Kase-Krauter-Spatzle

Dieses Rezept ist fur die schnelle Kuche. Sie konnen das
sicherlich auch ab und zu gut gebrauchen, wenn Sie ihn Zeitnot
sind.

Kross in der Pfanne gebraten

Der Hauptakteur ist hier ein gutes Convenience Produkt. Und
zwar Krauter-Spatzle. Die laut Angaben auf der Verpackung acht
einzelne Krauter enthalten.

Dazu kommen 500 Tilsiter. Sie konnen naturlich auch jeden
anderen Hartkase verwenden. Er kommt frisch gerieben zu den
Spatzle in die Pfanne.

Einfach die Spatzle in einer heiRen Pfanne mit etwas Olivendl
laut Packungsangabe 8 Minuten unter Ruhren kross und knusprig
anbraten. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlirzen. In den letzten 2 Minuten den frisch geriebenen Kase
hinzugeben. Alles gut vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/29/kaese-kraeuter-spaetzle/

Mit viel Kase
Mit etwas frisch geschnittener Petersilie garnieren und
servieren. Guten Appetit!

Flir 2 Personen

= 800 g Krauter-Spatzle (zwei Packungen a 400 g)
=500 g Tilsiter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 8
Minuten

Zubereitung wie schon in der Einleitung oben beschrieben.



4-Formaggi-Tortellini aglio e
olio

Essen Sie gerne Pasta? Dann sicherlich auch gute, italienische
Pasta. Oder auch frische Pasta. Die gerne ein Convenience-
Produkt sein darf.

Frische Pasta
Diese frischen 4-Formaggi-Tortellini sind von einem guten

Hersteller, so dass man hier beim Kauf nicht viel falsch
machen kann.

Sie sollen bei diesem Gericht so richtig gut zur Geltung
kommen. Und werden daher in den Vordergrund geruckt. Indem sie
einfach aglio e olio zubereitet werden.

Also einfach einige Minuten gekocht. Dann wird eine groller


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/19/4-formaggi-tortellini-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/19/4-formaggi-tortellini-aglio-e-olio/

Schluck Olivendl in der Pfanne erhitzt. Sehr viel Knoblauch
kommt dazu. Und schlielBlich werden die fertig gekochten
Tortellini nur noch einmal durch Olivenol mit Knoblauch
geschwenkt.

Nur mit Olivendl und Knoblauch
Und sofort in tiefen Nudelteller angerichtet.

Fliir 2 Personen:

=1 kg 4-Formaggi-Tortellini (2 Packungen a 500 g)

= Olivenol
= 15 Knoblauchzehen
» Salz
 Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Min.

Knoblauchzehen putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken und kleinschneiden.



Tortellini in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

Einen groBen Schluck Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin andunsten. Pasta dazugeben und kurz
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pasta auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Schweinebauch mit
gratinierten Bohnen

Gut gewlrzt und kross gebraten
Essen Sie gerne Schweinebauch? Sie sollten es auf alle Falle


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/03/gebratener-schweinebauch-mit-gratinierten-bohnen/

versuchen. Und Sie brauchen keine Bedenken haben, dass
Schweinebauch zu fett sei. Denn gerade der hohe Anteil an
Fetteinlagerung macht den Schweinebauch so saftig und
schmackhaft.

Noch dazu hat Schweinebauch den Vorteil, dass Sie ihn in den
unterschiedlichsten Arten zubereiten konnen. Zunachst einmal
entweder am Stuck oder in Scheiben geschnitten. Dann alle
Zubereitungsarten, die eine moderne Kuche hergibt. Braten,
Dinsten, Backen, Frittieren, Grillen .. habe ich etwas
vergessen? Sie sehen, Schweinebauch ist wirklich sehr
vielseitig zuzubereiten und so schmackhaft!

Hier gibt es ihn mal aus der Grillpfanne, mit einer
Steakgewurzmischung gewlrzt. Und als Beilage Bohnen. Dieses
Mal aber nicht wie gewohnt im Speckmantel. Sondern man konnte
eher sagen, im Kasemantel. Den auf die gegarten Bohnenhaufchen
kommen einige Scheiben Gouda und dann werden die Bohnen im
Backofen gratiniert. Zusammen mit dem gegrillten Schweinebauch
auf dem Teller, der noch etwas Fleischsaft an die Bohnen
abgibt, ist das sehr lecker.

Fur 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= 500 g Bohnen

= 4 Scheiben junger Gouda

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 22 Min.



Gratinierte Bohnchen anstelle Speckbohnchen

Bohnen putzen. In einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen. Mit dem Schaumldoffel herausnehmen, in eine Schussel
geben und abkihlen lassen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Bohnen zu
vier Haufchen auf zwei Tellern, jeweils am Rand, anrichten.
Salzen. Jeweils eine halbe Kasescheibe uber jedes Haufchen
geben. Im Backofen 10 Minuten gratinieren.

Parallel dazu Schweinbauchscheiben mit der Gewdrzmischung und
Salz wirzen. Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben
darin auf jeder Seite 2 Minuten grillen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils drei Scheiben
Schweinebauch auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Uberbackene Maccheroni mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen ..

Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorratig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Kliche. Der zum allergroften Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kraftige Gewlrze enthalt. Geeignet zum Dippen fur
Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie konnen diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemise in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto fur Nudeln daraus.

In diesem Fall kommen noch eine reife Avocado dazu, dann


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/

Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Wurfel
geschnitten. Und das Pesto ausdriucklich nicht mit dem
Stampfgerat oder dem Purierstab fein gestampft oder puriert.
Denn es soll mit den Zucchiniwlrfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

Fur eine leichte Scharfe sorgt eine grune Peperoni. Und far
etwas mehr Flussigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfallt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei groBe
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Kase im
Backofen unter der Grillschlange gratiniert. Kross und
knusprig,

Fir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g Emmentaler (gewurfelt)
= 100 g Guacamole (Packung)
=1 (Uberreife) Avocado

= 1 kleine Zucchini

= 1 Lauchzwiebel

=1 grune Peperoni

100 ml Kokosmilch

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Wirzig Uberbacken
Zucchini putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale

geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schalen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

Nudeln 9 Minuten in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit
dem Loffel zu einem Mus zerdriucken. Restliches Gemilse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen, vermischen und abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.



Nudeln mit Pesto auf zwei grolRe Schalen verteilen.
Jeweils die Halfte der Kasewlrfel auf die Pasta geben.
Fir 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte Chicorée

Lecker und wurzig gratiniert

Sind Sie an vegetarischen Rezepten interessiert? Und haben
eine halbe Stunde Zeit? In der Sie allerdings nicht viel tun
brauchen?

Sie missen die Chicorée nur schnell putzen. Dann garen sie in


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/23/gratinierte-chicoree/

Gemusebrihe in der zugedeckten Pfanne. Und kommen schliel8lich
zum Gratinieren noch unter die Grillschlange in den Backofen.
Mehr ist es nicht, was Sie tun mussen, aber auch nicht
weniger.

Das Ergebnis ist ein leckeres, vegetarisches Gericht, das
gerade in der heillen Sommerzeit sehr gut schmeckt und gut
vertraglich ist.

Flur 2 Personen:

= 8 Chicorée (2 Packungen a 500 g)

= 1 Tasse Gemusebruhe

= 16 Scheiben junger Gouda (1 Packung)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 25 Min.

Ab unter die Grillschlange des Backofens ..



Chicorée putzen, also den Strunk abschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen. Chicorée darin
kurz anbraten. Jeweils eine halbe Tasse Gemusebruhe dazugeben
und zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Chicorée kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils vier
Chicorée auf einen Teller geben. Jeweils zwei Scheiben Gouda
langs Uber die Chicorée legen. Fir 10 Minuten unter die
Grillschlange geben.

Petersilie kleinwiegen.

Beide Teller vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen aus dem
Backofen nehmen, mit Petersilie garnieren und servieren. Guten
Appetit!

Gratinierte Kiirbisschnitzel
mit frittierten
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/21/gratinierte-kuerbisschnitzel-mit-frittierten-kartoffelspalten/

Mit leckeren Kirbisschnitzeln

Jetzt beginnt die Kurbiszeit. Freuen Sie sich auch schon
darauf? Auf alle Falle sollten Sie schon einmal ein kleines
Flaschchen Kirbiskerndl fir die anstehenden Gerichte zuhause
vorratig haben, auch wenn Sie das 01 bei diesem Rezept nicht
bendétigen. Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines
Butternusskurbis. Bei dem man ja bekanntermaBen die Schale
mitessen kann.

Im Grund sind es Kiurbisschnitzel, die gebraten und dann
gratiniert werden. Dazu als Beilage einige frittierte
Kartoffelspalten aus der Fritteuse.

Also keine aufwandige Zubereitung. Sie brauchen nur etwa eine
halbe Stunde Zeit. Sie bekommen hier eine Art ,gelben” Teller.
Und das Gericht ist gerade jetzt in der Sommerzeit sehr lecker
und gut zu verdauen.

Flur 2 Personen:

=1 kleiner Butternusskirbis (etwa 10 Kurbisscheiben)



= 10 Scheiben junger Gouda
= Salz

= Olivenol

=6 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gratiniert
Kirbis putzen und quer in schmale Scheiben schneiden.

Kerngehdause bei Bedarf entfernen.

Eine groBBe Menge Olivenol in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.
Kirbisscheiben auf jeder Seite kross und knusprig 6—8 Minuten
anbraten. Scheiben kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils die
Halfte der Kirbisscheiben auf einen Teller 1legen.
Goudascheiben halbieren. Jeweils zwei Halften der
Goudascheiben auf eine Kurbisscheibe 1legen. Unter der
Grillschlange 10 Minuten gratinieren.



Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Kartoffeln schalen und langs achteln. 6 Minuten im siedenden
Fett in der Fritteuse frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und kraftig salzen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils die Halfte der
Kartoffelspalten darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kase-Tarte mit Krautern,
Speck und Gemuse

Sehr schmackhafte und wlrzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr
schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/

Zur normalen Fullmasse einer Tarte kommen noch geriebener
Gouda, frische Krauter, Speckwlrfel und Spitzpaprika.

Die Tarte mutet beim Essen an wie eine frische Pizza. Am
besten servieren Sie sie sogar noch leicht warm.

Sie 1ist einfach exzellent und sehr schmackhaft. Der
Kasegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemusiger.

Und glicklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wurzige Tarte benotigt auch einen pikanten Boden.
Also einen Hefeteig. Da ich keine tierische Milch mehr
vorratig hatte, habe ich fur den Hefeteig vegane Milch aus
Erbsenprotein verwendet. Und siehe da, der Boden gelingt.

<

Das sieht doch schon einmal gut aus ..
Alles in allem ein wirklich rundum schmackhafte, wlrzige und



pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Anstelle 175 ml tierische Milch ebensoviele vegane Milch (aus
Erbsenprotein) verwenden

Fur die Fullmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 450 g geriebener Gouda (2 Packungen a 225 g)
100 g kleine Spitzpaprika (5 Stlck)

100 g vegane Speckwurfel

15 g Schnittlauch (Packung)

15 g krause Petersilie (Packung)

15 g Salbei (Packung)

= 15 g Rosmarin (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

B e _—

Mit Kase, Krautern, Gemuse und Speck
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
tierischer Milch vegane Milch verwenden.

Spitzpaprika putzen, langs halbieren und quer 1in feilne
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Blattchen von Salbei und Rosmarin abzupfen. Alle Krauter mit
einem grollen Messer kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kase, Speckwlurfel, Krauter und Spitzpaprika in eine grolSe
Schissel geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die Késemasse
geben. Mit der Hand gut vermischen.

Fillmasse auf den Hefeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kochwurst-Gemuse-Auflauf

Schon allein optisch vor dem Backen ein Hingucker!

Sind Sie im Besitz einer Auflaufform? Und haben Sie damit
schon Erfahrung gesammelt und einige Gerichte zubereitet?
Vielleicht auch schon einmal selbst eine Lasagne zubereitet?
Wenn Sie keine Auflaufform besitzen, haben Sie vielleicht
einen Brater zum Schmoren von Rinder- oder Schweinebraten? In
vielen Fallen lasst sich namlich der Deckel eines Braters
umgedreht und als Auflaufform benutzen. Bei der Anschaffung
eines Brater kann man also dabei zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/04/kochwurst-gemuese-auflauf/

Fir die Zubereitung eines Auflaufs gibt es die
unterschiedlichsten Rezepte. Sehr gut lasst sich ein Auflauf
aber auch zur Resteverwertung verwenden. Einige wilrzige
Zutaten dabei fur den Auflauf verwenden. Dazu wlrziger Kase
zum Uberbacken. Und méglichst das Ganze in einem selbst
zubereiteten Gemusefond fur noch mehr Geschmack garen.

Leckerer Auflauf mit Wurst und Gemuse

Meistens konnen Sie dabei mit einem Auflauf gleich ein Essen
fir zweli Personen zubereiten. Denn ein Auflauf in einer grofien
Auflaufform oder dem Deckel eines Braters ist meistens fur
eine Person zuviel.

Flir 2 Personen:

= 250 g Mini-Schinken-Kochwirste (1 Packung, 8 Stlck)
ein Stuck Butternusskilrbis

= 1 japanische Miniaubergine

6 braune Champignons

1/2 gelbe Paprikaschote



= 1 Pak Choi

150 g Rucola

ein grolles Stuck mittelalter Gouda (etwa 150 g)
Salz

einige Zweige frischer Rosmarin

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml frische Gemusebrihe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Der Kase gibt Wirze und Geschmack
Wirste quer in feine Scheiben schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, 1in grobe Stlcke
zerteilen und in separate Schalen geben. Rucola im Ganzen
belassen.

Kase in der Kichenmaschine in eine Schale zerreiben.

Blattchen des Rosmarins abzupfen, zerkleinern und in den Fond



geben.

Gemuse 1in der Auflaufform Ubereinander schichten.
Wurstscheiben darudber geben. Rucola darauf verteilen. Dann den
Knoblauch darauf verstreuen. Kraftig mit Salz wurzen.Mit dem
geriebenen Kase bedecken. Fond in die Auflaufform gielen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den Backofen
geben.

Herausnehmen, mit dem Pfannenwender quer in zwel Teile
zerteilen, auf zwei Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Lasagne

Im Fernsehen lauft derzeit eine penetrante Werbung fur


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/

vegetarische Lasagne. Von einem namhaften Lebensmittel-
Hersteller. Und naturlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung fur das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung fur dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen
Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich fir die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Kase .. Verwendet man hierfidr nur vegane
Produkte, lasst sich das Rezept auch in die Kategorie ,Vegan“
einordnen.

Die klassische Lasagne besteht ja aus vier Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schlieBflich der Kase zum
Uberbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermallen aus: Lasagne-Platten
—> langliche Zucchinischeiben, Hackfleisch-Tomaten-Sauce —>
Gemiise-Tomaten-Sauce, Sauce Béchamel bleibt gleich und der
Kase auch.

Sicherlich interessiert es Sie, wie ich die Gemuse-Sauce
zubereite. Nun, einfach Schalotte, Knoblauch, Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flissigkeit Rotwein. Und einige Gewlrze.



Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja
eigentlich zwischen vegetarischen und klassischen Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!
Flur 2 Personen:
Fur die Nudelplatten:

=2 groBe Zucchini

Fiur die Gemise-Tomaten-Sauce:

= 2 Schalotten



= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika
=4 Wurzeln

=6 grolBe Blumenkohl-Rdschen
= 2 EL Tomatenmark

= Merlot

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Paprika

= Olivenol

Fiir die Sauce Béchamel:

= Grundrezept

Fir den Kase:

= eine grolle Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)
Als Arbeitsgerat:

=1 sehr groBe Auflaufform

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


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

Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, langs halbieren und dann vorsichtig langs in
dunne Scheiben schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Kichenmaschine
grob (!) zerhackseln oder zerreiben.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin einige Minuten kraftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.
Mit einem sehr grolen Schluck Merlot abloschen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kocheln
lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flissig sein.

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivendl einpinseln.



6 Scheiben Zucchini in zwel Reihen zu drei Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann nacheinander drei Male folgende Schichtung vornehmen:
Gemilse-Sauce, Sauce Béchamel und Kase, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Kase erfolgen, um
den Auflauf schon zu Uberbacken.

Auflauf die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen, sofort auf zwei groBRe Teller verteilen und
servieren. Guten Appetit!

Kasespatzle



https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/19/kaesespaetzle-2/

Einfache Kasespatzle. Mit Spatzle als Convenience-Produkt. Und
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Also kein besonderes Rezept.

Aber schmackhaft. Und eben schnell in der Pfanne zubereitet.

Flir 2 Personen:

- 800 g Kasespatzle (2 Packungen a 400 g)

= 100 g frisch geriebener Parmigiano Reggiano
= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Sp&tzle darin 6 Minuten
goldgelb und kross anbraten.

Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.



Kase dazugeben und alles gut vermischen.
Nochmals einige Minuten unter Ruhren braten.
Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Leber mit Gnocchi
und Lauch

Mit gefullten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hahnchenleber vorratig. Diese bietet


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/

sich immer gut fur ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten
Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.

In der Pfanne kurz gebraten

Zusatzlich zu der Hahnchenleber verwende ich gefullte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualitat
ist.

Und schlieBlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und dann einfach nur drei Minuten in siedendem Wasser
blanchiert.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)



= 600 g mit Kase gefiillte Gnocchi (2 Packungen a 300 g)
= 1 Stange Lauch

= Salz
« Pfeffer
=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schissel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.



Gnocchi darin insgesamt unter Ruhren acht Minuten Kkross
braten.

In den letzen drei Minuten die Lebern dazugeben und mit
anbraten.

Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.
Abschmecken.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



