Scharfe Belugalinsensuppe

Exzellente Suppe
Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man

sie nicht sowieso gern isst und auch o6fters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemluse hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebrihe
gegart. Und dann mit dem Purierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

Alles in allem — da nur frische Zutaten in die Suppe
hineinkommen — eine wirklich exzellente Suppe, die man sich
gerne erneut einmal zubereitet. Dann vielleicht mit einer der
anderen oben genannten, andersfarbigen Linsensorte?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/01/scharfe-belugalinsensuppe/

Fur 2 Personen:
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Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
» 6 Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebruhe

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schon samig
Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schissel geben.



Bruhe in einem Topf erhitzen.

Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln.

Mit dem Plrierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Vietnamesische Nudeln mit
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, haufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. 0Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/02/vietnamesische-nudeln-mit-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/02/vietnamesische-nudeln-mit-tomaten-sahne-sauce/

Feine vietnamesische Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.
Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusatze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.

Und bei der Sauce oder dem Pesto beschranke ich mich auf eine

westliche Variante einer Tomatensauce, die — ausreichend
gewlrzt — als Wirze und Sauce fur diese Nudeln vollig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
fir etwas Scharfe Peperoni. Dann eine grolle Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flussigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten als auch etwas Rinderfond und Sahne. Wenn Sie es
vegetarisch mochten, verwenden Sie einfach Gemusebrihe
anstelle des Rinderfonds.



Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Flur 2 Personen:

» 250 g Cherrydatteltomaten
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 50 ml Rinderfond

= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Paprikapulver

» Petersilie

= 350 g vietnamesische Nudeln
- 01

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 2 Stdn.



Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin kurz andinsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika wirzen. Mit
Rinderfond und Sahne abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden kécheln lassen. Danach bei hoherer
Temperatur und ohne Deckel fur mehr Wiurze auf die Halfte der
Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,
Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkelspaghetti aglio e olio


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/10/dinkelspaghetti-aglio-e-olio/

Klassisch, aber abgewandelt

Sie kennen sicherlich einige klassische Pastarezepte aus dem
Mutterland Italien. Sicherlich ist Ihnen auch das Gericht
bekannt, das aus nur wenigen Zutaten besteht, und zwar im
Grunde drei. Das sind Spaghetti, Knoblauch und Olivenol. Ja,
genau, Spaghetti aglio e olio. Das Gericht wird nur noch mit
Salz und Pfeffer gewilrzt und dann in dieser Weise serviert.

Ich habe hier dieses klassische Gericht zubereitet. Jedoch
einige Anderungen vorgenommen. Keine Bange, es bleibt bei den
drei Zuaten, es kommt nichts weiter hinzu. Sonst ware es ja
auch nicht als klassisch zu bezeichnen.

Ich habe anstelle der gewdhnlichen Spaghetti aus
Hartweizengriell, die eine typische Pastafarbe haben, Spaghetti
aus Dinkelmehl verwendet. Und anstelle Olivenol habe ich
Sesam6l verwendet. Ich habe somit das Gericht, wenn Sie so
wollen, ein wenig 1in der Farbe abgedunkelt. Die
Dinkelspaghetti haben ja einen leicht braunlichen Farbton. Und
auch das SesamO6l ist von Haus aus dunkelbraun.



Das Gericht schmeckt sehr lecker. Natdrlich nach viel frischem
Knoblauch. Und das Sesamdl verleiht dem Gericht eine kraftige,
nussige Note. Unbedingt nachkochen!

Leckeres Spaghettigericht
Fir 2 Personen:

= 340 g Dinkelspaghetti
= 10 Knoblauchzehen

= viel SesamoOl

= Salz

= Zucker

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

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



Parallel dazu viel SesamOl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
dazugeben und leicht andunsten.

Pasta in ein Kichensieb geben und Kochwasser abschutten. Pasta
zum Sesamol geben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Pasta in der Pfanne gut durchschwenken.

Pasta mit dem Ol auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Servieren. Guten Appetit!

Veganer Fleischsalat

Mit vielen frischen Zutaten

Sind Sie manchmal auch so verwirrt, wenn Sie im Discounter
oder Supermarkt die mittlerweile groBe Auswahl von veganen
oder vegetarischen Produkten sehen und lesen und dort immer
wieder von veganem Schnitzel, veganem Steak oder veganem


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/10/veganer-fleischsalat-2/

Burger die Rede ist? Ich pladiere schon seit langerem dazu,
die veganen Produkte nicht immer als Ersatz fur Schnitzel &
Co. zu deklarieren, sondern den veganen Produkten eigene
Begriffe und Namen zu geben, unter denen sie definiert werden.

Dieser vegane Salat — allerdings mit einer veganen Wurst, was
dem veganen Salat aber keinen Abbruch tut — hat als Hauptzutat
eben diese vegane Fleischwurst, die ihm die Bezeichnung meines
Rezeptes gibt. Aber, und das empfinde ich schon einmal als
Anfang in dem ganzen Begriffswirrwarr bei veganen Produkten,
hat diese Wurst nicht nur die Bezeichnung ,Vegane
Fleischwurst”, sondern auch im Untertitel auf der Verpackung
noch den 1lo6blichen Hinweis ,Wurstalternative auf Basis von
Kartoffel- und Erbsenprotein”. Hier wird zwar immer noch auf
den Vergleich zur herkommlichen (Fleisch-)Wurst abgehoben,
aber es 1ist schon einmal ein Anfang, hier mit einer
+Alternative” zu argumentieren. Aber es geht sicherlich auch
noch besser. Mal schauen, was die weiteren veganen Produkte an
Namenskreationen erhalten und auf was wir uns einstellen
konnen.

Fir 2 Personen:

= 200 g vegane Fleischwurst
= 2 Romanasalatherzen

= 20 grune Oliven (Glas)

= 10 Gurkchen (Glas)

= 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

Fur das Dressing:

=4 EL Olivenol

4 EL Weillweinessig
=4 EL Wasser

= Salz



= Pfeffer
= Zucker
= 2 Packchen Salatkrauter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Vegan, aber mit Fleischersatz
Zwiebeln und Knoblauch schalen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Gurkchen, Oliven und Tomaten ebenfalls kleinschneiden und in
die Schussel dazugeben.

Salat und Wurst grob zerkleinern und auch dazugeben.

Mit den Zutaten flr das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Loffelweise Uber den Salat geben und alles gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Mezzelune Funghi mit Paprika-
Tomate-Avocado-Sauce

Sehr wilrzige SEUE;;

Frische, gefullte Pasta.

Mit einer sehr wirzigen Gemiuse-Sauce.
Hauptbestandteile sind Paprika, Kirschtomaten und Avocado.
Verfeinert mit Knoblauch, Ingwer, Peperoni und Zitrone.

FUr die Wirze 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,


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/

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 fur 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 weilRe 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)
= 0livenodl

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



» 8 Lorbeerblatter
 dunkle Sojasauce
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=200 ml Primitivo

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Stilcke
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 Gemuse 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!

Schweineherz-Ragout mit
Cassarecce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/

Sehr wiurziges, leicht scharfes Ragout
Ein Ragout. Mit Pasta.
Als Pasta wahle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemise
Zu.
Fir die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Abloschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Kochen? Man verwende
zum Kochen den gleich guten Wein, den man spater auch beim
Servieren der Speisen seinen Gasten zum Trinken anbietet.

Fir 2 Personen

= 400 g Schweineherz
= 2 Spitzpaprika

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Peperoni

= 10 Kirschtomaten



= 500 ml Bordeaux
 Fleisch-Gewlrzsalz
= 375 g Cassarecce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Herz in kurze Streifen schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Herz und Gemiise darin kross
anbraten.

Mit dem Gewurzsalz kraftig wirzen.

Mit dem Bordeaux abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nierenzapfen mit
Krauterbutter und
Champignons-Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ein Rezept fur die Zubereitung einer Innereie.

Nierenzapfen ist zwar eine Innereie, aber er besteht aus
reinem Muskelfleisch. Denn er ist das Zwerchfell des Rindes,
das ein Muskel ist. Es wird sehr gern als Alternative zu Filet
oder Rumpsteak zum Kurzbraten als normales Steak verwendet.

Als Beilage bereite ich ein einfaches Gemuse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Krauterbutter. Dieses Mal
aber frisch selbst zubereitet. Man schmeckt den Unterschied
deutlich zu einem fertigen Produkt vom Discounter.

Aber was braucht man denn mehr zu frischer Krauterbutter als
Butter, Knoblauch, einige frische Krauter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/F690977B-F625-428C-8DFB-12838C6139E5.jpeg

Frikadellen auf Kartoffel-
Chips-Bett

Zubereitung mit frittierten Chips Teil drei. Da es in den
letzten Tagen mit Pastinaken- und Wurzel-Chips so gut geklappt
und gut geschmeckt hat, nun noch ein drittes Mal mit
Kartoffel-Chips.

Ich frittiere die Kartoffel-Chips auch nur vier Minuten im
siedenden Fett in der Friteuse. Sie gelingen wunderbar kross,
knackig und braun.

Und auf dem Teller angerichtet lassen sie sich auch schoén mit
der Hand wegknuspern. Fast so wie industriell gefertigte
Kartoffel-Chips aus der Tute.

Ich wirze die Kartoffel-Chips auch kraftig mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer, wie auch Kartoffel-Chips aus
der Packung z.B. der Geschmacksrichtung Paprika gewirzt sind.

Dazu gibt es jeweils zwei schone Frikadellen, die miir frisch,
kross und medium gelingen. Ich brate sie in der Grill-Pfanne
fur kraftige Rostspuren.

[amd-zlrecipe-recipe:946]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/04/frikadellen-auf-kartoffel-chips-bett/

Saccottini mit Sugo

Das muss ab und zu unbedingt sein. Ebenso wie das
obligatorische Steak, das es einmal im Monat geben muss.

Und zwar ein leckeres Pasta-Gericht.

Dazu bendtigt man gute, frische Pasta. Ich habe Saccottini
gewahlt, die mit Pilzen gefullt sind.

Dazu bereite 1ich ein einfaches Tomaten-Sugo zu. Mit
gestuckelten Tomaten aus der Dose. Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch. Das Ganze wurze ich mit suBem Paprika-Pulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Das Sugo lasse ich etwa 45 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur kocheln, damit sich die Aromen gut verbinden.

[amd-zlrecipe-recipe:336]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/05/saccottini-mit-sugo/

