Hahnchenlebern mit Mangold in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti

Leckeres Innereiengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Mangold

 Fisch-Sauce

= 2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
» Wasser

= Salz

= 350 g Gobbetti

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblatter quer in feine Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

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

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andunsten. Lebern dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Kornbrand abloschen und flambieren. Mit etwas Fisch-Sauce
wlirzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gemiiseplizza-Tarte

Sehr gut gelungene, herzhafte Tarte
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fir die Tarte:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/10/gemuesepizza-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Sehr lecker und wlrzig
Fur die Fullung:

ein Stuck Butternussklrbis
ein Stuck Aubergine

ein Stuck Zucchini

1 roter Spitzpaprika

15 Cherrydatteltomaten

1 grune Peperoni

1 rote Peperoni

einige Blatter Mini Pak Choi
einige Blatter Mangold

2 Stangel Staudensellerie
1 TL BBQ-Gewurzmischung

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

Fir den Belag:



» 400 g Raclettekase (etwa 12 Scheiben)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit kraftigem Kase als Abdeckung und Garnitur
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und mehrere Stunden
zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, moglichst in kurze, schmale Stifte schneiden
und in eine Schussel geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemiise darin etwa 10
Minuten unter RuUhren kraftig anbraten, es sollen sich
Roststoffe bilden. Mit BBQ-Gewlirzmischung, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen, in eine Schussel
geben und gut abkuhlen lassen.

Eierstich fur die Fullmasse zubereiten. Eierstich auf das



abgeklihlte Gemuse geben und alles gut vermischen.

Gemusemischung in den Hefeteig in der Backform geben und alles
gut verteilen. Raclette-Kase oben auf die Gemusemischung
legen, damit die ganze Tarte damit belegt ist.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Eintopf mit Schinken-
Kohlwurstchen und Kohlgemuse



https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/06/eintopf-mit-schinken-kohlwuerstchen-und-kohlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/06/eintopf-mit-schinken-kohlwuerstchen-und-kohlgemuese/

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Schinken-Kohlwirstchen (10 Stick, 1 Packung)
4 Blatter Wirsing

4 Blatter Rotkohl

einige Blatter Chinakohl
einige Blatter Mangold
einige Blatter Mini Pak Choi
800 ml Gemusefond

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Kohlwlrstchen
Zubereitung:



Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen und in schmale, kurze Streifen schneiden. In
eine Schussel geben.

Wirste quer kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Fond in einem Topf erhitzen und Kohlgemise darin bei geringer
Temperatur 15 Minuten zugedeckt garen. Wirstchen dazugeben und
alles weitere 5 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen und Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Schweinefleisch, Mangold und
Spinat 1n einer schwarzen
Knoblauch-Bohnen-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/

Schon knackiges Gemuse
Zutaten:

zwel Schweine-Minutensteaks

ein Stangel roter Mangold

eine rote Peperoni

100 g Baby-Spinat (eine Packung)
 Fischsauce

= 3 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
= Wasser

= zweil Portionen Chinanudeln

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Mit leckerer Sauce
Zubereitung:

Steaks quer in schmale, lange Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Mangoldstangel putzen und quer in feine Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Peperoni putzen und ebenfalls quer in schmaler Ringe
schneiden. Zum Mangold geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold und Peperoni darin
kurz pfannenrihren. Schweinefleisch dazugeben und ebenfalls
kurz pfannenridhren. Spinat hinzugeben. Mit etwas Fischsauce
wlrzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Chinanudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen.

Chinanudeln in ein Sieb geben und somit das Kochwasser



abschiutten. Chinanudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen.
Schweinefleisch mit Gemuse und Sauce darubergeben.

Servieren. Guten Appetit!

Variation einer
Hochzelitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 frischer Gemusefond

» 10 MarkkloBchen (Packung)

= 10 GrieBkloBchen (Packung)

= 10 Suppenmaultaschen (Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/18/variation-einer-hochzeitssuppe/

A NN NN RER =

Stangel Mangold
Pastinake

groBe Blumenkohlrdschen
kleine Zwiebeln
Knoblauchzehen
Lauchzwiebeln

» kleine Portion Baby-Spinat
= 4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
» 6 Cherrydatteltomaten

» Muskat

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollstandige Mahlzeit
Zubereitung:



Petersilie kleinschneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Sticke
zerteilen.

Die funf zuerst aufgefihrten Gemusesorten kommen in eine
Schale, die vier zuletzt aufgefihrten Gemusesorten ebenfalls
in eine Schale.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Suppeneinlagen wie
MarkkloBchen, GrieskloBchen und Suppenmaultaschen hineingeben.
Gemusesorten aus der ersten Schale hineingeben. Suppe bei
geringer Temperatur 6 Minuten kocheln lassen. Gemiusesorten aus
der zweiten Schale hineingeben. Suppe weitere 4 Minuten
kocheln lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Suppe abschmecken.

Suppe mit Einlagen und Gemiuse auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mdogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemuse
zubereitet werden. Sie koOonnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/26/gefuellte-mangoldblaetter-mit-couscous-mangold-gemuese/

Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten

Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uUppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine groflen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weiBen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den groflen, grinen Blattteil fur
die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weille Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.



Leckere, wirzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur
die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!

Flur 2 Personen:

Fur die gefillten Mangoldbléatter:

= 12 groBe Mangoldblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=2 kleine, rote Spitzpaprika
1/2 kleine Zucchini

8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker



=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemuse:

 weie Strunke der fiur die Fullung verwendeten Blatter
=1 Tasse Couscous

= Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wirfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den grofen, weilen
Stiel vom grinen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.

Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,
dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines groflen Topfes legen.

Eine Tasse Gemiusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10



Minuten garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschutten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemiuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit Mangold
in Sojasauce auf Mi-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/

Ob Asiaten auch Pansen, also eine Innereie, zubereiten, weild
ich eigentlich nicht. Ich selbst habe jedoch in China-, Thai-
oder Vietnam-Restaurants noch nie ein Rezept mit Innereien
gefunden, geschweige denn gegessen. Aber auch in deutschen
Restaurants muss man ja wirklich suchen, um ein solches zu
finden, das Innereien anbietet. Das wird dann meistens gerade
einmal eine Berliner Rinderleber sein, das ist aber auch schon
alles.

Anyway, ich bereite hier ein asiatisches Gericht mit Pansen
zu. Dieser wird, wie bekannt ist, vorher in kochendem
Gemusefond mehrere Stunden vorgegart. Auf diese Weise
vorbereitet, abgekuhlt wund vielleicht portionsweise
eingefroren, wird er noch zugeschnitten und bei diesem Gericht
in Ol im Wok mehrere Minuten kross angebraten und
pfannengeruhrt.

Dazu kommt Mangold. Die Sauce bilde ich ganz einfach mit
Fischsauce, Sojasauce und verlangere mit Wasser.



Als Beilage gibt es dieses Mal Mi-Nudeln, die ich endlich
einmal bei meinem Supermarkt gekauft und mitgenommen habe.
Meistens vergesse ich namlich, diese zu kaufen. Ebenso wie
Reisnudeln. Und muss dann meistens eben doch Reis zum
asiatischen Gericht zubereiten. In diesem Fall jedoch nicht.

Optisch gibt das Gericht nicht viel her. Die Sojasauce macht
aus dem Gericht eine braune ,Pampe”. []

Aber schmackhaft ist es auf alle Falle, und sehr lecker!
Fur 2 Personen:

400 g Pansen (vorgegart)

4 Stangel Mangold

Fischsauce

dunkle Sojasauce

1 Tasse Wasser

Olivenol

2 Portionen Mi-Nudeln (1 Packung)

Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Mangold putzen und quer in schmale Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und Pansen darin einige Minuten unter
Rihren sehr kross anbraten.

Gemuse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.
Alles verruhren und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Mi-Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
4 Minuten garen.

Nudeln in den Wok geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinebauch mit Gemiise und
Ramen-Nudeln

Mit Ramen-Nudeln

Eigentlich eher ein deutsches Rezept, wenn man die Zutaten wie
Schweinebauch oder Mangold betrachtet.

Aber da 1ist dann auch noch der Pak Choi als Gemuse, die
wlrzige Sauce aus dunkler Soja-Sauce und als Sattigungsbeilage
die Ramen-Nudeln.

Daher wird das Rezept erst einmal in die Kategorie ,Asiatisch“
eingeordnet.

Das Gericht sieht ja auf den Fotos auch eher so aus.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/07/schweinebauch-mit-gemuese-und-ramen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/07/schweinebauch-mit-gemuese-und-ramen-nudeln/

Aber es ist wlurzig, pikant und schmackhaft.

Und gerade die Ramen-Nudeln geben dem Gericht noch so einen
richtig schmackhaften Touch.

Fliir 2 Personen:

= 4 Schweinebauch-Scheiben
= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= 4 Blatter Mangold

= 2 Pak Choi

=4 EL dunkle Soja-Sauce
=4 EL Wasser

= 280 g Ramen-Nudeln

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit dunkler Soja-Sauce gewurzt



Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden.

In eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer und Paprika
wlrzen. Etwas ziehen lassen.

Gemuse putzen und ebenfalls quer in schmale Streifen
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch darin anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten.

Soja-Sauce und Wasser daruber geben.

Alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 3-4
Minuten garen.

Nudeln zu der Fleisch-Gemise-Mischung geben und alles gut
vermischen.

Auf zwel tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Salatmischung mit Saure-
Sahne-Frenchdressing


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/29/salatmischung-mit-saure-sahne-frenchdressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/29/salatmischung-mit-saure-sahne-frenchdressing/

Mit leicht saurem Dressing

Ein fertig vorbereiteter Salat, aber eben nur geputzt und aus
unterschiedlichen Salatsorten gemischt.

Dazu zahlen Lollo Bionda, Lollo Rossa, Romanasalat und roter
Mangold.

Fur das Dressing bereite ich ein Frenchdressing zu, das ich
aber noch mit einem Becher saurerer Sahne sozusagen verlangere
und verfeinere.

Fertig ist ein frischer Salat mit einem frischen, leicht
sauren Dressing. Sehr bekommlich, gut zu verdauen und sehr
gesund.

Flir 2 Personen:

= 300 g Salatmischung (2 Packungen a 150 g, Lollo Bionda,
Lollo Rossa, Romanasalat, roter Mangold)

Fur das Dressing:

= 1 Knoblauchzehe
=4 EL Joghurt
=1 EL Mayonnaise



=1 EL Weillweinessig

=1 TL Senf

=1/2 TL Meerrettich (Glas)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 1 Becher saure Sahne (200 g)

Zubereitungszeit: 10 Min.

Frisch, gesund, leicht verdaulich
Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Aus dem Knoblauch und allen anderen Zutaten in einer Schussel
ein Dressing zubereiten und gut vermischen.

Salat in eine sehr grofe Schiussel geben.

Dressing daruber geben und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Salat in zwei Schalen geben.

Servieren. Aus der Salatschiussel beim Essen nachservieren.



Guten Appetit!

Garnelen mit gemischtem Salat
und Mayonnaise

Mit frischer, wilrziger Mayonnaise

Ein sehr frisches Gericht.

Denn Grundlage bilden gemischte Salatsorten.
Dazu eine selbst zubereitete Mayonnaise.

Die ich sowohl fiur den Salat als auch zum Wirzen der
gebratenen Garnelen verwende.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/13/garnelen-mit-gemischtem-salat-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/13/garnelen-mit-gemischtem-salat-und-mayonnaise/

Letztere brate ich nur einige Minuten in gutem Olivendl in der
Pfanne an.

Frischer Salat

Frischer, sommerlicher Salat

Ein frischer, sommerlicher Salat. Er ist sehr gut an solch
einem warmen Sommertag zu essen.

Er macht nicht dick und ist gut zu verdauen.
Insgesamt habe ich sechs Salatsorten verwendet.

Einmal einen Salatmix aus Mangold, Rote Beete, Spinat und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/26/frischer-salat-4/

Rucola.
Dann noch Chicorée und Gurke.

Als Dressing einfach Aceto Balsamico di Modena, Olivenol,

Salz, Pfeffer, Zucker und ein Packchen getrocknete
Salatkrauter.

Fur 2 Personen

= 2 Packungen Salatmix (a 125 g, Mangold, Rote Beete,
Spinat und Rucola)

=1 Chicorée

= 1 Gurke

= 1 Knoblauchzehe

= Aceto Balsamico di Modena

= Olivenol

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen getrocknete Salatkrauter

Zubereitungszeit: 10 Min.



Knoblauch schalen und kleinschneiden. In eine Salatschiussel
geben.

Chicorée putzen und quer in Streifen schneiden. Ebenfalls in
die Schussel geben.

Gurke langs achteln, dann quer in kleine Sticke schneiden.
Auch in die Schussel geben.

Salatmix dazugeben.

Aus Aceto Balsamico di Modena, Olivendl, Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker und einem Packchen getrocknete Salatkrduter ein
Dressing in einer Schale zubereiten. Loffelweise uber den
Salat geben.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.
Portionsweise auf zwei groBe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrillte Schweilne-Niere auf
rotem Mangold-Salat

Ich habe lange wieder auf ein gutes, lecker schmeckendes
Innereien-Gericht gewartet.

Dies konnte ich nun, nach meinem Innereien-Einkauf von Pansen,
Leber, Herz und Niere, zubereiten.

Und es ist mir ein leckeres Nieren-Gericht gelungen.

Ich fulle die Nieren mit frischem Rosmarin, Thymian und
Knoblauch.

Und grille die Nieren in der Grill-Pfanne auf jeder Seite je
nach Dicke etwa 4 Minuten.

Die Nieren sind dann fast durchgegart, sind innen noch ganz
leicht rosé und haben herrliche Rostaromen.

Dazu ein einfacher Salat aus rotem Mangold, den ich einfach
mit Balsamico-Essig und Olivenol anmache und als Bett unter
die gegrillten Nieren gebe.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1002]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/12/gegrillte-schweine-niere-auf-rotem-mangold-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/12/gegrillte-schweine-niere-auf-rotem-mangold-salat/

Puten-Steaks auf gebratenem
Mangold-Bett

Eigentlich ein Pfannen-Gericht.

Denn 1ich brate sowohl die Steaks als auch den
kleingeschnittenen Mangold einige Minuten kraftig in heiRem 01
in zwei Grill-Pfannen.

Aber ich habe das Gericht dennoch auf zwei Tellern
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:998]

Gefullter Chinakohl und
gefullter Mangold

Eigentlich wollte ich Krautwickel zubereiten, wie man im
Badischen so schon zu Kohlrouladen sagt.

Dieser Plan funktionierte leider nicht, der Wirsing, dessen
Blatter ich dafur verwenden wollte, war leider innen schon
etwas braun und somit verdorben. Schade.

Da hab ich schnell improvisiert und grofle Chinakohl- und
Mangold-Blatter verwendet.

Ich habe zwar keine Rouladen erstellt wie ich es beim Wirsing
vorhatte.

Aber ich habe eine leckere Hackfleisch-Fullung zubereitet und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/puten-steaks-auf-gebratenem-mangold-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/10/puten-steaks-auf-gebratenem-mangold-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/25/gefuellter-chinakohl-und-gefuellter-mangold/
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einfach einige Blatter des Chinakohls und des Mangolds
gefullt.

Man kann das Gericht aufteilen, noch etwas Reils dazu
zubereiten und etwas von der 1leckeren WeiBwein-Sauce
verwenden, dann hat man ein Gericht fur zwei Personen.

Oder man isst den gefullten Chinakohl und den gefullten
Mangold zusammen ohne Beilage als eine Person.

[amd-zlrecipe-recipe:934]

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.
Naturlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivenol.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]



https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/

Chorizo-Mangold-Rollchen

Eines meiner geliebten ROllchen-Rezepte. Selbst kreiert und
etwas eigenes damit geschaffen.

Ich hatte Chorizo vorratig, die ich anders als in einer Sauce
verwenden wollte.

AulBerdem hatte ich schonen, frischen, herrlichen Mangold. Der
schone, weiche, grune Blatter hatte.

Was bot sich einfacheres an, als einfach eine Chorizo-Wurst in
ein Mangold-Blatt einzurollen, zu fixieren, kurz in Butter
anzubraten und in einer Weillwein-Sauce zu garen?

Fertig ist ein leckerer Snack, der aber auch schon fast als
ganzes Abendessen durchgeht.

[amd-zlrecipe-recipe:838]
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