Gefiillte Paprika

Mit leckerer Fullung
Dieses Gericht ist schnell zubereitet.

Man braucht allerdings, da ich die Fullmasse fur die Paprika
nicht vorgare, doch eine halbe Stunde Zeit zum Garen.

Man sollte auf alle Falle die Paprika nur etwa zu 3/4 fullen.

Da Couscous und Quinoa noch nicht gegart sind, gehen sie beim
Garen im Wasserdampf noch auf und quellen etwas, so dass die
Fillung sich nach oben drickt und ausweitet.

Bis auf die verwendeten Eier ist das Gericht vegetarisch,
lasst man die Eier weg, hat man sogar ein veganes Gericht. Und
die Paprika halten ja die Fullung im Inneren zusammen.

Zwei Paprika sind vollkommen ausreichend fir eine Mahlzeit fur
eine Person. Da braucht es keine weitere Beilagen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/04/gefuellte-paprika-4/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/1C6A6D64-736F-4864-A061-AA56E03B9FA5.jpeg

Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/22/mediterraner-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/9B944BA3-111F-417C-AC86-708A2D89F567.jpeg

Frittierte, gefiullte
Schweineleber mit frittierten
KiirbiskloRchen

In wenigen Minuten in der Friteuse frittiert
Ein Gericht fur die Friteuse.

Alle Zutaten werden nur einige Minuten in der Friteuse
frittiert.

Das Gericht ist somit recht schnell zubereitet.

Es bedarf jedoch einiger Vorbereitungszeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/1BD619EB-8AC0-4639-BAD9-20DA9D404A95.jpeg

Gemiise 1n Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse

Mit leckerer Sauce
Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemisezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

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


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

Frischer Salat

Frisch, gesund, leicht verdaulich.

Und macht nicht dick.

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres

Gericht.

Hahnchenbrustfilets auf
Gemuse und Reismischung


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/16/frischer-salat-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/

Sehr wirzig und lecker
Gewlrzte, in der Pfanne gebratene Hahnchenbrustfilets.
Dazu ein leichtes Gemise aus verschiedenen Zutaten.

Als Beilage vorgedampfter Gemuse-Reis aus der Packung, den ich
nur noch in der Mikrowelle fertig gare.

Puten-Geschnetzeltes mit
Gemise auf Korner-Mischung


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/08D31541-4930-4F0F-8968-25FB3DFB35E5.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/

Wirzig und lecker

Ein Rezept fur Geschnetzeltes aus Putenfleisch.

Als Beigabe zum Geschnetzelten verschiedenes Gemise.
Verfeinert mit viel kleingeschnittenem, frischem Basilikum.

Als Beilage wahle ich zwei Packungen vorgedampften Reis mit
Gemuse, der in der Mikrowelle in drei Minuten gegart ist.

Garniert mit geriebenem Cheddar als Wurze.

[amd-zlrecipe-recipe:1235]



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/027CD91A-F2E2-4F06-87AA-12094D07952D.jpeg

Gemiuise-Eintopf

Leckerer Eintopf
Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemise und Kartoffeln.

FiUr etwas Wirze und Scharfe sorgen ein kleines Stlck frischer
Ingwer und eine Peperoni.

NatlUrlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1233]



https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/15/gemuese-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/48428AA4-BFD8-4594-A808-6C57D9DC666A.jpeg

Gebratene Tomaten auf Korner-
Mischung

Sehr lecker und wirzig
Ein vegetarisches Rezept.

Gebratenene Cocktail-Tomaten. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und fur Scharfe sorgen Peperoni.

Geschmack und Aroma liefert kleingeschnittenes Basilikum, das
ich kurz vor dem Servieren untermische.

FUr Wirze sorgen nur Salz, Pfeffer und Zucker. Und geriebener
Cheddar vor dem Servieren.

Als Beilage einfach eine Korner-Mischung aus Quinoa, braunem
Basmati-Reis und Wildreis.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/08/gebratene-tomaten-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/08/gebratene-tomaten-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7489.jpg

[amd-zlrecipe-recipe:1227]

Rucola-Salat mit Genmiise,
Oliven und Cheddar

Wirziger Salat

Einfacher Salat.

Ein frisches Gericht 2zu den jetzigen, noch warmen
Sommertemperaturen.

Verfeinert mit Tomaten, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und auch
eingelegten Tomaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/07/rucola-salat-mit-gemuese-oliven-und-cheddar/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/07/rucola-salat-mit-gemuese-oliven-und-cheddar/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/64D83E1B-CF06-48D3-B690-5389564DA19A-scaled.jpeg

Dazu noch schwarze Oliven ohne Kerne aus dem Glas.
Wirze liefert der geriebene Cheddar.

Das Dressing wird aus WeiBweinessig, Olivenol, Gewurzen und
einem Packchen Salatkrauter gebildet.

[amd-zlrecipe-recipe:1224]

Gebratene Maultaschen mit
Gemuse

Lecker kross gebraten

Maultaschen, nicht im Gemusefond gegart.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7470.jpg

Sondern in der Pfanne gebraten.

Ein industriell gefertigtes Produkt. Aber immerhin frische
Maultaschen. Und Bio-Ware.

Dazu einige Gemusesorten.
Gewlrzt mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Garniert mit Parmigiano Reggiano und Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1222]

Feine Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/

Sehr lecker, auch mit Garnelen

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig und
lecker kochen! Nr. 2* der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel ,Hamburger Kuche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialitat aus
Hamburg.

Achtung: Im Originalrezept wird die Suppe mit Krabben
zubereitet.

Ich hoffe, man sieht mir dies nach. Ich war bei meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weill, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwandig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseekliste mit
einer Packung Krabben gemacht, die ich direkt vom
Krabbenkutter gekauft hatte. Das ist wirklich eine sehr
aufwandige Arbeit. Und der hohe Preis daher verstandlich.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/989FFE89-BB54-439A-B7F6-6EAE90985843.jpeg

Aber auch verstandlich, dass 1ich dann doch zu den
preiswerteren Garnelen gegriffen habe. Diese kommen grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Anderungen vorgenommen.

Ich verwende keine Petersilie fur die Suppe, sondern
Schnittlauch. Das scheint mir doch besser zu passen.

Und naturlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

Aulerdem passt naturlich auch unbedingt frischer Ingwer
hinein.

Und ein wenig WeiBweinessig fur etwas Saure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.

[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Wassermelonen-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/14/wassermelonen-salat/

Fruchtig-wirzig

Bei diesem Salat mit Wassermelone gebe ich noch griechischen
Feta und italienischen Buffelmozzarella hinzu.

Dann noch Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Und etwas Schnittlauch.

Ich bereite fur den Salat ganz gewohnt ein Dressing aus
WeiBweinessig und Olivendl zu. Und wirze mit Salz und Pfeffer.
Und einer sehr groBBen Prise Zucker.

Bei der Wassermelone entferne ich dieses Mal die kleinen Kerne
nicht. Ich wirde sonst die Wassermelone zu stark zerstuckeln.
Aber die kleinen Kerne schmeckt man beim Essen des Salates
kaum.

Der Salat schmeckt gut. Und ungewohnt. Er schmeckt leicht suf
nach Wassermelone. Dann leicht salzig und wirzig. Und cremig
nach Kase.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/7DAF74EB-F299-44A8-9DBC-7B104EC75159.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1200]

Casarecce mit Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

Wurziges Pesto

Nochmals ein Rezept mit den Vollkornnudeln Casarecce. Sie
schmecken gut.

Als Hauptzutaten flr das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natirlich eine
groBe Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsol anstelle von Olivendl.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1194]

Gegrillte Hahnchenherzen mit
Grill-Gemiise

Kross gegrillt
Ein sehr leckeres Innereien-Rezept.

Es wird alles in nur einige Minuten in einer Grill-Pfanne in
gutem Rapsol gegrillt.

Gewlurzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Ich l1osche die Gewurze und Roststoffe mit einem kleinen Schuss


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/06/gegrillte-haehnchenherzen-mit-grill-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/749A9D8A-6B4B-422A-86E1-4A529E603B16.jpeg

Rotwein ab. Und gebe das SoBchen direkt Uuber die
Hahnchenherzen.

[amd-zlrecipe-recipe:1193]

Stierhoden-Ragout mit
Kornmischung

Sehr, sehr lecker und wirzig

Ich muss einmal alte Verkrustungen aufbrechen. Und bereite
daher Stierhoden zu. Als Ragout.

Zu den kleingeschnittenen Stierhoden gebe ich Lauchzwiebeln,


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/05/stierhoden-ragout-mit-kornmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/05/stierhoden-ragout-mit-kornmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/A8B5B4EA-26C3-434E-A7DE-FE5CFA5849DC.jpeg

Knoblauch und Champignons.
Und gare das Ganze in einer Auflaufform in der Mikrowelle.

In der zugedeckten Auflaufform bildet sich von allein ein
kleines, leckeres Solschen.

Die Stierhoden gelingen weich und zart und sind wirklich sehr
lecker.

Als Beilage wahle ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmati und Wildreis, die ich vorgedampft in zwei Packungen
vorratig habe. Sie sind ebenfalls innerhalb weniger Minuten in
der Mikrowelle fertig gegart. Auch die Beilage ist sehr wilrzig
und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1192]



