Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung

Rostbratwirste gekommen.
Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:
» Grundrezept
Fur die Fullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwurste (14 Stck)
=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

= 1 StrauB Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

Eine Spring-Backform einfetten.
Bratwlrste quer in Scheiben schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwirste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlrste dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkuhlen lassen.

Mie-Nudeln mit Quattro-
Formaggio-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/

Wirziges Pasta-Gericht
East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Kasesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Mie-Nudeln

= 50 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Emmentaler
= 50 g geriebener Parmesan

» 50 g Mozzarella

= 200 ml Sahne

= 300—400 ml Wasser

=1 TL Basilikum

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



Pasta nach Anleitung zubereiten.
Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Kase dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Mit
Basilikum wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr grolRzugig Sauce
daruber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertranken
damit.

Rollchen mit zwelerlel
Fullung

Variante I ohne Kichengarn und ..

Diese ROllchen wollte ich seit einiger Zeit schon zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/roellchen-mit-zweierlei-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/roellchen-mit-zweierlei-fuellung/

Ich verwende diesmal keinen Chinakohl, sondern einen
Spitzkohl, um die Rollchenmasse einzuwickeln. Spitzkohl ist
etwas zarter als WeiBkohl, der ja kraftig und kompakt ist.
Ursprunglich wollte ich die Spitzkohlblatter nicht
blanchieren, aber dann lassen sie sich nicht wickeln und
brechen. 1Ich musste auch feststellen, dass die
Spitzkohlblatter beim Frittieren der ROllchen nicht so kompakt
zusammenhaften wie Chinakohlblatter. Deswegen habe ich zwei
Versuche beim Frittieren gemacht, zuerst habe ich es ohne
Kichengarn versucht, dann Kichengarn fir die Rollchen
verwendet.

Variante II mit Kuchengarn

FiUr die wlrzige Fullung verwende ich Hahnchenleber, die der
FiUllmasse beim Frittieren Festigkeit gibt. Im Grunde bereite
ich die Fullmasse wie eine Farce fur eine Pastete zu.

Ich gebe zu der wirzigen Fullmasse noch kleine
Mozzarellawurfel und grob gehackte Pinienkerne hinzu. Und lege
in die Spitzkohlblatter jeweils einen Streifen Speck fir mehr
Wirze.



Bei der suBen Fullung verwende ich nur plurierte Kichererbsen
und Marmelade. Ich lege noch jeweils eine Scheibe gekochten
Schinken in jedes Spitzkohlblatt, das passt zu der sulien
Fuallung.

Die Rollchen sind von der Menge her genug fur eine Mahlzeit,
ich bereite keine weitere Beilage dazu zu.

Ich verzichte diesmal auf das Panieren der Rollchen und
bereite sie ohne Panade zu.

Ich hatte mir aber von den Rollchen geschmacklich mehr
versprochen. Mit Kuchengarn verschnirt gelingen sie in der
Friteuse deutlich besser. Aber vermutlich sind
Chinakohlblatter doch besser geeignet, und auch mit Panade
sind solche Rollchen schmackhafter.

Von den ROollchen mit der suBen Fullung habe ich leider keine
Fotos gemacht.

Zutaten fiir 1 Person:
Fur die sule Fullung:

» 300 g Kichererbsen (Dose)
=2 EL Preiselbeermarmelade

Flir die wirzige Fullung:

= 200 g Hahnchenlebern

» 300 g Kichererbsen (Dose)

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 25 g Pinienkerne

=2 TL gemahlener Bockshornkleesamen
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fiur die Rollchen:

= 10-12 grofe Spitzkohlblatter



= 5-6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» 5-6 Scheiben gekochter Schinken

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Fritierzeit
jeweils 3-4 Min.

Wasser in einem grofen Topf erhitzen und Spitzkohlblatter
darin in mehreren Durchgangen jeweils einige Minuten
blanchieren. Herausnehmen und auf zwei groBBe Schneidebretter
legen. Jeweils zwei Stucke Kichengarn langs unterziehen.

Kichererbsen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit
dem Stabmixer purieren. Lebern dazugeben und ebenfalls
purieren. Mozzarella in sehr kleine Wurfel schneiden und
dazugeben. Pinienkerne grob hacken wund dazugeben.
Bockshornkleesamen dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen. Gut vermischen und rohe Fullmasse abschmecken.

Jeweils einen Speckstreifen langs auf 5-6 Spitzkohlblatter
legen. Je nach GroBe der Spitzkohlblatter jeweils einen
Essloffel oder einen gehauften Essloffel der Fullmasse auf ein
Spitzkohlblatt legen. Spitzkohlblatter von der Spitze her
einrollen und verschnuren. Jeweils auch die Seiten der
Spitzkohlblatter einklappen

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen und
Rollchen in mehreren Portionen jeweils etwa 3-4 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
Kichengarn entfernen. Warmstellen.

Kichererbsen in die hohe, schmale Ruhrschussel geben und mit
dem Stabmixer fein purieren. Marmelade dazugeben und alles gut
vermischen.

Jeweils eine Scheibe Schinken langs auf 5-6 Spitzkohlblatter
geben. Je nach GroBe der Spitzkohlblatter jeweils einen
Essloffel oder einen gehauften Essloffel der Fillmasse auf die



Spitzkohlblatter geben. Spitzkohlblatter von der Spitze her
einrollen und verschnuren. Jeweils auch die Seiten der

Spitzkohlblatter einklappen.

Leckere ROllchen

Ebenfalls in mehreren Portionen etwa 3—-4 Minuten im Fett
frittieren. Herausnehmen, auf den Teller geben und Kichengarn
entfernen. Alles servieren.

Chorizo-0liven-Pizza


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/23/chorizo-oliven-pizza/

Pizza vor dem Backen ..

Da kam ich doch auf ungewohntem Wege zu fertigem Pizzateig,
also einem industriell hergestellten Produkt. Bereite ich eine
Pizza zu, dann bereite ich ja auch den Teig manuell als
Hefeteig zu. Damit der industriell gefertigte Teig doch seine
Verwendung findet, bereite ich eine Pizza daraus zu.

Wie es aber bei solch industriell zubereitetem Teig so ist,
lieS er sich nicht auf das Backblech ausrollen. Es war ein
einziger Teigklumpen. Also habe ich ihn auf dem Backblech
ausgedruckt, es ergab somit nur ein halbes Backblech.

Als Salami habe ich eine wiurzige Chorizo gewahlt. Ich belege
den Teig nur mit Chorizo und Oliven. Daruber kommt Mozzarella.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Packung Pizzateig

= 200 ml Tomatensauce

= 100 g Chorizo

= 100 g schwarze Oliven

= 1 Kugel Mozzarella (125 g)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.
Oliven halbieren. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Pizzateig auf einem Backblech auslegen. Tomatensauce darlber
verteilen. Chorizo darauf verteilen. Oliven ebenfalls darauf
verteilen. Mozzarellascheiben darauf geben.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben.

P ok

.. und nach dem Backen

Herausnehmen, Pizza in Stucke schneiden und auf einen Teller
geben. Servieren.




Uberbackene Rinderhiiftsteaks

Wenig zu sehen von den Steaks ..

Steaks diesmal etwas anders. Zweli Rinderhuftsteaks, mit
jeweils einer Scheibe Mozzarella, etwas frischem Rosmarin und
jeweils einer Scheibe Emmentaler.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 sUdamerikanische Rinderhuftsteaks (jeweils etwa 200 g)
= 1 Kugel Mozzarella (125 g)

= 2 Scheiben Emmentaler

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin abzupfen wund kleinwiegen.
Mozzarellakugel waagrecht in zwei Scheiben schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/30/ueberbackene-rinderhueftsteaks/

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Steaks erst auf einer
Seite 1 Minute kraftig anbraten. Wenden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jedes Steak eine Mozzarellascheibe
auflegen, eine Halfte des Rosmarin daruberstreuen, eine
Scheibe Emmentaler daruber geben und zugedeckt jeweils 2-3
Minuten auf der zweiten Seite braten. Der Emmentaler sollte
dann geschmolzen sein.

Steaks herausheben, auf einen Teller geben und servieren.

Speck-Erdbeer-Tarte

Bei Zimmertemperatur leicht fliussig

Eine Tarte, bei der ich die Kombination Suf und Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig fur die
SuBe, und Speck und eine Kasemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda fur das Pikante.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/

Die Tarte 1ist eine interessante Mischung aus suBen und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kudhlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Fullung leicht flussig — vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:
Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g geriebener Gouda

= 30 g geriebener Parmesan

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 500 g Erdbeeren

=2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Wirfel schneiden. Erdbeeren
putzen und kleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verruhren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan dazugeben. Dann Speckwurfel.
Ebenfalls Erdbeerstickchen. Honig dazugeben. Alles qgut
verruhren. Fillung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kuhlschrank fur 1-2 Stunden gut
erkalten lassen.

Seelachs-Gemuse-Bulgur-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/seelachs-gemuese-bulgur-pfanne/

Leckeres Pfannengericht

Diesmal ein Pfannengericht mit Fisch. Ein fast sommerliches,
weil frisches Gericht mit viel Gemuse. Und feinem Bulgur. Zum
Schluss noch etwas verfeinert mit Mozzarella.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Fischfond fiur das Gericht
verwenden, er gibt mehr Aroma fur das Gericht.

Das Kaffir-Limetten-Blatt sorgt zusatzlich fur Frische.
Gegessen wird das Gericht natlurlich aus der Pfanne.

Zutaten fiir 1 Person:

n
R =B N R NR NP

Seelachsfilet

Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
Chinakohl-Blatter
Tomate

Stangen Spargel

Kugel Mozzarella (125 g)
Kaffir-Limetten-Blatt



= 100 ml Fischfond
=5 Tasse feiner Bulgur

= Salz
 weifler Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.

Seelachsfilet langs halbieren und quer in Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel putzen und auch grob zerkleinern.
Chinakohlblatter quer in Streifen schneiden. Strunk der Tomate
entfernen und Tomate grob zerkleinern. Spargel putzen, schalen
und in Sticke schneiden. Mozzarella 1in kleine Wuarfel
schneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und
Spargelstucke kurz blanchieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andinsten. Seelachsfilet dazugeben und mit
anbraten. Chinakohl, Spargel und Tomate ebenfalls dazugeben
und etwas mit anbraten. Kaffir-Blatt dazugeben. Fond
hinzugeben. Bulgur dazugeben und alles verruhren. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Etwas kocheln lassen. Mozzarella dazugeben,
vermischen und etwas schmelzen lassen. Abschmecken. Kaffir-
Blatt herausnehmen.

In der Pfanne servieren.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Cannelloni

Sehr leckere Pasta

Ich habe wieder einmal Cannelloni zubereitet. Mit
Lasagneplatten. Die Zubereitung ist wirklich sehr einfach.

Eventuell ergibt es ein Problem, wenn man Lasagneplatten
vorratig hat, die fur eine Zubereitung fur Lasagne nicht
vorgekocht werden mussen, sondern in der Lasagne im Backofen
garen. Denn auf deren Verpackung steht nicht, wie lange man
Lasagneplatten fur eine separate Zubreitung wie diese
Cannelloni kochen soll. Ich gebe die Lasagneplatten einfach 5
Minuten in kochendes, gesalzenes Wasser. Die Platten sind dann
etwas weich und lassen sich rollen, aber verlieren nicht ihre
Festigkeit.

Fur die Fullung kann man wirklich die unterschiedlichsten
Produkte verwenden. Ich entschied mich fur eine leicht
sauerliche und scharfe Fullung. Mit Hackfleisch, Zwiebeln und
Knoblauch, mit eingelegten Kapern und grunen Pfefferkdrnern
verfeinert.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/22/cannelloni-2/

Dazu naturlich eine Tomatensauce, die mit frischem Rosmarin
etwas Aroma bekommt. Und mit Weinbrand verfeinert wird.

Zutaten fiir 1 Person (6 Cannelloni):
Fiur die Sauce:

=400 g stuckige Tomaten (aus der Dose)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

6 cl Weinbrand

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fur die Fullung:

=250 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

=2 TL Kapern (Glas)

= 3 TL eingelegte grune Pfefferkorner (Glas)
-1 Ei

» Muskat

» sUBes Paprikapulver

= Salz

= 250 g Mozzarella (2 Mozzarellakugeln)
6 Lasagneplatten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.
Fir die Sauce:

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Butter 1in
einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
andunsten. Tomaten aus der Dose hinzugeben.



Weinbrand ebenfalls hinzugeben. Dann Rosmarin dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Alles verruhren und unzugedeckt bei
geringer Temperatur 5-10 Minuten reduzieren. Die Sauce soll
etwas samig sein.

Fir die Fullung:

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote 1in Ringe schneiden. Hackfleisch, Zwiebeln,
Knoblauch und Chilischote in eine Schussel geben. Kapern etwas
kleinhacken und dazugeben. Pfefferkérner ebenfalls etwas
kleinhacken und auch dazugeben. Ei dazugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver und Salz wurzen. Mit einer Gabel oder einem
Loffel gut vermischen und etwas festdricken.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, etwas Salz dazugeben und
Lasagneplatten 5 Minuten darin kochen. Lasagneplatten mit
einem Pfannenheber einzeln vorsichtig herausnehmen und

nebeneinander auf ein sehr groBes Arbeitsbrett legen. Sie
sollen nicht Ubereinander liegen, weil sie sonst verkleben.
Die Fullung in sechs Portionen teilen und jeweils eine Portion
auf den Anfang einer Lasagneplatte legen. Fullung jeweils zu
einer dicken, langlichen Rolle formen und die
Lasagneplatte zusammenrollen. Cannelloni mit der Naht nach
unten nebeneinander in eine mittlere Auflaufform legen.



In der Auflaufform, frisch nach dem Backen im Ofen

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Mozzarellakugeln quer in
Scheiben schneiden. Tomatensauce uber die Cannelloni geben und
Mozzarellascheiben daruber verteilen. Auflaufform auf
mittlerer Ebene flir 20 Minuten in den Backofen geben. Dann den
Backofen-Grill auf 240 °C erhitzen und die Cannelloni noch
kurz auf hoherer Ebene unter die Grillschlange geben, damit
der Mozzarella etwas Farbe bekommt. Auflaufform aus dem
Backofen nehmen, Cannelloni direkt in der Auflaufform
servieren oder mit einem Pfannenheber herausheben, auf einen
Teller geben und servieren.

Lasagne


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/19/lasagne/

Etwas flussig, wegen zusatzlicher gestuckelter Tomaten
mit Sauce ..

Dieses Mal eine Low-Budget-Variante. Zum ersten habe ich keine
aufwandige Sauce Bolognese zubereitet. Sondern auf Hackfleisch
und ein frisch zu bereitetes, eingefrorenes Sugo
zuruckgegriffen. Zweitens wollte ich wursprunglich eine
Béchamel-Sauce zubereiten. Dies unterlieB ich dann doch und
griff auf fertige, flussige Sahne zurick. Und drittens hatte
ich nicht mehr genigend Kase vorratig, den ich mit in die
jeweiligen Schichten der Lasagne hatte geben konnen. Ich hatte
nur noch eine Mozzarella-Kugel vorratig, die ich langs in
Scheiben geschnitten fur die Abdeckung, also die oberste
Schicht verwendet habe. Und fur etwas mehr Sauce zur Lasagne
habe ich zusatzlich noch gestickelte Tomaten mit Sauce aus der
Dose um die Lasagne in die Auflaufform gegeben.

Man kann diese Lasagne Ubrigens einfach auch fir zwei Personen
zubereiten. Denn dann wahlt man eben eine grofle Auflaufform.
Kann das gesamte Hackfleisch-Sugo verwenden. Kann dann auch
die doppelte Menge an Sahne verwenden, was einem ganzen Becher
entspricht. Und kann auch die ganze Dose gestuckelte Tomaten



mit Sauce um die Lasagne herum geben, und somit diese ganz
verbrauchen.

In Falle dieses Rezepts — fur eine Person — bleibt eben die
Halfte des Hackfleisch-Sugo ubrig, zu dem man die restliche
Halfte der gestuckelten Tomaten mit Sauce aus der Dose gibt
und vermischt, und man hat somit noch eine schone Sauce fur
Pasta fur den kommenden Tag Ubrig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 500 ml Sugo

= 100 ml Sahne

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 4 Lasagneplatten

= 200 g gestuckelte Tomaten mit Sauce (Dose)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Garzeit 20
Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin anbraten.
Sugo dazugeben, vermischen und erhitzen. Nun in eine mittlere
Auflaufform jeweils vier Schichten Lasagneplatte—Hackfleisch-
Sugo—Sahne Ubereinander geben. Ich habe pro Schicht etwa 6
Essloffel Hackfleisch-Sugo und 2-3 Essloffel Sahne verwendet.
Mozzarella langs in drei Scheiben schneiden und auf die letzte
Schicht oben auf legen. Gestuckelte Tomaten mit Sauce um die
Lasgane herum verteilen. Backofen auf 200 °2C Umluft erhitzen
und Lasagne auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten hineingeben.
Dann noch fur etwas mehr Farbe fur den Kase den Backofen auf
240 °C Grill stellen und die Lasagne auf oberer Ebene fir etwa
1 Minuten unter den Grill geben. Herausnehmen, entweder in der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Innereien-Gemiise-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemuse

Beim Kauf von Hahnchenherzen und -magen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie fur diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben und Gemise ergibt dies einen wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemusefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben fur
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfugung,
er tut auch seinen Zweck. Und naturlich Mozzarellascheiben zum
Uberbacken.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen
= 125 g Hahnchenmagen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/

= 4 Kartoffeln

= 230 g Rosenkohl

= 150 g Brechbohnen

= 3 Scheiben roher Schinken
= 1 Mozzarella (125 g)

= 500 ml Gemiusefond

L Zitrone (Saft)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf drehen.
Kartoffeln schalen und in nicht zu dinne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlrdschen halbieren
und Brechbohnen langs vierteln. Mozzarellakugel in vier grolse
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnensticke und Rosenkohlrdéschen in
einer mittelgrofRen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schrag schichten. Mit einem kleinen L6ffel das
Innereienhackfleisch darliber verteilen. Zitronensaft darlber
vertraufeln. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Gemusefond
daruber verteilen, so dass die Auflaufform moglichst
vollstandig gefullt ist. Schinkenscheiben langs nebeneinander
daruber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene fur 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwel grolle Teller verteilen und servieren.



Rindersteaks mit Zwiebeln und
Champignons

Steaks mit Zwiebeln und Pilzen und viel Sauce

Ein kleiner Snack. Zwei dunne Rindersteaks — medium zubereitet
— mit etwas Zwiebel und Champignons in einer dunklen
Bratensauce. Dazu ein wenig Mozzarella und Krauterbutter.
Serviert mit einigen Schrippen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 diunne Rindersteak (jeweils etwa 100 g)
=2 grolBe, weille Champignons

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

 Bratenfond

=3 Mozzarella (90 g)

= Krauterbutter

= Salz

» schwarzer Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/27/rindersteaks-mit-zwiebeln-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/27/rindersteaks-mit-zwiebeln-und-champignons/

= Olivenol
=2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. 01 in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andinsten. Champignons dazugeben und mit anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Steaks auf beiden Seiten
jeweils 1 Minute anbraten. Auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Etwas Bratenfond hinzugeben und mit dem Kochloffel
Bratruckstande vom Pfannenboden 106sen. Gemlise hinzugeben und
wieder erhitzen. Eine Scheibe Mozzarella auf jedes Steak geben
und verlaufen lassen. Steaks herausnehmen und auf einen Teller
geben. Krauterbutter auf die Steaks geben. Gemiuse daneben
legen und etwas Sauce daruber verteilen. Mit den Schrippen
servieren.

Geflillte Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/20/gefuellte-paprika/

Paprikaschoten in der Auflaufform

Diesmal gefullte Paprika mit einer Fillung aus Hackfleisch,
Champignon und Mozzarella. Fiur etwas Scharfe sorgt die
Peperoni. Aroma gibt der frische Rosmarin. Dann noch kraftig
gewlrzt mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Und einfach in
einer Auflaufform mit stlickigen Tomaten und Tomatensaft im
Backofen gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Paprika

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 125 g Mozzarella

= 1 groBer, brauner Champigon

=1 rote Peperonl

1 Zweig Rosmarin

= 240 g Tomaten (gestuckelt, Dose)
» suBes Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50 Min.



Champignon und Mozzarella in kleine Stucke schneiden und in
eine Schissel geben. Peperoni kleinschneiden und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen, kleinwiegen und in die Schissel geben. Sehr kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Gut vermischen.
Von den Paprikaschoten schmal den oberen Teil waagrecht
abschneiden. Paprikas innen putzen, mit einem Essloffel mit
der Fullung fullen und die Deckel jeweils oben auf setzen.
Tomatenstuckchen mit Saft in eine mittlere Auflaufform geben
und Paprikaschoten hineinstellen. Backofen auf 160 Grad
Celsius Umluft erhitzen und Auflaufform auf mittlerer Ebene 60
Minuten hineingeben. Herausnehmen und in der Auflaufform
servieren. Wenn man mochte, kann man zusatzlich Reis oder
Bulgur dazu garen und richtet diesen zusammen mit den
Paprikaschoten und der Tomatensauce auf einem groflen Teller
an.

Nackenkoteletts mit
Krauterbutter und
Zwiebelbaguette


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/

Koteletts, medium, mit Kase, Krauterbutter und einigen
Champignons

Ich wollte heute etwas Einfaches, Schnelles zubereiten. Mir
war einfach nach Fleisch, also Steak, ohne viel Drumherum oder
Beilagen, die ich erst zubereiten musste. Ein qualitativ
hochwertiges, ,fettes” (Jugendsprache), aber eben teures Steak
hatte 1ich nicht vorratig. Aber eben noch weinige
Nackenkoteletts. Es heillt ja, Schweinefleisch immer gut
durchzubraten. Ich gehe davon ab, es gibt die Koteletts zwar
nicht rare, aber ich bereite sie medium, innen also noch etwas
rosé zu.

Einen kleinen Aufwand betreibe ich, indem ich frische
Krauterbutter aus Knoblauch, Krautern, Gewurzen und Butter
zubereite, denn davon werde ich noch einige kleine Portionen
einfrieren. Dann sind noch einige Champignons vorratig, und
eine halbe Mozzarellascheibe muss verwertet werden.

Und dazu einfach ein frisches Zwiebelbaguette. Schon ist der
Abend gerettet.

Zutaten fiir 1 Person:



= 2 Nackenkoteletts vom Schwein
» 5-6 weilBe Champignons

=L Mozzarellakugel (60 g)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schmalz

Fur die Krauterbutter:

= 3 Knoblauchzehen

=1 Zweig Rosmarin

» 4-5 Zweige Basilikum
» 5 Bund Petersilie
=5 Bund Schnittlauch
= sulles Paprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g weiche Butter

= L Zwiebelbaguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Krauterbutter:

Blattchen vom Rosmarin und Basilikum abzupfen. Alle Krauter
zusammen mit einem Wiegemesser sehr klein wiegen.
Knoblauchzehen schalen und ebenfalls sehr klein schneiden.
Krauter und Knoblauch in eine Schale geben. Butter dazugeben,
kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und mit
einer Gabel kraftig vermischen. Zwei Portionen im Kuhlschrank
kaltstellen, die restliche Krauterbutter portionsweise
einfrieren, z.B. in Eiswurfelbehaltern.

Champignons halbieren. Mozzarella in vier dinne Scheiben
schneiden. Koteletts jeweils auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Champignons an den
Rand der Pfanne geben, Koteletts jeweils auf beiden Seiten 2
Minuten kraftig anbraten. Beim ersten Wenden gleich jeweils
zwel Mozzarellascheiben auf die Steaks geben, damit der Kase



etwas schmelzen kann.

Koteletts mit dem Mozzarella auf einen Teller geben,
Krauterbutter darauf geben, Champignonshalften daneben legen
und mit geschnittenem Zwiebelbaguette servieren.

Patate Risottate

Patate risottate im tiefen Teller

Ich nehme normalerweise 1in Geschaften, Discountern oder
Supermarkten, in denen ich einkaufe, nie irgendwelche Flyer
mit Angeboten oder gar Rezepten mit. Da ich aber in meinem
EDEKA-Supermakrt sehr gern einkaufe, da er eine grofes Angebot
hat und das Einkaufen dort Spall macht, ahbe ich diesmal doch
das EDEKA-Magazin mit Rezepten mitgenommen. Zuhause habe ich
es durchgeschaut und bin bei den Kartoffelrezepten auf dieses
Rezept hier gestofen, das ich noch nicht kannte und mir
interessant erschien.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/19/patate-risottate/

Nach etwas Recherchieren habe ich die richtige (italienische)
Bezeichnung fur das Gericht gefunden, im Rezeptemagazin des
Discounter wird es als ,Kartoffel-Sotto“ bezeichnet. Risotto
ist fast jedem bekannt, ein norditalienisches Breigericht aus
gekochtem Reis, das es in vielen Variationen gibt. Der Begriff
stammt vom italienischen ,riso cotto”, das ,gekochter Reis”“
bedeutet. Fur dieses Kartoffelgericht gibt es leider keine
Zusammenziehung zweier Begriffe wie beim ,Ris(o+c)otto”, oder
auch beim englischen ,Br(eakfast+L)unch®. Ubersetzt bedeutet
,Patate risottate” ,Kartoffeln, nach Art des Risotto gekocht“.
Vereinfacht und eingedeutscht kann man das Gericht auch
einfach ,Kartoffel-Gulasch” nennen.

Das Gericht bot sich an, da ich noch einen Topf Basilikum auf
dem Fensterregal meiner Kiche stehen hatte, bei dem die
Blattchen schon leicht von Schadlingen angefressen waren und
ich die noch unbeschadeten Blattchen gern schnell verwenden
wollte. Ich habe das Rezept aus dem Edeka-Rezeptemagazin etwas
abgewandelt, da ich nicht alle Zutaten vorratig hatte, und mit
einigen anderen Zutaten erganzt.

Ich habe wenig Erfahrung mit diesen Rezeptemagazinen oder -
flyern und musste feststellen, dass die Mengenangaben fur das
Gericht nicht ganz passend sind. Die Mengenangaben waren fur 4
Personen, ich teilte sie also fur mich als einzelne Person
durch 4 und .. das Kartoffel-Sotto war eher ein kleiner Klacks
auf dem Teller. Eher zu wenig fur ein volles Mittag- oder
Abendessen. Man darf also gern noch 2 mittelgrolle Kartoffeln
zu meinen Angaben hinzunehmen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g festkochende Kartoffeln
= 50 g Fenchel

= 100 g Tomaten

= 20 g weille Champignons

5 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen



= 25 g Speck

» 60 g Mozzarella

=1 TL Kapern (aus dem Glas)
» trockener Weillwein

= 300 ml GemlUsebruhe

=1 Zweig Rosmarin

» 4-5 Zweige Basilikum

* Muskat
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Fenchel
putzen. Kartoffeln, Fenchel und Tomate in kleine Wurfelchen
schneiden. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Champignons in dunne Scheiben schneiden. Speck in
kleine Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Es empfiehlt sich, das Kartoffel-Sotto wie ein Risotto in
einem grofen Topf unter standigem Ruhren zuzubereiten, bis die
Flissigkeit aufgesogen und verdampft ist. Ol in einem groBen
Topf erhitzen und Kartoffeln, Fenchel, Champignons, Zwiebel,
Knoblauch und Rosmarin darin andunsten. Mit einem Schuss
trockenem WeiBwein abldoschen und Gemisebrihe hinzugeben. Bei
mittlerer Temperatur unzugedeckt 10 Minuten kocheln lassen.
Dann Tomate und Kapern hinzugeben und alles nochmals 5 Minuten
kocheln, bis fast die ganze Flussigkeit verdampft ist.

Wahrenddessen Speckwiurfel in einer kleinen Pfanne ohne Fett
einige Minuten kross und knusprig braten. Dann beiseite
stellen. Mozzarella in kleine Stlcke schneiden oder zerrupfen
und die Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen.
Kartoffel-Sotto mit Muskat, Salz und Pfeffer wurzen und
abschmecken. Dann zum Ende der Garzeit, wenn noch etwas
Flissigkeit im Topf ist, Mozzarella hinzugeben, alles gut



verruhren, Herdplatte ausschalten und zugedeckt den Kase gut
zerlaufen lassen. Vor dem Servieren Basilikum unterheben.
Sotto in einen tiefen Teller geben und Speckwlrfel daruber
verteilen.

Rouladen mit Speckknoddel

Gefullte Rouladen mit Knodel

Meinen bisherigen Supermarkt finde ich wirklich gut, er hat
ein sehr gutes Angebot, eine groBe Auswahl, und das Einkaufen
macht dort wirklich SpaB. Nur finde ich in letzter Zeit die
Auswahl an der Frischfleischtheke nicht mehr so anregend. Das
Angebot ist meistens gleich — Braten, Gulasch, Steak,
Schnitzel, Hackfleisch, Schweinebauch, einige marinierte
Fleischstucke fur den Grill, das war es eigentlich auch. Gut,
ich kann dort auch Innereien bestellen, aber das mache ich
nicht so oft. Also kam ich ganz einfach auf die Idee .. einfach


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/09/rouladen-mit-speckknoedel/

einen anderen Supermarkt auszuprobieren und zu schauen, wie
das Angebot dort ist. Der andere Supermarkt hat zwar keine
Frischfleischtheke, aber eine gekuhlte Frischfleischabteilung
mit frischem, verpacktem Fleisch. Und dort fand ich zum einen
einige abgepackte Innereien, preiswerte Fleischknochen fur
Fonds, Bratenfleisch und preiswerte Rinderrouladen. Es lohnt
sich also auf alle Falle immer, zu schauen, was die Konkurrenz
im Sortiment hat. Demnachst teste ich einen weiteren
Supermarkt, um zu schauen, wie das Angebot dort ist.

Die Fullung wollte ich nicht klassisch zubereiten, sondern
entschied mich fur eine purierte Fullung aus Leber, Speck,
Schalotten und Knoblauch, der ich etwas klein geschnittenen
Mozzarella untermischte. Also eher eine Fullung, wie man sie
fir eine Pastete kennt. Das Problem, das sich bei der Fullung
ergab, war jedoch, dass sie nach dem Plrieren durch die Lebern
viel zu flussig war, was ich nicht erwartet hatte. Ich hatte
sie in dieser Konsistenz nicht fir die Rouladen verwenden
konnen. Hackfleisch fur eine bessere Bindung hatte ich nicht
vorratig und wollte ich auch nicht verwenden. Somit bietet es
sich an — wie bei einer Frikadellenmasse, die fur die Pfanne
noch zu fliussig ist -, einfach etwas Paniermehl
unterzumischen. Die Fullung wird schon kompakt und
die Rouladen lassen sich gut damit beflullen. Ich verzichtete
jedoch aufgrund der anfanglichen Probleme mit der Konsistenz
nicht darauf, die Fullung mit 1 cl gutem Cognac zu
aromatisieren.



Rouladen mit Knodel auf einem Teller angerichtet

Dazu eine exzellente Rotweinbratensauce, die sich beim Kocheln
der Rouladen mit dem hinzugefugten Gemuse sogar ohne
zusatzlichen Braten- oder Gemusefond bildet. Es 1ist
empfehlenswert, den gleichen hochwertigen (Rot-)Wein, den man
selbst zum Essen genieBt, auch zum Kochen zu verwenden. Ich
habe zum Kochen einen hervorragenden franzdsischen Rotwein
verwendet. Die schmackhafte Sauce spricht fur sich.

Und klassisch zum Gericht Speckknodel als Beilage.
Zutaten fur 1 Person:

= 2 Rouladen (300 g Rouladenfleisch vom Rind)

Fur die Fullung:

= 150 g Hahnchenlebern

= 50 g Sudtiroler Speck a.a.G
=5 Mozzarellakugel (60 g)

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote



1 Zweig frischer Rosmarin
mittelscharfer Senf

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 3 EL Paniermehl

= sulles Paprikapulver

= Salz

Pfeffer

ein Stlck Knollensellerie
1 Wurzel

L Lauchstange

1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser

= Olivenol

= 2 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 60 Min.

Lebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck in kleine
Wirfel schneiden. Beides in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein purieren. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
ebenfalls kleinschneiden. Blattchen des Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen. Mozzarella in kleine Stucke schneiden. Schalotte,
Knoblauch, Chilischote, Rosmarin, Mozzarella, Senf und Cognac
in die RiUhrschussel hinzugeben. Dann zum Binden Paniermehl
dazugeben, alles sehr gut mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und einige Minuten ruhen lassen.
Rouladenfleisch auf ein groles Arbeitsbrett legen, nicht
wlirzen, jede Roulade mit der Halfte der Fillmasse fullen,
zusammenrollen und 2-3 Mal mit Kdchengarn zusammenschniren.

Sellerie, Wurzel, Lauch, Zwiebel und Knoblauchzehen nicht
putzen, sondern nur grob zerkleinern. Sie geben der Sauce nur
Aroma und werden vor dem Servieren herausgenommen. Ol in einem
groBen Topf sehr stark erhitzen, es darf rauchen. Rouladen



hineingeben und auf der Unterseite scharf anbraten. Gemise
dazugeben, mit Rotwein und dann Wasser abloschen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen die Speckknodel frisch zubereiten oder kurz vor
Ende der Garzeit aufgetaute Knodel in siedendem Wasser 5-10
Minuten erhitzen. Gemise aus der Rouladensauce nehmen und die
Sauce mit Salz wilrzen und abschmecken. Rouladen herausnehmen,
Klichengarn entfernen und die Rouladen auf einen Teller geben.
Kndodel dazugeben und beides kraftig mit Sauce ubergieRen.

Gefullte Tomaten

Tomaten mit Fullung

Ich wollte geflillte Tomaten zubereiten und entschied mich flr
eine Fullung mit Hackfleisch. Es bot sich zwar an, dies noch
mit Reis zu mischen, aber ich griff zu tiurkischen, kleinen
Suppennudeln - Makarnalari -, die ich aber vorgarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/gefuellte-tomaten/

Sicherlich kann man die Pasta auch ungegart verwenden, aber
dann missten man die gefullten Tomaten vermutlich 1langer
garen. Die Fullung besteht somit aus einer Fleisch-Pasta-
Mischung, was vielleicht wegen der Pasta ein wenig
ungewohnlich ist. Die Fullung wurzte ich noch mit frischem
Rosmarin. Auf die gefullten Tomaten kam noch jeweils eine
Scheibe Mozzarella, bevor obenauf der oberste Teil der Tomaten
als Deckel kam.

Zutaten fiir 1 Person:

» 250 g Hackfleisch (gemischt)
=3 EL Makarnalari

=5 feste Tomaten

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=3 Zweige Rosmarin

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Jeweils obersten Teil der Tomaten waagrecht als Deckel
abschneiden und aufbewahren. Tomateninneres mit einem kleinen
Loffel herausnehmen und die Tomaten aushohlen. Das
Tomateninnere kann man fir die Zubereitung einer kleinen Menge
Sugo verwenden. Makarnalari nach Anleitung zubereiten.
Blattchen der Rosmarinzweige abzupfen und kleinwiegen.
Hackfleisch in eine Schussel geben, Makarnalari dazugeben und
Rosmarin. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut vermengen und
die Tomaten mit einem Essloffel damit fullen. Mozzarellakugel
in dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Scheibe auf eine


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

gefullte Tomate 1legen, den Tomatenoberteil darauf und
sicherheitshalber jede Tomate mit einem Zahnstocher von oben
durchstechen und alles fixieren. Gefullte Tomaten beiseite
stellen. Schalotte wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel pitzen und in Ringe schneiden. 01
in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Gemise darin
andunsten. Mit Fond abloschen. Gefullte Tomaten in die Pfanne
stellen und alles zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 40
Minuten garen.

Gefullte Tomaten auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen. Sauce ein wenig verruhren, abschmecken und Uber die
Tomaten geben. Dazu passt eine Schrippe.



