Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer verwendet.

Der Ingwer wird auf einer Kichenreibe fein gerieben. Er gibt
der Tarte im Nachgeschmack eine leicht siBe, scharfe und
fruchtige Note.

Gewlrzt wird nur mafig mit Salz und weilem Pfeffer, die Tarte
soll nicht Uberwirzt werden.

Ich habe die Tarte einmal ausnahmsweise 1 % Stunden gebacken
und keine 1 Stunde, wie im Grundrezept fiur eine Tarte vermerkt
ist. Das hat auch seinen Sinn.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/03/gemuese-tarte-3/

Denn ich wollte unbedingt ganz sicher gehen, dass alle
Gemusesorten gut durchgegart werden. Denn dieses Mal gare ich
das Gemuse nicht vor.

Und der Pizza-Teig vertragt das lange Backen gut.
Eine Gemuse-Taste ist pikant und herzhaft.

Daher eignet sich ein Hefeteig besonders dafur. Dieses Mal
habe ich mir anderweitig beholfen und keinen frischen Hefeteig
zubereitet. Sondern einen fertigen, industriell gefertigten
Pizza-Teig aus der Packung verwendet.

Die Torte gelingt saftig und schmackhaft.

Und am besten isst man sie aus der Hand und nicht mit der
Kuchengabel, wie auf dem Foto zu sehen. Der Boden ist stabil
genug dafur.

Kartoffel-Gemuse-Auflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/25/kartoffel-gemuese-auflauf/

Sehr lecker und wirzig

Ein Rezept fur einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemlsen.

Fir leichte Scharfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.
Gegart werden die Kartoffeln und das Gemise in Gemusefond.
FUr Wirze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

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

FUr 2 Personen

4 groBe Kartoffeln

1 Aubergine

1 Bund Lauchzwiebeln (6 Stlck)

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Avocado

=1/2 Topf Basilikum

= 50 g Prosciutto italiano (4 Scheiben)



= 2 Mozzarellakugeln (a 125 g)
= 3/4 1 Gemusefond
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Aubergine putzen, schalen und ebenfalls in kleine Wurfel
schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, schalen und quer in kleine Ringe
schneiden.

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

Ingwer schalen und auf einer Kuchenreibe fein zerreiben.
Basilikumblatter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemise und andere Zutaten in eine Schussel geben
und alles gut vermischen.

Schinken grob zerkleinern.



Alles in einen kleinen Brater oder eine grofle Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Mit dem Gemusefond auffullen. Leicht salzen.

Schinken daruber verteilen.

Mozzarella auf einer grolen Kichenreibe dariber reiben.
Auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen geben.
Herausnehmen.

Mit dem Schaumloffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mezzelune Funghi mit Paprika-
Tomate-Avocado-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/

Sehr wlrzige Sauc;T

Frische, gefullte Pasta.

Mit einer sehr wirzigen Gemuse-Sauce.

Hauptbestandteile sind Paprika, Kirschtomaten und Avocado.
Verfeinert mit Knoblauch, Ingwer, Peperoni und Zitrone.

Fur die Wurze verwende ich eine ganze Menge an Gewlrzen.
Rosenscharfes Paprikapulver, Cayennepeffer, Lorbeerblatter,
Oregano und dunkle Sojasauce.

Die Flussigkeit fur die Sauce bilde ich mit einem guten,
italienischen Primitivo.

Verwenden Sie auf alle Falle frischen Ingwer, sonst bekommt
die Sauce durch etwas eingetrockneten Ingwer eine leichte
Bitternote.

Fernsehen bildet. Manchmal jedenfalls. Ich habe bei einigen
Kochsendungen etwas fiur den Zitronenschalenabrieb einer



Biozitrone gelernt.

Reiben Sie nicht die Zitrone auf einer kleinen Kuchenreibe, um
den Abrieb in die Sauce zu bekommen. Sondern reiben Sie die
Kuchenreibe auf der Zitronenschale.

Nehmen Sie — als Rechtshander — die Zitrone in die linke Hand
und reiben Sie die Kuchenreibe mit der rechten Hand daruber.
Der Vorteil bei dieser Methode ist der, dass Sie genau sehen,
wo bei der Zitrone die Schale noch nicht abgerieben ist und wo
schon die weille Schale durchkommt, die jedoch bitter schmeckt.

Ein einfacher, aber effektiver Trick fur Zitronen- oder auch
Orangenschalenabrieb.

Fur 2 Personen

= 500 g Mezzelune Funghi (2 Packungen a 250 g)
= Olivenol

FUr die Sauce:

n
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gelbe Paprika
Kirschtomaten

Avocado

rote Peperoni
Knoblauchzehe
Biozitrone

Stuck Ingwer

TL rosenscharfes Paprikapulver
TL Cayennepfeffer

TL getrockneter Oregano
Lorbeerblatter

= dunkle Sojasauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=200 ml Primitivo



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Stlcke
schneiden.

Schale der Zitrone mit einer kleinen Kuchenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Saft der Zitrone auspressen und ebenfalls in die Schale geben.
Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Gemluse darin kraftig anbraten.

Mit dem Rotwein abloschen.

Mit Paprika, Cayennepfeffer, Oregano, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen.

Eine kleinen Schuss Soajsauce dazugeben.

Zitronenschale und -saft dazugeben. Lorbeerblatter ebenfalls
dazugeben.



Etwas Parmigiano Reggiano in die Sauce reiben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen.
Sauce mit dem Gemiuse mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.

Falls die Sauce zu sehr eingekocht ist, mit etwas Wasser
verlangern. Sauce abschmecken.

Pasta in die Sauce geben. Alles vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzelcremsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/04/wurzelcremsuppe/

In der schdnen, neuen Suppenschale

Dieses Rezept fur eine cremige Suppe mit purierten Wurzeln ist
etwas ungewohnlich. Aber das Ergebnis ist auBergewdhnlich,
lecker und schmackhaft.

Diese Suppe bietet wirklich viele Geschmacksnuancen. Sie
bietet SuBe, Scharfe und Saure.

Die Wurzeln und die Schokoladenraspeln liefern etwas Sufe. Die
verwendeten, getrockneten Chilischoten, die Peperoni und der
frische Ingwer bringen Scharfe. Und der Riesling, den ich
verwende, um die sehr cremige Suppe doch ein wenig flussig und
somit suppenahnlicher zu machen, gibt Saure.

Und die Schlagsahne bringt das Cremige in die Suppe.

Da ich Bio-Wurzeln verwendet habe, habe ich diese zwar
geputzt, aber nicht geschalt und verwende sie somit mit
Schale.

Dies ist auch die erste Suppe, die ich in der neuen



Suppenschale meines neuen Tellersets
Sehr hubsch!

Fur 2 Personen

=10 Wurzeln

= 1 groBes Stuck frischer Ingwer
= 2 Peperoni

» 4 getrocknete Chilischoten

= 200 ml Schlagsahne

= 200 ml Riesling

=2 TL Kukurma

» frisch geriebenes Meersalz

serviere und kredenze.

» frisch geriebener schwarzer Pfeffer

= 2 EL Sahne zum Garnieren
» Schokoladenraspeln zum Garnieren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Wurzeln putzen und quer in dunne Scheiben schneiden.

Ingwer schalen und in kleine Wiurfel schneiden.



Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Chilischoten kleinschneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzeln darin 15
Minuten bei geringer Temperatur garen. Dann Wasser abschutten.

Ingwer, Peperoni und Chilischoten dazugeben. Mit Kukurma, Salz
und Pfeffer wirzen. Mit der Sahne und dem Weilwein ablodschen.

Alles vermischen und dann mit dem Purierstab sehr fein
purieren.

Suppe abschmecken.
Suppe auf zwei Suppenschalen verteilen.

Jeweils einen Essloffel Sahne daruber verteilen. Suppen noch
mit Schokoladenrapseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkel-Linguine mit scharfer
Heidelbeer-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/

Schones Farbenspiel
Ein Rezept flur ein ausgefallenes Pasta-Gericht.

SuBe Saucen sind ja bekannt, nicht unbedingt fur Pasta. Aber
vermischt mit einer scharfen Komponente wie Chili, Peperoni
oder Ingwer kennt man sie auch als suB-scharfe Chili-Saucen
aus der asiatischen Kuche.

Hier habe ich einmal Heidelbeeren mit Peperoni, Ingwer und
Knoblauch kombiniert. Kraftig gewlrzt mit Salz und Pfeffer.

Die Sauce verlangere ich mit einem Schuss Weillwein.

Es bewahrheitet sich wieder einmal die Kochregel, dass die
Sauce auf die Pasta wartet, und nicht die Pasta auf die Sauce.
Also gibt man nach dem Zubereiten und Garen der Komponenten
die Pasta in die Sauce wund vermischt beides zusammen.

Ubrigens, auch der Kochtipp gilt, wenn man zu wenig
Flussigkeit in der Sauce hat, nimmt man einfach einige
Essloffel des Kochwassers der Pasta. Denn das Kochwasser ist


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/26BCC963-9BE6-441B-8727-9520436AEEF8.jpeg

zum einen ja leicht gesalzen und hat zum anderen etwas Starke
der Pasta. Somit bindet sie auch die Sauce etwas.

Gemiise in Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse

Mit leckerer Sauce
Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemisezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/CF2D6C53-F0ED-488D-B627-4064166D50F7.jpeg

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Fur das Gemuse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch wirze.

Geflillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorratig. Und entschied mich,
sie zu fullen.

Fir die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wirfel und gebe sie in eine Schissel. Dann wirze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blatter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Fullung fulle.

Die restliche Menge der Fullung brate ich mit den gefullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1lo6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.

[amd-zlrecipe-recipe:759]

Tagliolina al 1limone mit
Blumenkohl-Pesto

Ich hatte vor einiger Zeit schon einmal ein Pesto aus
Blumenkohl zubereitet und das war mir sehr gut gelungen.

Also habe ich es dieses Mal auch wieder zubereitet.

Als weitere Zutaten verwende ich frisch geriebenen Ingwer,
Parmesan, Creme double, Limettensaft und Olivendl.

Und als Pasta wahle ich Tagliolina al limone.

[amd-zlrecipe-recipe:757]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/

Vegetarische Bratwiirste mit
mediterranem Gemise

Vegetarische Bratwurste. Laut Packung nicht aus Tofu
hergestellt. Mir hat sich aber leider nicht erschlossen, aus
welcher Haupt-Zutat sie hergestellt wurden.

Aber erstaunlicherweise einmal vegetarische Bratwlrste, die
recht gut schmecken.

Dazu eine Gemuse-Mischung. Aus sechs verschiedenen Gemuse-
Zutaten. Lecker mediterran mit getrocknetem Majoran und
Thymian gewurzt.

[amd-zlrecipe-recipe:752]

Gemusesuppe mit Bauchspeck

An meinem Geburtstag, an dem ich 58 Jahre alt werde, gibt es
einfach nur eine einfache Suppe.

Aber eine sehr gehaltvolle Suppe. Mit viel Gemuse. Und far
etwas mehr Geschmack mit Bauchspeck.

FUr die Brihe verwende ich selbst zubereiteten Gemiusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Eine sehr leckere Suppe.

Es hat sich bei mir so ergeben, dass ich die Suppe nicht am
Tag der Zubereitung essen konnte, sondern ich sie noch zweil
Tage im Kuhlschrank habe durchziehen lassen. Wie man es auch


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/27/vegetarische-bratwuerste-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/27/vegetarische-bratwuerste-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/23/gemuesesuppe-mit-bauchspeck/

fur einen guten Eintopf macht. Die Suppe war daher noch
wurziger und gehaltvoller.

[amd-zlrecipe-recipe:754]

Sushi-Box Han’noki Sushi

Mit den ausziehbaren Essstabchen

Normalerweise kaufe ich kein frisches Sushi beim Discounter.
Wenn 1ich Sushi esse, dann esse 1ich frisches Sushi 1im
japanischen Restaurant. Oder eben frisches Sushi vom Asia-
Liefer-Service. Wer sagt, dass ich das so machen muss? Man
kann alles anders machen.

Hier habe ich einfach einmal den Versuch gemacht und bei Rewe
frisches Sushi aus der Kuhltruhe gekauft.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/11/sushi-box-hannoki-sushi/

Ich habe ein wenig Anregungen beim Foodblog-Kollegen Herdnerd
genommen, der in der letzten Zeit des ofteren sein Mittags-
Essen vom Imbiss in seinem Foodblog prasentiert hat.
Kulinarisch nicht sehr ergiebig, aber manchmal sehr lustig zu
lesen und zu sehen.

Nun, dies versuche ich jetzt einmal mit dem Fast-Food-Sushi.

Lustigerweise beinhaltet die Sushi-Box nicht nur jeweils eine
kleine Portion Ingwer-Zubereitung und Wasabi-Zubereitung.
Sondern auch eine kleine Portion helle Soja-Sauce — das hatte
ich aber erwartet — und sogar eine kleine Ausfihrung von
Essstabchen, die von der GroBe in die Sushi-Box passen. Und
die sich sogar auf doppelte GroBe ausziehen lassen.

Das Sushi — wenn auch Fast-Food — ist lecker, die kleinen
Beigaben ubrigens auch.

Das erste Rezept, das ich in meinem Foodblog veroffentliche,
das keine Zubereitungszeit hat.

[amd-zlrecipe-recipe:742]

Gemiise, Basmati-Reis und
Chili-Sauce


http://www.herdnerd.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/08/gemuese-basmati-reis-und-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/08/gemuese-basmati-reis-und-chili-sauce/

Im Wok
Ein asiatisches, aber auch veganes Gericht.

Ich verwende als Zutaten nur Gemise, dazu als Beilage Basmati-
Reis.

Die Sauce bilde ich aus einer Chili-Sauce mit Sojabohnen-01.
Und etwas Soja-Sauce.

Erstaunlicherweise ist die Chili-Sauce in Kkeinster Weise
scharf, sondern eher suflich. Aber sie ist sehr wiurzig und
schmeckt sehr gut.

FUr diese Zubereitung habe ich einmal meinen zweiten Wok
rekrutiert. Er hat den Vorteil, dass er aus Gusseisen und sehr
schwer ist, und nicht nur aus Metall wie der andere Wok. Innen
ist er wie der Wok aus Metall auch kugelformig geformt, so
dass man die Zutaten schon pfannenruhren kann. Aber im
Gegensatz zu dem Wok aus Metall, der auch auBen kugelfdrmig
geformt ist, eher fur einen Gasherd geeignet ist und mit dem
man manchmal auf einer Herdplatte nur schwer etwas zubereiten
kann, ist er unten eben. Man kann ihn also sehr gut auf der



Herdplatte verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:740]

Kalte Wassermelonen-Suppe

Ich habe eine grolle Wassermelone gekauft.

Ein Viertel der Melone habe ich fur einen Obst-Kuchen
verwendet.

Das zweite Viertel habe ich pur gegessen.

Jetzt habe ich noch eine Halfte der Wassermelone ubrig. Aber
auch diese einfach nur so essen? Wer sagt, dass ich das so
machen muss? Sehr Ihr, man kann es auch anders machen. Ich
nehme mir ein Beispiel an einer kalten, spanischen Gazpacho
und bereite eine kalte Suppe aus der Halfte der Wassermelone
zu. Passend zu den derzeitigen, sommerlichen Temperaturen.

Dazu schneide ich das Fruchtfleisch heraus, schneide es in
Scheiben, entferne die Kerne, schneide die Melone dann in
kleine Stucke und gebe alles in eine grolle Schussel.

Verfeinert wird die Suppe noch mit etwas frischem Ingwer, den
ich schale, mit der Kuchenreibe fein reibe und zur Melone in
die Schussel gebe.

Dann noch wiurzen. Und schlieRfBlich mit dem Purierstab fein
purieren.

Kalte Suppe abschmecken, auf zwei tiefe Suppen-Teller
verteilen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/06/kalte-wassermelonen-suppe/

Die Suppe ist fur den deutschen Gaumen zunachst etwas
ungewohnt, schmeckt aber sehr gut. Sie hat im Nachgeschmack
etwas Scharfe vom Ingwer. Und das Salz und die SuBe der
Wassermelone harmonieren gut miteinander. Eine sehr
erfrischende Suppe an heiBen, sommerlichen Tagen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:738]

Haschee und Maultaschen

Bei diesem Rezept treffen sich zwei Welten.

Einmal die europaische oder besser gesagt deutsche Welt mit
schwabischen Maultaschen.

Dann die arabische und asiatische Welt mit dem Haschee, das
ich mit Baharat, Ingwer und Curry wurze.

Die Maultaschen, als Convenience-Produkt, gelingen natirlich
gut und lecker.

Und das Haschee naturlich auch, es hat aufgrund der
verschiedenen Gewurze doch einen sehr leckeren und
interessanten Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:552]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/25/haschee-und-maultaschen/

Kokoscreme-Suppe

Eine wohlschmeckende Suppe, wie sie gerne in Asien gegessen
wird.

Mit Kokosmilch. Und einigen Shrimps und Champignons. Und ein
wenig anderes Gemuse.

[amd-zlrecipe-recipe:500]

Milchreis mit Minze und
Walnuss-E1is

Ich bereite eine Dessert zu.

Beim Milchreis entschied ich mich spontan, ihn nicht in Milch
zu garen, sondern in Orangen-Limonade. Daher hat er auch seine
leicht orange Farbung.

Bei den Gewlrzen entschied ich mich spontan fir die folgenden:
Zucker, Ingwer, Zimt und Muskat.

Im Nachinein hatte ich sogar noch eine Prise frisch
gemahlenen, schwarzen Pfeffer hinzugeben konnen, das hatte
auch gepasst.

Und ich entschied mich noch dazu, frische, kleingewiegte Minze
hinzuzugeben.

Kuzr vor dem Servieren kam ich noch spontan auf die Idee, dass
sogar eine Kugel Walnuss-Eis zu dem abgekihlten Milchreis
passt.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/30/kokoscreme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/07/milchreis-mit-minze-und-walnuss-eis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/07/milchreis-mit-minze-und-walnuss-eis/

Das Dessert schmeckt sehr gut. Leicht nach Minze. Und nach den
verwendeten Gewlrzen. Und das Eis passt wirklich sehr gut
dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:441]



