
Riesengarnelenschwänze  in
Austernsauce auf Jasminreis

Mit leckeren Riesengarnelenschwänzen
Sie essen sicherlich auch gern asiatisch. Und sind für eine
Anregung für eine tolle Sauce offen. Alternativ zu der in der
asiatischen Koche oft verwendeten dunklen Sojasauce, die sehr
würzig  ist,  kann  man  auch  einmal  zu  einer  Austernsauce
greifen.  Diese  bringt  Würze  mit.  Aber  auch  eine  gewisse
Sämigkeit, die von den Austern stammt. Auf diese Weise bekommt
man eine leicht abgebundene Sauce.

Meeresfrüchte sind in der asiatischen Küche auch immer gern
gesehen.  Und  so  kommen  hier  Riesengarnelenschwänze  in  das
Gericht. Und als Gemüse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Schärfe durch rote Peperonis.

Als Sättigungszutat fungiert hier der Jasminreis.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/


8 EL Jasminreis
225 g Riesengarnelenschwänze (TK-Ware, 1 Packung)
4 Lauchzwiebeln
einige Stängel Staudensellerie
4 Knoblauchzehen
Austernsauce
Fischsauce
1/2 Tasse Wasser
1 rote Peperoni
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Öl in einem Wok erhitzen und Gemüse und Garnelen darin einige



Minuten  pfannenrühren.  Mit  Fischsauce  und  Austernsauce
ablöschen. Wasser hinzugeben. Gut verrühren und kurz köcheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.

Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Südtiroler  Schlutzkrapfen
aglio e olio

Regionale Spezialität
Bereiten Sie auch gern regionale Produkte zu? Um damit einmal
kurz in eine andere Region auf der Welt einzutauchen? Und vor
allem, wenn man das Gericht möglichst selbst zubereiten kann.
Oder das Produkt dazu sogar frisch im Handel erhält. Dann wird

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/10/suedtiroler-schlutzkrapfen-aglio-e-olio/
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Ihnen dieses Rezept sicherlich gefallen. Eine Nudelspezialität
aus dem Tirol. Südtiroler Schlutzkrapfen.

Ich habe Schlutzkrapfen meines Wissens noch nie zubereitet.
Aber da fielen mir doch im Supermarkt diese Packungen in die
Hände. Es ist zwar ein industriell gefertigtes Produkt. Aber
es sind Frischnudeln, markanterweise mit dem Zusatz „Pasta wie
handgemacht“ auf der Verpackung. Da wird man dem Hersteller
vertrauen dürfen und ein gutes Produkt gekauft haben. Die
Schlutzkrapfen sind mit Ricotta und Blattspinat gefüllt.

Schlutzkrapfen sind eine regionale Nudelspezialität aus Tirol.
Sie  ähneln  den  italienischen  Ravioli.  Ähnliche  Teigtaschen
finden  sich  auch  in  Nachbarregionen  Tirols.  So  wie  zum
Beispiel Kärntner Nudeln, Cialzons, im Friaul und Maultaschen
im Schwäbischen.

Die Füllung besteht traditionell aus Fleisch vom Kalb oder
Rind oder Kartoffeln, in Südtirol vor allem aus einer Spinat-
Topfen-Kombination. Schlutzkrapfen werden meist mit flüssiger
Butter und Parmesan serviert. Generell gibt es große regionale
Unterschiede bei der Zubereitung.

Die deutsche Bezeichnung leitet sich vom in Ost- und Südtirol
gebräuchlichen  Wort  schlu(t)zen  her,  was  so  viel  wie
„gleiten“,  „rutschen“  bedeutet.  (©️  Wikipedia)

Wenn die Schlutzkrapfen traditionell mit Butter und Parmesan
zubereitet  werden,  passt  es  ja,  dass  ich  hier  zu  gutem
Olivenöl und frischem Knoblauch greife. Also aglio e olio. Und
garniert werden die Schlutzkrapfen natürlich mit einer guten
Portion frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Kochen Sie es nach. Es ist ein schnell zubereitetes Gericht.
Mit  wenigen  Zutaten.  Schmackhaft,  lecker  und  frisch.  Für
Pastaliebhaber und solche, die es werden wollen, ein Genuss.

Für 2 Personen:



1 kg frische Südtiroler Schlutzkrapfen (2 Packungen à
500 g)
12 Knoblauchzehen
gutes Olivenöl
Salz
schwarzer Pfeffer
ein Stück Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Leckere, frische und gefüllte Pasta
Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer plattdrücken
und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schlutzkrapfen in kochendem Wasser 3 Minuten garen.

Eine große Portion Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen.
Knoblauch hineingeben und nur kurz anbraten. Schlutzkrapfen
dazugeben und gut im Öl schwenken. Salzen und pfeffern.

Schlutzkrapfen  mit  viel  Öl  auf  zwei  tiefe  Pastateller



verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Asiatische Glasnudelsuppe

Mit Essstäbchen
Sie kennen sicherlich die Redewendung, andere Länder, andere
Sitten?  Vielleicht  sind  Ihnen  dann  auch  Tischmanieren  in
asiatischen Ländern bekannt? Dazu müssen Sie eigentlich nicht
einmal Urlaub in einem asiatischen Land machen. Es reicht,
wenn Sie ein wirklich authentisches asiatisches Restaurant in
Ihrer Satdt haben. Wenn Sie den dortigen Gästen, vornehmlich
eben Asiaten, einmal beim Essen ein wenig über die Schulter
schauen,  werden  Sie  eines  sofort  merken.  Entgegen  der

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/08/asiatische-glasnudelsuppe/


Tischsitten  in  Deutschland  ist  dort  nämlich  Schlürfen  und
Schmatzen durchaus an der Tagesordnung und gehört sogar zum
guten Ton am Tisch dazu.

Diese Suppe, eine Anlehnung an die vor kurzem zubereitete
Ramen,  habe  ich  mit  Glasnudeln  zubereitet.  Und  dazu  noch
Schweinebauch und Butternusskürbis.

Dann habe ich aus meinem Keller asiatisches Besteck, sprich
Essstäbchen und Ablegeblock für die Stäbchen, reaktiviert. Und
somit  diese  Suppe  ganz  im  asiatischen  Stil  gegessen.  Das
bedeutet einfach, dass man zuerst mit den Stäbchen die festen
Bestandteile  aus  der  Suppe  nimmt  und  verspeist.  Also  die
Eierscheiben, die Nudeln, den Schweinebauch und den Kürbis.
Übrig bleibt dann nur noch die Brühe in der Suppenschale, und
diese löffelt man eben nicht brav wie in Deutschland mit dem
Löffel aus der Schale. Sondern man setzt die Schale an den
Mund an und schlürft die Brühe mit kräftigen Schlucken direkt
aus  der  Schale  und  darf  dabei  eben  auch  noch  genüsslich
schmatzen.

Diese  asiatische  Suppe  schmeckt  auch  mit  Glasnudeln
hervorragend  und  ist  wirklich  empfehlenswert  für  ein
Nachkochen.

Für 2 Personen:

100 g Glasnudeln (1 Packung)
2 Scheiben Schweinebauch, mit Schwarte, ohne Knochen
ein Stück Butternusskürbis
6 Knoblauchzehen
2 Eier
800 ml Gemüsefond
1 EL Fischsauce
1 EL dunkle Sojasauce
Butter
Petersilie



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit leckerer Brühe
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und in kochendem
Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen und warmhalten.

Nudeln in das gleiche heiße Wasser geben und vier Minuten
ziehen lassen.

Schweinebauch  quer  in  schmale  Streifen  schneiden.  In  eine
Schale geben.

Kürbis in kleine Stücke schneiden. Ebenfalls in eine Schale
geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer plattdrücken und
zerkleinern. In eine kleine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Kürbis
darin kurz anbraten. Mit dem Fond ablöschen. Nudeln dazugeben.



Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Kurz köcheln lassen. Brühe
abschmecken.

Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Suppe auf zwei Schalen verteilen.

Knoblauch darüber streuen. Die Eierscheiben darauflegen. Mit
Petersilie garnieren.

Mit Stäbchen servieren. Guten Appetit!

Spaghettoni  Nr.  7  mit
Avocado-Sprossen-Pesto

Mit italienischer Pasta

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/


Sie toben sich sicher ab und zu auch einmal aus, wenn es um
die Zubereitung von Pasta und eines dazu passenden Pestos
geht.  Es  muss  nicht  immer  das  Pesto  Genovese,  also  ein
Klassiker unter den Pestos, sein.

Man kann hier bei einem Pesto sehr viel variieren. Allerdings
bietet sich fast immer an, für ein schlotziges, sämiges Pesto
Avocados zu verwenden, besonders, wenn es sehr reife Avocados
sind. Diese Fettfrucht, dessen Fruchtfleisch bis zu 30 % Fett
enthält, ist wie geeignet für ein solches Pesto. Leider hat
die Aufzucht von Avocados eine schlechte Ökobilanz, denn für
die Erzeugung einer einzigen Avocado sind in Chile im Schnitt
70 Liter Wasser nötig, in einigen Regionen sogar über 300
Liter. Dieser hohe Wasserverbrauch wird unter Umweltschutz-
und  Nachhaltigkeitsgesichtpunkten  desöfteren  sehr  stark
kritisiert.

Andererseits führt aber auch kein Weg an der oben genannten
Aussage vorbei, dass Avocados eben sehr gut geeignet sind für
ein leckeres Pesto. Des weiteren sollte in ein gutes Pesto
auch immer ein guter Schluck Olivenöl gehören. Und dann kommt
noch  eine  sehr  große  Portion  frisch  geriebener  Parmigiano
Reggiano hinein, der ein Pesto noch schlotziger und sämiger
macht.

Ansonsten können Sie mit vielen anderen Zutaten variieren.
Frisches Gemüse wie Tomaten, Auberginen oder Zucchini. Aber
auch Gemüse wie Spinat oder Oliven. Sogar grüner Blattsalat
eignet sich für ein Pesto wie Rucola oder Feldsalat. Probieren
Sie es aus!

Bei diesem Rezept kommt ein Sprossenmix aus Roggen-, Weizen-,
Mungobohnen-,  Radieschen-,  Adzukibohnen-,  Alfalfa-  und
Leinsamensprossen dazu, den Sie in guten Supermärkten oder
auch Bioläden bekommen. Dazu Peperonis und Chilischoten für
ein  wenig  Schärfe.  Ein  wenig  Würze  und  Aroma  bringen
kleingeschnittene Knoblauchzehen mit sich. Und die Flüssigkeit
für das Pesto liefert ein guter, deutscher Riesling.



Fehlt  noch  eine  gute  Würze  aus  Salz,  schwarzem  Pfeffer,
Paprikapulver und einer Prise Zucker.

Und  als  Abrundung  des  Ganzen  wird  als  Pasta  original
italienische Pasta verwendet, und zwar die Spaghettoni Nr. 7.

Für 2 Personen:

4 sehr reife Avocados
200 g Sprossenmix (2 Packungen à 100 g)
2 gelbe Peperoni
2 rote Chilischoten
4 Knoblauchzehen
reichlich Riesling
Parmigiano Reggiano
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
Olivenöl
375 g Spaghettoni Nr. 7

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit leckerem Pesto
Avocados schälen, entkernen, in kleine Würfel schneiden und in
eine Schale geben.

Peperoni  und  Chilischoten  putzen  und  kleinschneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem großen Messer platt drücken
und kleinschneiden. Alles in eine separate Schale geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen.
Avocados darin einige Minuten kross anbraten. Es dürfen sich
ruhig Röstspuren auf dem Topfboden bilden. Avocados mit dem
Kochlöffel leicht zu einer sämigen Masse zerdrücken.

Mit einem sehr großen Schluck Riesling ablöschen. Röststoffe
mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.

Sprossenmix,  Knoblauch,  Peperoni  und  Chilischoten  dazugeben
und verrühren.



Eine sehr große Portion frisch geriebenen Parmigino Reggiano
dazugeben.

Sehr  kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Paprikapulver
dazugeben. Und eine Prise Zucker.

Alles  gut  vermischen.  Sollte  das  Pesto  noch  zu  fest  und
kompakt sein, hilft man mit etwas Riesling nach.

Pesto abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb abgießen und zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch  mit  Wurzeln  in
dunkler Sauce auf Knöpfli

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/10/gulasch-mit-wurzeln-in-dunkler-sauce-auf-knoepfli/


Haben Sie auch schon einmal ein Gulasch zubereitet, für das
Sie  auch  zusätzlich  zum  Gulaschfleisch  Gemüse  verwendet,
zubereitet und mitgegart haben? Ich kann das nur empfehlen,
denn es verleiht einem Gulasch seinen besonderen Geschmack.

Vielleicht ist daher dieses Rezept auch wie geeignet für Sie.
Denn es kommen mehrere Wurzelsorten kleingeschnitten in das
Gulasch hinein.

Sie kennen die klassische Zubereitung eines Gulaschs? Um eine
dunkelbraune Sauce zu erhalten, wie bei einem Bratenfond? Nun,
das  Fleisch  wird  angebraten  und  dann  mit  Tomatenmark
tomatisiert.  Und  schließlich  mit  Rotwein  abgelöscht.  Nach
einigen Stunden Schmorzeit erhalten Sie ein leckeres Gulasch
mit dunkler Sauce. Wie gewünscht.

Für 2 Personen:

500 g gemischtes Gulasch
1 weiße Rübe
2 Wurzeln



4 Pastinaken
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
500 ml Merlot
2 EL Tomatenmark
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
375 g Knöpfli

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Gulasch kleinschneiden.

Wurzeln putzen, schälen, längs in feine Scheiben und quer in
kurze Stifte schneiden. In eine Schüssel geben.



Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Fleisch,  Lauchzwiebeln  und
Knoblauch  darin  kross  einige  Minuten  anbraten.  Tomatenmark
dazugeben und mit anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe
auf dem Topfboden bilden. Wurzeln dazugeben. Mit dem Rotwein
ablöschen. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.
Mit Kreuzkümmel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Knöpfli  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulaschs abschmecken.

Knöpfli auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzeleintopf

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/06/wurzeleintopf/


Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen wärmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurück, die jetzt gerade verfügbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept für einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weiße Rübe
– im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Rübe –, Pastinake und Wurzeln – der norddeutsche Begriff
für Karotten oder Gelberrüben.

Für  mehr  Gehalt  und  Biss  gebe  ich  zum  Eintopf  noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang  mit  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  kräftig  anbrate,  um
schöne Röstaromen zu erhalten.

Für einen guten Geschmack der Gemüsebrühe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblätter in den
Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten



entsteht eine hervorragende Gemüsebrühe, die man nur noch mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen  muss.  Kein
Gemüsebrühpulver  oder  selbst  zubereiteter  (eingefrorener)
Gemüsefond sind notwendig. Die Brühe schmeckt!

Für 2 Personen:

250 g gemischtes Gulasch
2 weiße Rüben
2 Pastinaken
2 Wurzeln
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie
10 Lorbeerblätter
2 l Wasser
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2
Stdn.



Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel  und  Knoblauchzehen  in  eine  Schale  geben,  das
restliche Gemüse in eine Schüssel.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch  mehrere  Minuten  kräftig  anbraten,  um  viele
Röststoffe  auf  dem  Topfboden  zu  erhalten.

Restliches Gemüse dazugeben.

Mit dem Wasser ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Petersilie und Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.



Lorbeerblätter herausnehmen.

Brühe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln  mit  Olivenöl,
Knoblauch  und  Culatello-
Schinken

Einfach, schlicht, schmackhaft – was will man mehr?

Das  ist  doch  mal  wieder  ein  Gericht  ganz  nach  meinem
Geschmack. Sie ziehen diese Gericht mit wenigen, aber frischen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/16/bandnudeln-mit-olivenoel-knoblauch-und-culatello-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/16/bandnudeln-mit-olivenoel-knoblauch-und-culatello-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/16/bandnudeln-mit-olivenoel-knoblauch-und-culatello-schinken/


Zutaten sicherlich auch den Gerichten vor, bei denen viele,
manchmal  sogar  industriell  gefertigte  Saucen  oder  andere
Zutaten in großer Anzahl verwendet werden. Habe ich recht?

Dieses Gericht kommt mit wenigen, und zwar eigentlich nur vier
Zutaten aus.

Als  Abwechslung  zur  italienischen  Spaghetti,  die  sich  für
dieses  Gericht  eigentlich  anbietet,  habe  ich  deutsche
Bandnudeln  verwendet.

Und dann verfeinert vor allem der Culatello-Schweineschinken
dieses Gericht aufs Edelste und Zarteste. Wikipedia beschreibt
diesen Schinken gar damit, das „er […] als Delikatesse (gilt)
und […] als ,König der italienischen Fleisch- und Wurstwaren‘
bezeichnet wird (…)“. Und genau dieser Schinken kommt, grob
zerkleinert, zu den Bandnudeln. Er wird nicht im Olivenöl mit
dem Knoblauch mitgegart, sondern darin nur noch etwas erhitzt,
bevor  das  Gericht  angerichtet  und  serviert  wird.  Da  der
Schinken an sich nicht sehr salzig und würzig ist, empfehle
ich, die Sauce, wenn man sie so nennen will, vor dem Servieren
noch ein wenig zu salzen.

Und natürlich, wie bei Pasta aglio e olio, kommt eine große
Menge Olivenöl und sechs Knoblauchzehen an die Nudeln.

Freuen Sie sich darauf, ich kann das Gericht nur empfehlen,
ich habe schon seit langem kein solch einfaches, aber äußerst
leckeres Gericht gegessen.

Für 2 Personen:

375 g Bandnudeln
Olivenöl
6 Knoblauchzehen
200 g Culatello-Schinken (2 Packungen à 100 g)
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit leckerem, italienischem Culatello-Schinken

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Schinken auf einem Arbeitsbrett auslegen und grob zerkleinern.
Ebenfalls in eine Schüssel geben.

Bandnudeln  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,  kochendem
Wasser 8 Minuten garen.

Parallel  dazu  viel  Olivenöl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Knoblauch darin unter Rühren einige Minuten kross anbraten.

Schinken  dazugeben  und  nur  leicht  erhitzen.  Alles  etwas
salzen.

Nudeln durch ein Küchensieb abschütten und wieder zurück in
den Topf geben.

Öl mit Knoblauch und Schinken zur den Nudeln geben und alles
gut vermischen.



Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegetarische Lasagne

Im  Fernsehen  läuft  derzeit  eine  penetrante  Werbung  für
vegetarische  Lasagne.  Von  einem  namhaften  Lebensmittel-
Hersteller. Und natürlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung für das genannte Gericht.

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

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


Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Käse … Verwendet man hierfür nur vegane
Produkte, lässt 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 schließlich der Käse zum
Überbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermaßen aus: Lasagne-Platten
–>  längliche  Zucchinischeiben,  Hackfleisch-Tomaten-Sauce  –>
Gemüse-Tomaten-Sauce,  Sauce  Béchamel  bleibt  gleich  und  der
Käse auch.

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



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!

Für 2 Personen:

Für die Nudelplatten:

2 große Zucchini

Für die Gemüse-Tomaten-Sauce:

2 Schalotten



4 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
4 Wurzeln
6 große Blumenkohl-Röschen
2 EL Tomatenmark
Merlot
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprika
Olivenöl

Für die Sauce Béchamel:

Grundrezept

Für den Käse:

eine große Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)

Als Arbeitsgerät:

1 sehr große 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, längs halbieren und dann vorsichtig längs in
dünne Scheiben schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Küchenmaschine
grob (!) zerhäckseln oder zerreiben.

Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin einige Minuten kräftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.

Mit einem sehr großen Schluck Merlot ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker würzen.

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

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivenöl einpinseln.



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

Dann  nacheinander  drei  Male  folgende  Schichtung  vornehmen:
Gemüse-Sauce, Sauce Béchamel und Käse, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Käse erfolgen, um
den Auflauf schön zu überbacken.

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

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

Gebratene Forelle mit Gemüse-
Mix

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/


Ich verlege einmal das traditionelle Fischgericht von einem
Freitag auf einen Sonntag. Das passt ja auch, ist doch eine
gebratene Forelle doch schon etwas besonderes und daher als
Sonntagsgericht durchaus geeignet.

Die Forelle wird zuerst gewaschen, dann trockengetupft und
schließlich innen und außen mit Salz und Pfeffer gewürzt. Als
Füllung für den Bauchraum wähle ich Knoblauch und Dill.

Und tatsächlich schmeckt die Forelle nach dem Servieren sehr
kräftig nach Knoblauch. Der Dill lässt sich nur ganz leicht im
Hintergrund erahnen.

Vor  dem  Braten  in  Butter  wird  die  Dorelle  natürlich  noch
mehliert für eine krosse, knusprige Kruste.

Die gebratene Forelle schmeckt wirklich sehr gut, sie ist à
point gebraten und noch leicht glasig im Inneren Ich maße mir
jedoch  an,  herauszuschmecken,  dass  es  sich  um  Tiefkühl-
Forellen  gehandelt  hat.  Eine  frische  Forelle,  die  wenige
Stunden  vorher  noch  im  Wasser  geschwommen  ist,  würde



sicherlich noch um einiges besser schmecken und munden.

Als  Beilage  wähle  ich  einen  Gemüse-Mix  aus  Kartoffeln,
Hokkaido-Kürbis und Rote Beete. Wer es etwas sämiger möchte,
gart die Gemüsewürfel 10 Minuten in kochendem Wasser. Bei
etwas mehr Biss wählt man eben nur 7–8 Minuten.

Für 2 Personen:

2 Forellen (TK-Ware)
1 Bund frischer Dill
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
4 EL Mehl
Butter
5 Kartoffeln
ein großes Stück Hokkaido-Kürbis
3 Rote Beete
etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und in kleine Würfel
schneiden. In eine Schüssel geben.

Dicke Stiele des Dills entfernen, sonst im Ganzen belassen.
Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer platt drücken und
kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Forellen  unter  kaltem  Wasser  waschen  und  mit  einem
Küchenpapier  trockentupfen.  Innen  und  außen  mit  Salz  und
Pfeffer würzen. Bauchraum der Forellen mit Dill und Knoblauch
füllen.

Mehl  auf  einem  großen  Teller  verstreuen  und  Forellen  auf
beiden Seiten darin kräftig mehlieren.

Gemüse in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen.

Parallel  dazu  viel  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Forellen darin 1 Minute auf jeder Seite kross anbraten. Dabei



immer wieder die Butter in der Pfanne schwenken.

Forellen  zugedeckt  weitere  3  Minuten  auf  jeder  Seite  bei
zugedeckter Pfanne bei mittlerer Temperatur garen.

Kochwasser des Gemüses abschütten. Gemüse salzen und pfeffern.
Petersilie dazugeben und alles gut vermischen.

Jeweils eine Forelle auf einen großen Teller geben. Gemüse auf
die beiden Teller verteilen.

Gericht zusammen mit jeweils einem kleinen Teller für die
Fischabfälle servieren.

Guten Appetit!

Linseneintopf

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/26/linseneintopf/


Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern …

Hier präsentiere ich einmal ein Rezept, wie man ein einfaches,
dröges  und  nur  mäßig  schmeckendes  Convenience-Produkt  ein
wenig mit frischen Zutaten aufpeppen kann. Und wie es dann
doch so richtig schmackhaft und lecker wird.

Ausgangspunkt  ist  eine  normale  Konservendose  mit
Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch.  Dies  ergibt  zwei  Teller  Eintopf  für  zwei
Personen.

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
für etwas Schärfe eine rote Chili-Schote. Schließlich kommt
auch noch etwas frische Petersilie hinein.

Als Ergebnis hat man einen doch sehr leckeren Eintopf. Das
Hackfleisch unterstreicht den Geschmack des Eintopfs noch sehr
und lässt sich gut herausschmecken. Das Gemüse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote natürlich Schärfe.

Für 2 Personen:

1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusätzlich:

250 g Schweine-Hackfleisch
1 Schalotte
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Leckere, würzige Suppe

Das Gemüse putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch  mit  dem  Gemüse
kräftig anbraten.

Den Inhalt der Konservendose hineingeben.

Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verrühren.

Eintopf  eine  halbe  Stunde  bei  geringer  Temperatur  köcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und bei
Bedarf nachwürzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinebauch  mit  Thai-
Basilikum  und  Knoblauch  auf
Basmatireis

Schweinebauch  passt  ja  gut  zu  Knoblauch  und  vor  allem  zu
frischem Thai-Basilikum.

Thai-Basilikum aus der asiatischen Küche ist nicht der uns
bekannte Basilikum aus der italienischen Küche. Es wird sich
um die biologisch gleiche Familie, aber um eine andere Art
handeln. Thai-Basilikum schmeckt würzig, nussig und er hat
eine leichte Minznote, wie man sie auch von frischer Minze
kennt. Thai-Basilikum ist für viele asiatische Gereichte gut
geeignet  und  verleiht  ihnen  eine  geschmacklich  asiatische

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/22/schweinebauch-mit-thai-basilikum-und-knoblauch-auf-basmatireis/


Note. Er schmeckt einfach lecker.

Also  habe  ich  Schweinebauch  zusammen  mit  diesen  Zutaten
zubereitet.

Austern-Sauce bildet zusammen mit Fisch-Sauce und etwas Wasser
zum Verlängern die Sauce für das Gericht.

Knoblauch kommt sehr viel hinzu, um das Gericht abzurunden.

Und  dann  natürlich  noch  zwei  Töpfe  frischer,
kleingeschnittener  Thai-Basilikum.

Dazu als Beilage Basmatireis.

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
2 Töpfe Thai-Basilikum
1 Schalotte
6 Knoblauchzehen
Austern-Sauce
Fisch-Sauce
1/2–1 Tasse Wasser
1 Tasse Basmatireis
3 Tassen Wasser
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Schweinebauchscheiben  quer  in  dünne  Streifen  schneiden.  In
eine Schüssel geben.

Thai-Basilikum fein schneiden.

Schalotte schälen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schälen, mit einem großen Messer platt drücken und
grob zerkleinern.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Schweinebauch  darin  kurz
pfannenrühren.

Schalotte, Knoblauch und Thai-Basilikum dazugeben.

Fisch-Sauce und Austern-Sauce dazugeben.

Mit Wasser die Sauce verlängern.

Kurz köcheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Schweinebauch mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern  in
Austernsauce mit Basmatireis

Dies ist ein sehr einfaches Gericht.

Asiatisch. Und mit nur einigen Zutaten. Aber sehr lecker.

Eine Innereie findet hier einmal ihre Verwendung.

Knoblauch passt ja immer gut zu Leber. Also kommen mehrere

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/


Knoblauchzehen in das Gericht.

Als geschmackgebende Sauce wähle ich eine Austernsauce. Dazu
noch etwas Fischsauce für Salzigkeit. Verlängert mit etwas
Wasser.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
6 Knoblauchzehen
Austernsauce
Fischsauce
1 Tasse Wasser
1 Tasse Basmatireis
3 Tassen Wasser
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 11 Minuten garen.



Lebern grob zerkleinern.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
und kleinschneiden.

Öl in einem Wok erhitzen. Lebern und Knoblauch darin kurz
pfannenrühren. Mit Fischsauce und Austernsauce ablöschen. Mit
dem Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern darüber geben.
Großzügig die Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Paprika-Reis

Dieser Reis ist auf zweifache Weise Paprika-Reis.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/04/paprika-reis/


Zum einen würze ich den gegarten Reis mit gemahlenem Paprika.

Zum anderen verwende ich geröstete, eingelegte Paprika aus dem
Glas, die ich grob zerkleinert mit viel Knoblauch und frischer
Petersilie  in  viel  Olivenöl  anbrate  und  dann  dem  Reis
untermische.

Eigentlich  hätte  ich  dieses  Gericht  auch  als  Risotto
bezeichnen  können.  Denn  im  Endeffekt  wird  es  nach  der
Zubereitung  ein  sehr  schlotziges  und  wohlschmeckendes
Reisgericht. Das einem Risotto sehr nahe kommt. Aber dann wäre
eben  die  Zubereitung  eine  andere  gewesen.  Und  ich  hätte
anstelle von Basmatireis einen Mittelkornreis für ein gutes
Risotto gewählt.

Nichts desto trotz, der Paprika-Reis schmeckt und ist lecker.
Noch dazu ist das Gericht auf diese Weise ein veganes Gericht.

Für 2 Personen:

1 Tasse Basmatireis
3 Tassen Wasser
Salz
2 TL gemahlener Paprika
1 Glas geröstete Paprika Piquillo (400 g)
6 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser in einem Topf 11
Minuten garen.

Paprika grob zerkleinern.

Petersilie kleinwiegen.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer platt drücken und
kleinschneiden.

Eine große Portion Öl in einer Pfanne erhitzen.

Paprika und Knoblauch darin mehrere Minuten gut andünsten.

Salzen und pfeffern.

Petersilie unterheben.

Wenn das Kochwasser des Reises verkocht ist, das Paprikapulver
dazugeben und alles gut vermischen.

Paprika dazugeben und alles gut vermengen.



Paprika-Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Castellane  mit  Wasabi-
Joghurt-Sauce  mit  Rucola-
Salat

Dieses Rezept ist nur etwas für die harten Hunde unter meinen
Lesern. Für diejenigen, die es wirklich scharf mögen. Denn die
verwendete Wasabi-Paste enthält nicht nur einen großen Anteil
von dem uns bekannten Meerrettich, sondern auch japanischen
Meerrettich, also Wasabi.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/


Der hinzugefügte Joghurt mildert zwar die Schärfe etwas. Die
Sauce ist aber immer noch scharf genug, dass sie Ihnen kräftig
Nase, Rachen, Magen und Darm durchpustet.

Damit die Sauce noch ein wenig mehr Gehalt hat, gebe ich
kleingeschnittenen Rucola und Knoblauch hinzu, die ich beide
in etwas Butter andünste.

Und bitte unbedingt beachten, den Joghurt nicht mehr aufkochen
, sondern nur in den heißen Topf geben und erhitzen. Er flockt
sonst aus und gerinnt.

Als Pasta wähle ich italienische Castellane.

Und als kleine Beilage gibt es einen Rucola-Salat in einem
leckeren Joghurt-Dressing.

Für 2 Personen:

350 g Castellane
200 ml Wasabi-Paste (2 Tuben à 100 ml)



500 ml Natur-Joghurt mild
4 Knoblauchzehen
150 g Rucola (1 Packung)
Butter

Für den Salat:

150 g Rucola (1 Packung)
6 EL Natur-Joghurt mild
Weißweinessig
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Rucola für die Sauce putzen und kleinschneiden.

Knoblauch putzen, schälen, mit dem Messer plattdrücken und
kleinschneiden.



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

Rucola putzen und in eine Schüssel geben.

Mit dem Joghurt, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Dressing über den Rucola geben und alles gut vermischen. Auf
zwei Schalen verteilen.

Pasta durch ein Küchensieb abschütten.

Butter im gleichen Topf erhitzen. Knoblauch und Rucola darin
kurz andünsten. Wasabi-Paste dazugeben. Topf vom Herd nehmen.
Joghurt dazugeben. Alles gut vermischen.

Pasta zur Sauce geben. Erneut alles gut vermischen.

Pasta mit der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Salat dazu servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Ragout auf Quinoa

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/17/rinderleber-ragout-auf-quinoa/


Ein Innereien-Rezept. Aber ein wirklich sehr, sehr gelungenes
und schmackhaftes Gericht.

Die Rinderleber, in kurze Streifen geschnitten, wird kurz vor
Ende der Garzeit nur noch einige Minuten in der Tomatensauce
gegart.

Damit  bleibt  die  Leber  innen  schön  saftig  und  rosé  und
trocknet durch zu langes Garen nicht aus.

Zu Leber passt auch immer viel Knoblauch.

Und die passende Schärfe liefert der Cayennepfeffer.

Als Beilage gibt es dieses Mal Quinoa. Und keinen Basmatireis.

Für 2 Personen:

600 g Rinderleber
400 ml Tomaten (passiert)
6 Knoblauchzehen
2 TL Cayennepfeffer



Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Quinoa
3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser  in  einem  Topf  zum  Kochen  bringen  und  Quinoa  darin
zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Leber in kurze Streifen schneiden.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer plattdrücken und
kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andünsten.

Tomaten dazugeben.

Mit  Salz,  Pfeffer,  Cayennepfeffer  und  einer  Prise  Zucker



würzen.

Etwas köcheln lassen.

Leber kurz vor Ende der Garzeit in die Sauce geben und noch
drei Minuten mitgaren.

Sauce abschmecken.

Quinoa auf zwei Teller verteilen.

Das schlotzige Ragout darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Maccronelli  mit  veganer
Räucherlachs-Sahne-Sauce
Ich habe mal wieder etwas ausprobiert und getestet. Ich habe
zwei Packungen Räucherlachs gekauft. Für eine schöne Sauce mit
Crème-fraîche für Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/20/maccronelli-mit-veganer-raeucherlachs-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/20/maccronelli-mit-veganer-raeucherlachs-sahne-sauce/


Mit schlotziger Sauce

Das Besondere an dem Räucherlachs ist, dass es kein Fisch ist.
Sondern  es  ist  ein  veganer  Räucherlachs,  der  aus  Algen
hergestellt ist.

Der Räucherlachs sieht aus wie Räucherlachs, er hat also die
bekannte rötliche Farbe. Und er schmeckt auch ähnlich wie
Räucherlachs.

Veganer  können  sich  damit  also  durchaus  auch  einmal  eine
fischige Sauce mit Pasta zubereiten, ohne zu sündigen.

Aber im Grunde frage ich mich mal wieder, braucht man das?
Warum  ein  Räucherlachs-Ersatz?  Genauso  wie  der  Schnitzel-,
Geschnetzeltes- oder Frikadellen-Ersatz aus veganen Zutaten?
Warum nennt man diesen veganen Räucherlachs, um bei diesem
Beispiel  zu  bleiben,  nicht  einfach  Algenschnitte,
Algengeschnetzeltes oder Algenstreifen? Warum muss hier immer
der Ersatz zum Fleisch erfolgen? Das ist nicht notwendig.
Veganer,  benennt  Eure  Produkte  mit  einfachen,  passenden

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/6B299C7F-0FEA-4CCA-BDE6-38B8E2CC36FB.jpeg


Begriffen und zeigt nicht immer au den Fleischersatz. Lasst
Fleisch Fleisch sein und benennt die veganen Produkte eben
anders.  Denn  die  für  die  Würze  der  Sauce  verwendeten
Hefeflocken – eine Grundzutat der veganen Küche für Würze in
Saucen,  Suppen  und  anderen  Speisen  –  heißt  ja  auch  nicht
Fleischfond-Ersatz oder ähnliches. Sondern eben so, wie sie
sind, Hefeflocken.

Geschmeckt hat der Lachs in der Sauce recht gut. Das Rezept
ist  also  empfehlenswert  und  Sie  sollten  es  sich  einmal
zubereiten.

Für 2 Personen:

200 g veganer Räucherlachs (2 Packungen à 100 g)
4 Knoblauchzehen
Margarine
2 EL Hefeflocken
200 ml vegane Crème fraîche (oder Sahne)
350 g Maccronelli
10 EL des Kochwassers der Pasta
Salz
veganer Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.



Auch diesen Lachsersatz braucht es nicht für mich …

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
und kleinschneiden.

Lachs in kurze, schmale Streifen schneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten al dente kochen.

Parallel dazu Margarine in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin andünsten.

Lachs dazugeben und etwas mit anbraten.

Mit Crème fraîche und dem Kochwasser ablöschen.

Hefeflocken dazugeben. Salzen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb abgießen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/5F73045A-BCD3-4958-8357-443B150806B3.jpeg


Pasta in die Pfanne zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Käse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


