
Tortellini  mit  Knoblauch-
Sauce

Mit würziger Sauce

Einfaches Rezept. Wenn es schnell gehen muss.

Aber man erhält ein durchaus schmackhaftes Gericht.

Frische Tortellini mit Fleischfüllung.

Dazu passenderweise eine Knoblauch-Sauce, die eigentlich für
Fleisch gedacht ist.

In wenigen Minuten fertig und servierbereit.

Für 2 Personen

600 g frische Tortellini (mit Fleischfüllung)
Knoblauch-Sauce
Petersilie

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/06/tortellini-mit-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/06/tortellini-mit-knoblauch-sauce/


Zubereitungszeit: 3 Min.

Petersilie kleinwiegen.

Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  drei  Minuten
garen.

Pasta auf zwei große Schalen verteilen.

Sauce darüber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Schweine-Bratwürste  mit
dreierlei Dip

Mit leckeren Dips

Einfaches Rezept. Wenn es einmal schnell gehen muss.

Bei den Würsten habe ich zu Würsten vom Schwein gegriffen.

Sie gelingen schmackhaft und saftig.

Bei den Dips mache ich es mir einfach und verwende Fleisch-
Saucen,  die  ich  vorrätig  habe  und  die  endlich  einmal
verbraucht  werden  müssen.

Für 2 Personen

800  g  Schweine-Bratwürste  (2  Packungen  à  400  g,  10
Stück)
Knoblauch-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/05/schweine-bratwuerste-mit-dreierlei-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/05/schweine-bratwuerste-mit-dreierlei-dip/


Chili-Fleisch-Sauce
Burger-Sauce

Zubereitungszeit. 10 Min.

Bratwürste in zwei Pfannen in siedendem Öl auf jeder Seite
etwa  fünf  Minuten  kross  braten.  Dabei  Würste  des  öfteren
wenden.

Saucen auf insgesamt sechs Schälchen verteilen.

Jeweils fünf Bratwürste auf einen Teller geben. Jeweils drei
Dips dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!



Gedünstete Dorade Royale mit
Paprika-Tomaten-Salat

Leckere, saftige Dorade Royale

Eine  exzellente,  delikate  Dorade.  Ein  Mittelmeerfisch,  der
gern in den mediterranen Ländern zubereitet wird.

Sie schmeckt einfach köstlich.

Ich  brate  sie,  mit  einer  Paprikagewürzmischung  etwas
mariniert, in Butter auf beiden Seiten kross an. Lösche dann
mit  einem  guten  Schluck  Riesling  ab.  Und  gare  sie  dann
zugedeckt in der Pfanne fertig.

Sie können die Dorade als Variante gern noch in der Bauchhöhle
mit frischen mediterranen Kräutern und Knoblauch würzen. Ich
hatte keine frischen Kräuter vorrätig.

Wenn Sie keine Gräten mögen, bereiten Sie keinen ganzen Fisch

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/12/geduenstete-dorade-royale-mit-paprika-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/12/geduenstete-dorade-royale-mit-paprika-tomaten-salat/


zu. Kaufen Sie grätenfreie Fischfilets.

Es ist übrigens keine Anekdote, dass die Fischbäckchen bei der
Dorade  –  und  auch  manch  anderem  leckeren  Fisch  –  eine
Delikatesse sind. Lösen Sie sie aus dem Kopf heraus und kosten
Sie sie.

Diese  Dorade  benötigt  eigentlich  keine  Beilage.  Aber  der
frische,  würzige  Salat  mit  Aceto  Balsamico  und  Olivenöl
schmeckt dennoch sehr gut.

Achten Sie übrigens darauf, dass die Doraden vor dem Garen gut
geschuppt sind oder überprüfen Sie dies und schuppen noch
nach.

Für 2 Personen

2 Doraden Royales (à 500–600 g)
Paprikagewürzmischung
Kräuterbutter
Butter
Riesling

Für den Salat:

2 große, rote Spitzpaprika
8 kleine Strauchtomaten
4 Knoblauchzehen
2 TL getrockneter Rosmarin
Aceto Balsamico
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  8–10
Min.



Doraden  auf  jeweils  beiden  Seiten  mit  der
Paprikagewürzmischung einreiben und eine Stunde marinieren.

Salat eine Stunde vor der Zubereitung der Doraden zubereiten
und im Dressing ziehen lassen.

Dazu Paprika und Tomaten putzen und kleinschneiden. In eine
Schüssel geben.

Knoblauch  schälen  und  ebenfalls  kleinschneiden.  In  die
Schüssel dazugeben.

Mit dem Rosmarin, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Essig und Öl dazugeben.

Alles gut vermischen und eine Stunde ziehen lassen.

Butter in zwei großen Pfannen mit Deckel erhitzen und jeweils
eine Dorade in einer Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten.

Mit einem guten Schluck Riesling ablöschen.



Zugedeckt bei mittlerer Temperatur je nach Dicke des Fisch
etwa 8–10 Minuten garen.

Jeweils eine Dorade auf einen Teller geben. Etwas von dem
Paprikasößchen darüber geben.

Jeweils einige Scheiben Kräuterbutter daraufgeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Dorade mit dem Salat servieren.

Guten Appetit!

Pappardelle mit Rucola-Sahne-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/10/pappardelle-mit-rucola-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/10/pappardelle-mit-rucola-sahne-sauce/


Mit würziger Sauce

Echt italinienische Pasta. Pappardelle.

Mit einer leckeren Sauce mit Rucola und Sahne.

Ich habe die Sauce bewusst nicht püriert, um ein Pesto zu
erhalten. Ich wollte den Rucola somit stückig essen.

Und natürlich passt viel Knoblauch zum Rucola in die Sauce.

Und Parmigiano Reggiano kommt sowohl gerieben in die Sauce als
auch vor dem Servieren zum Garnieren auf das Gericht.

Für 2 Personen

375 g Pappardelle
250 g Rucola (2 Packungen à 125 g)
400 ml Sahne (2 Becher)
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano
Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Knoblauch schälen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Rucola darin
andünsten.

Mit Sahne ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Etwas frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles verrühren und etwas köcheln lassen.
Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Rucola mit der Sauce darüber geben.

Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gemüse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemüse

Eine gesunde Gemüse-Pfanne.

Aus  verschiedenen  Gemüsesorten,  die  man  gerade  zuhause
vorrätig hat, zubereitet.

Einfach  geputzt  und  in  grobe  Stücke  zerschnitten.  Und  in
Butter einige Minuten kross gebraten.

Ich gebe bewusst keinen Weißwein für eine Sauce hinzu. Denn
die Rispen-Tomaten enthalten ja Flüssigkeit und geben diese
beim Braten an das restliche Gemüse ab, so dass man doch eine
kleine Sauce erhält.

Gewürzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/02/gemuese-pfanne/


Und sehr viel frischer, kleingeschnittener Thymian.

Vor  dem  Servieren  noch  mit  einer  großen  Portion  frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Fertig  ist  ein  vegetarisches,  gesundes  und  einfach
zuzubereitendes  Gericht.

Für 2 Personen

6 Stangen Staudensellerie
4 Lauchzwiebeln
4 Mini-Gurken
6 Rispen-Tomaten
4 Knoblauchzehen
viel frischer Thymian
frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Parmigiano Reggiano
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Knoblauch schälen und kleinschneiden.

Thymian kleinwiegen.

Restliches  Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  grob
zerkleinern.  Tomaten  halbieren.

Eine große Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.

Gemüse darin 5 Minuten unter Rühren kross anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gefüllter  Putenbraten  mit
Reis in Riesling-Sauce 

Mit leckerer Riesling-Sauce

Die  Besonderheit  an  diesem  Gericht  ist,  dass  ich  den
Putenbraten  fülle

Sie können es sich einfach machen und nehmen einfach Brät von
Bratwürsten und verwenden dieses als Füllung.

Ich bereite sozusagen das Brät oder die Farce selbst zu. Und
verwende  dafür  ganz  fein  geschnittenes  Schweineherz.  Das
verfeinere ich noch mit Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Für  den  Putenbraten  verwende  ich  einmal  kein  reines
Bratenfleisch,  sondern  verwende  Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich längs eine tiefe Tasche, fülle diese
mit  dem  Brät  und  wickle  den  Braten  an  drei  Stellen  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/18/gefuellter-putenbraten-mit-reis-in-riesling-sauce/


Küchengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewürzsalz gewürzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemüse in Olivenöl
angebraten.

Und schließlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
später eine schöne Sauce für die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Füllung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu normalem Reis aus der Packung.

Für 2 Personen

1 kg Putenbrustfilet
Gewürzsalz
600 ml Riesling
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
4 braune Champignons
Butter
2 Tassen Reis
Salz

Für die Füllung:

300 g Schweineherz
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Küchengarn

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Std.



Für die Füllung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schüssel geben.

Schweineherz  sehr  kleinschneiden.  Dann  nochmals  auf  einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schüssel geben.

Thymian  kleinschneiden.  Dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Parika würzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewürzsalz würzen.

Längs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Füllung in die Tasche
geben und gut zusammendrücken. Filet mit drei Stück Küchengarn
drei Male zusammenschnüren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Filet  auf  allen  Seiten



einige Minuten kross anbraten.

Gemüse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden
schmoren.

Reis eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Braten quer halbieren. Küchengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstück zum Reis geben. Sauce über den Reis
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini  mit  Ricotta-
Spinat-Füllung auf gemischtem
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/14/tortellini-mit-ricotta-spinat-fuellung-auf-gemischtem-salat/


Sehr frisch und lecker

Meine Mutter würde bei diesem Rezept sicherlich sagen, das
geht doch nicht!

Also  einen  kalten,  gemischten  Salat  aus  Salatherzen,
Salatgurke, Kirschtomaten, Schalotten und Knoblauch als Bett
für eine warme Zutat, in diesem Fall die gegarten Tortellini.

Aber ich sage, das geht. Und es schmeckt sehr gut.

Man hat eben von beidem etwas, vom Kaltem und Warmen.

Für 2 Personen

500 g Tortellini( mit Ricotta und Spinat gefüllt, 2
Packungen à 250 g)
2 Salatherzen
1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen



2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schüssel geben.

Mit den Kräutern, Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing in einer Schale zubereiten.

Über den Salat geben, alles gut vermischen und etwas ziehen
lassen.

Währenddessen  Tortellini  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 8 Minuten garen.

Salat auf zwei Teller verteilen.



Tortellini auf die beiden Teller verteilen und auf den Salat
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gefüllte  Champignons  mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr würzig gefüllte Champignons

Hier ein Rezept für einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr große weiße oder
braune Champignons gekauft hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/11/gefuellte-champignons-mit-gurken-kirschtomaten-salat/


Man  entfernt  einfach  die  Stiele  der  Champignons,  die  man
jedoch für eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Füllung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und Eiweiß zu.

Diese Füllung würzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewürz für die Füllung hat sich
als  richtige  Entscheidung  erwiesen,  denn  die  gefüllten
Champignons  schmecken  nach  dem  Backen  im  Backofen
hervorragend.  Ein  wirklich  sehr  gelungenes  Gericht.

Als  kleine  Beilage  zu  den  Champignons  bereite  ich  mit
Salatgurke  und  Kirschtomaten  einen  kleinen  Salat  zu.

Für 2 Personen

500 g große weiße oder braune Champignons (20–25 Stück)

Für die Füllung:

4 EL geriebener Grano Padano
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
2 TL Currypulver
2 Eiweiße

Für den Salat:

1 Salatgurke
250 g Kirschtomaten
 2 Päckchen Salatkräuter
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer



Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Für die Champignons:

Stiele  der  Champignons  entfernen.  Aufbewahren  für  weitere
Zubereitung.

Käse in eine Schüssel geben.

Gemüse  putzen,  schälen  und  sehr  kleinschneiden.  In  eine
Schüssel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schüssel geben.

Eiweiße dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry würzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.



Backpapier auf ein Backblech legen.

Füllung  mit  einem  Teelöffel  in  die  Champignons  füllen.
Champignons auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Währenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schüssel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Essig und Öl dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumlöffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchen-Oberkeulen mit Baby-
Spinat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/


Mit leckerer, würziger Sauce

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel.

Da Hähnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Oberkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Vor  dem  Garen  der  Oberkeulen  mariniere  ich  sie  noch  eine
Stunde in etwas heller Soja-Sauce, die ich dann auch beim
Garen für Würze und etwas Sauce mit in die Pfanne gebe.

Zum  Baby-Spinat  passen  natürlich  auf  alle  Fälle  noch
Schalotten und Knoblauch, die ich aber schon beim Anbraten der
Oberkeulen mit in die Pfanne gebe und mit anbrate.

Für 2 Personen:

800 g Hähnchen-Oberkeulen (2 Packungen à 3 Stück)



200 g Baby-Spinat
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
helle Soja-Sauce
Chenin blanc
Butter

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Oberkeulen auf allen Seiten mit der Soja-Sauce würzen und eine
Stunde darin marinieren.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.

Oberkeulen im Kreis weit außen in die Pfannen legen. Marinade
mit in die Pfannne geben. Schalotten und Knoblauch jeweils auf
die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.



Alles  zugedeckt  bei  hoher  Hitze  15  Minuten  garen.  In  der
Hälfte der Garzeit mit etwas Weißwein ablöschen.

Zwei  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Spinat  auf  die  beiden
Pfannen  verteilen  und  zugedeckt  kurz  garen  lassen.  Spinat
dabei mit den Schalotten und dem Knoblauch vermischen.

Jeweils drei Oberkeulen auf einen Teller geben. Spinat auf die
beiden Teller verteilen.

Sauce mit dem Esslöffel auf die Oberkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten  mit
Spätzle  und  dunkler
Bratensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/


Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten

Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemüse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens übrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Für 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika



600 ml Bordeaux
2 EL Tomatenmark
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl
350 g Spätzle
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemüse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.



Mit dem Bordeaux ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden  schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce über
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Grünen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/


Schön im Grünen gelagert

Eigentlich heißt der Titel des Rezeptes „Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. �

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.

Einfach  die  gewürzten  Stierhoden  einige  Minuten  auf  jeder
Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160–180 Grad Celsius etwa 10–15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhält als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe übrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
hält  lange  und  hat  einen  feinen,  kräftigen,  nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemüse oder Salat zubereiten.

Übrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man lässt sie am
besten nach dem Einfrieren zwei Stunden auftauen. Dann ist
nämlich  die  äußere,  ungenießbare  Hodenhaut  angetaut.  Vier
Längsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden lässt man dann noch einige weitere
Stunden vollständig auftauen.

Für 2 Personen

2 Stierhoden
4 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
2 Mini-Gurken
10 Kirschtomaten
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer



Zucker
Balsamico-Essig
Olivenöl
1 PäckchenSalatkräuter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hoden salzen und pfeffern.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2–3 Minuten kross grillen.

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

Währenddessen  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.



Mit  Essig,  Öl,  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise  Zucker  und
Salatkräutern  in  einer  Schale  ein  Dressing  zubereiten.

Über den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.

Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Trinxat

Leckere, würzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/


Das Wort „Trinxat“ ist katalanisch und bedeutet „geschnitten“.

Somit steht das Gericht für ein Resteverwertungs-Gericht.

Dafür verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und  verwendet  das  Fleisch  oder  in  diesem  Fall  Speck  vom
Vortag.

Und auch das Gemüse, das noch vorrätig ist und aufgebraucht
werden muss.

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

Mangoldblätter  aus  dem  originalen  Rezept  hatte  ich  nicht
vorrätig.  Also  habe  ich  einen  Artverwandten  des  Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

Außerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Würze und bindet es auch etwas.

Für 2 Personen

5 große Kartoffeln
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat
200 g durchwachsenen Bauchspeck
4 Lauchzwiebeln
4 Stangen Staudensellerie
6 Knoblauchzehen
Olivenöl
Cheddar
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Kartoffeln schälen und in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
in einem Topf 15 Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Eine große Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.

Alles mit dem Stampfgerät zu einem Stampf zerdrücken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemüse darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die Röststoffe des Stampfes vom Pfannenboden lösen und unter
das Gemüse mischen.

Frisch  geriebenen  Cheddar  dazugeben  und  ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln  mit  Speck  und
Gemüse

Sehr lecker

Ein Gericht für die Pfanne.

Industriell  hergestellte  Schupfnudeln.  Die  mich  dieses  Mal
nicht so besonders überzeugt haben.

Es schmeckt ein wenig merkwürdig, wenn man Schupfnudeln auf

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/09/schupfnudeln-mit-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8576.jpg


dem Teller hat, die alle die gleiche Größe und Form haben.
Also weit davon entfernt, wenn man diese selbst zubereitet.

Dazu etwas Bauchspeck für Würze.

Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Garniert mit Parmigiano Reggiano und Petersilie.

Für 2 Personen:

2 Packungen Schupfnudeln (à 300 g)
100 g durchwachsener Bauchspeck
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
Parmigiano Reggiano
Petersilie
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinwiegen.

Speck in kleine Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Schupfnudeln, Speck und Gemüse darin unter Rühren 10 Minuten
kross braten. Salzen und pfeffern.

Schupfnudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit  frisch  geriebenem  Parmigiano  Reggiano  und  Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Schweine-Nackensteaks  in
Kräutermarinade  mit  Paprika-
Tomaten-Gemüse

Kross gebratene Steaks

Einfaches Rezept.

In wenigen Minuten zubereitet.

Wenn es einmal schnell gehen muss.

Für 2 Personen

4 Schweine-Nackensteaks in Kräutermarinade (2 Packungen
à 400 g)
2 rote Spitzpaprika
15 Kirschtomaten
2 Peperoni

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8593.jpg


4 Knoblauchzehen
2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  kleinschneiden.
Tomaten ganz lassen.

Olivenöl in zwei Pfannen erhitzen.

In eine Pfanne Gemüse geben und unter Rühren kräftig braten.

In die zweite Pfanne Steaks geben und auf jeder Seite drei
Minuten kross braten.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Tomaten  mit  dem  Kochlöffel
zerdrücken.



Gemüse salzen und pfeffern.

Rosmarin zum Gemüse geben.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.

Gemüse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Avocado-Pasta

Leckere Pasta

Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.

Ich habe es natürlich ein wenig abgewandelt.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg


Ich hatte kein Basilikum vorrätig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch für die Cremigkeit des
Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Käse und viel Olivenöl verwendet.
Und  auch  schon  allein  die  Avocados  sorgen  für  eine  gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und  die  Kirschtomaten  habe  ich  halbiert  und  in  Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
8 Kirschtomaten
Butter

Für das Pesto:

2 reife Avocado
1 Zweig frischer Rosmarin
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
veganer Käse
Olivenöl
1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Alle Zutaten für das Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben und mit dem Pürierstab fein pürieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten  halbieren  und  in  einer  Pfanne  mit  Butter
anbraten.

Kochwasser abschütten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.

Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Chinakohl-Salat

Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

Ich  verwende  noch  kleinere  Mengen  von  insgesamt  sieben
weiteren Zutaten.

Dazu  ein  leckeres  Dressing  aus  Weißweinessig,  Olivenöl,
Salatkräutern, Salz, Pfeffer und Zucker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg

