Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 grobe Mettwlrste

= 800 ml Gemusefond

= 10 kleine Kartoffeln

rote Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln

Cherrydatteltomaten

braune Champignons
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https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/

= ein Stuck Lauch
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

F—-——

Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln



dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe daruber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchli mit Gemiisesugo

Mit frischen Gnocchi
Zutaten fir 2 Personen:

=40 frische Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/30/gnocchi-mit-gemuesesugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/19/gnocchi/

4 orange, kleine Paprikaschoten
= 2 Peperoni

= ein groBes Stlck Hokkaidokurbis
» 20 Cherrydatteltomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 rote Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 300 ml Chardonnay

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

e

| Garzeit 1 Std.

Mit leckerem, wirzigem, schlotzigem Gemiisesugo

Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.



Butter in einem Topf erhitzen und Gemiuse darin andunsten. Mit
WeiBwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunden kdcheln
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Gnocchi in einem Topf mit siedendem
Wasser 5 Minuten erhitzen.

Gnocchi auf zwei tiefe Teller verteilen. Gemisesugo
abschmecken und daruber verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Feine Bratwlurste mit
Gemiisepotpourri


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/

Das sind Roststoffe!
Zutaten fiir 2 Personen:

6 feine Bratwiurste
8 Bio-Drillinge
= 4 Blatter Palmkohl
2 orange, kleine Paprika
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
= 2 Peperoni
= 10 Cherrydatteltomaten
» Chardonnay
= Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Zucker
» Butter
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 10 Min.



-
Mit leckerem Gemusepotpourri
Zubereitung:

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten
garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. In eine Schissel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne und 0l in einer zweiten Pfanne
erhitzen. Gemiise in der Butter und Bratwirste im Ol kr&aftig
etwa 10 Minuten braten. Gemuse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wilrzen. Wirste dabei nach der Halfte der Garzeit
einmal wenden. Gemise mit etwas Weilwein abldschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jeweils drei Bratwlrste auf einen Teller geben. Gemise dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Vegane Bratwurste
Paprika-Pastasotto

Mit veganen Bratwlrsten
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Bratwilrste:

= 8 vegane Bratwlrste (Sojaproteinbasis)
= Rapsol

Fir das Pastasotto:

» 150 g Kritharaki (griechischer Nudelreis)
= 1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/

» 2 Lauchzwiebeln

= 1 Knoblauchzehe

= 1 Stick frischer Ingwer

» 4 kleine, gelbe Paprikaschoten
= 500 ml Gemusefond

=1 TL edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 50 ml Kokosnussmilch

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schlotziges Pastasotto
Zubereitung:

Fir das Pastasotto:

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebeln putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Ingwer schalen und auf einer



feinen Kuchenreibe in eine Schale reiben. Paprikaschoten
putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln andinsten. Ingwer ebenfalls hinzufidgen und kurz
mit andunsten. Nudelreis in den Topf dazugeben und ebenfalls
kurz andunsten. Paprikawurfel hinzufugen und mit etwas
Gemusefond abloschen. Nun nach und nach den Fond angiefRen und
verkochen lassen, dabei immer gut rihren. Nach 12 Minuten sind
die Nudeln gar. Kokosnussmilch dazugeben, unterrudhren und
erhitzen. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen und abschmecken.

Fir die Bratwilrste:

Parallel dazu eine groRe Portion Ol in einer Pfanne erhitzen
und Bratwlrste darin auf jeweils beiden Seiten 10 Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils vier Bratwurste auf zwei Teller geben. Pastasotto dazu
drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Curry-Erdnuss-Nudeln mit
karamelisierten Erdniissen 1n
cremiger Kokosmilchsauce mit
Paprika und Spinat

Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/

Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am Madaras-Curry-Pulver und auch an der verwendeten
Erdnussbutter, dass die Sauce ein wenig staubig gerat.

Unterschiedlichste Gewlrze
Ansonsten 1st alles lecker. Die Fettuccine sowieso, eine

meiner Lieblingspastasorten. Die Paprika und der Spinat
bringen als Gemiuse einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

Ja, und an Erdnlussen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwahnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnusse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
grinen Fruhlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes daruber getraufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Saure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Scharfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und fur ein veganes Geircht



kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufugen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor
allem Gewlrzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.

Und Ubrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnusse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Fir 2 Personen:
=2 rote Paprika
= 2 Lauchzwiebeln
= 150 g Babyspinat
* 400 ml Kokosmilch
2 Limetten

= 4 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver

100 ml Gemusebrihe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnusse

=2 TL Zucker

» Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, langliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. WeiBen vom grunen Teil trennen. Beides
quer kleinschneiden und separat in jeweils einer Schale
aufbewahren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kiuchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Fur die Sauce:



WeiBe Frihlingszwiebelringe in einem groBen Schluck 01
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.
Madras-Curry-Pulver und die Halfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Rihren garen.

Dann die Kokosmilch, die Gemlusebrihe, die Halfte des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und aufkochen lassen. Paprika dazugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Fur die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Flir das Karamelisieren der Erdnusse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnusse hineingeben, die zweite Halfte
des Chilipulvers dazugeben und ebenfalls den Zucker, der
schmelzen soll. Die Erdnisse bei mittlerer Temperatur unter
standigem Ruhren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiR
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat in die Sauce geben, unterheben und kurz erhitzen.
Fettuccine 1in ein Nudelsieb geben und das Kochwasser
abschutten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem LOoffel die Erdnusse daruber verteilen. Dann die
grunen Fruhlingszwiebelringe ebenfalls darauf verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf traufeln.

Guten Appetit!



Spaghetti mit Nordseekrabben
in Paprika-Chili-Pesto

Sie bereiten sicherlich auch gern ab und zu rein regionale
Gerichte zu. Dieses Rezept 1ist ein typisches, regionales
Gericht. Sie konnen es naturlich aber auch in ganz Deutschland
zubereiten. Denn frisch gepuhlte Nordseekrabben aus der
Packung gibt es ja mittlerweile deutschlandweit in jedem
Supermarkt.

Mit leckeren Nordseekrabben

Frische Nordseekrabben von der Nordsee werden meistens direkt
nach dem Fang in der Fabrik mit der Hand gepuhlt und dann ohne
Schale verkauft. Diese Handarbeit ist naturlich sehr aufwandig
und zeitintensiv, weshalb 100 g Nordseekrabben schon mal 2-3 €
kosten konnen. Aber sie machen solch ein regionales Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/

naturlich auch sehr lecker.

FUr die Sauce wird ein Pesto verwendet, dass sehr viel Paprika
und Chili enthalt. Somit wird sie zusammen mit der
Nordseekrabben natirlich auch etwas scharf. Aber das Pesto
ergibt eine sehr samige und leckere SolRe. Bei Bedarf kodnnen
Sie sie mit etwas Kochwasser der Pasta noch verlangern.

Fir 2 Personen:

= 200 g Nordseekrabben (zwei Packungen a 100 g)

= 400 g Paprika-Chili-Pesto (zwei Packungen a 200 g)
= Salz

= Zucker

= 350 g Spaghetti

= Butter

Zubereitungszeit: 8 Minuten

Wirzig und schmackhaft
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten



garen.

Parallel dazu Butter in einen kleinen Topf erhitzen und die
Nordseekrabben darin kurz andinsten. Das Pesto dazugeben. Mit
Salz und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen.
Pesto abschmecken.

Pesto mit den Krabben in eine Pfanne geben und kurz erhitzen.
Spaghetti dazugeben und gut in der Pfanne schwenken. Alles gut
vermischen.

Gericht auf zwei tiefe Nudel-Teller verteilen. Servieren.
Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

Zucchini kennt man ja gut aus einer italienischen Zubereitung
als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit Aubergine, Tomate,
Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen Kuchenkrautern.
Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/04/gefuellte-zucchini-3/

Schon im Backofen uberbacken

Aber Zucchini bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch zu fullen,
mit einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie moglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Zucchini mehr Fullung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Zucchinihalften innen 1leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wurzen. Am besten bieten sich



Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund splrt.

-

Mit leckerer, wirziger Fullung

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihalften
mit der uberbackenen Fullung schmecken wirklich vorzuglich.
Ich war wirklich sehr Uberrascht daruber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch
=1 Zwiebel
= 5 Knoblauchzehen



= eine Portion frische Schnittlauch

= Zucchinifleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Zucchini putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Zucchinihalften ausschaben. Zucchinihalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Zucchinifleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu beflullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wlrzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Zucchinihalften damit fdllen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal langs halbieren und Zucchinihalften damit



belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

Achtung, sie kommen sehr heils aus dem Backofen!


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/

Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie méglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Widrze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.



Kross und knusprig uUberbacken

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut wund die
Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorzuglich. Ich war wirklich sehr dberrascht daruber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fur 2 Personen:

= 2 grole Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schissel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fillen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.

Leckere Suppe

Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber
eine Minestrone 1ist eine italienische Gemusesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/

und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht
vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemusesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.

Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie
zuzubereiten. Das 1ist doch was, oder?

Fir 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond

= 200 g Putengeschnetzeltes

= ein Stuck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

= etwas frischer Schnittlauch
= Salz

- weiller Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

Sehr frisch

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisférmige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemiusefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemise
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!




Maultaschen-Gemuse-Speck-
Pfanne

Mit Maultaschen und Gemuse
Ein einfaches Pfannengericht. Sie konnen sicherlich solch ein
Rezept ab und zu auch gut verwenden.

Sie bendotigen nur Maultaschen, dieses Mal nicht selbst
zubereitet, sondern ein gutes Produkt aus der Packung. Dazu
diverses Gemuse, das Sie nur in grobe Stucke schneiden. Dann
noch etwas Speck.

Es wird alles einige Minuten in der Pfanne angebraten. Schon
haben Sie ein leckeres, frisches, Gericht aus der Pfanne, das
wirklich sehr gut mundet.

Flir 2 Personen:

= 800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g, 8 Stiick)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/27/maultaschen-gemuese-speck-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/27/maultaschen-gemuese-speck-pfanne/

» 1 gelbe Paprika

=1 kleine Aubergine

= ein Stuck durchwachsener Bauchspeck
= 6 Rispentomaten

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

—

Alles gebraten aus der Pfanne
Maultaschen in grobe Stlcke schneiden.

Gemluse putzen und ebenfalls in grobe Stucke schneiden.
Bauchspeck in schmale, kurze Streifen schneiden.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und Maultaschen, Gemiise und
Speck darin mehrere Minuten kross und knusprig anbraten. Dabei
des Ofteren mit dem Kochléffel umrihren.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemiise

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
turkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/

mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit 1in der Grillpfanne - aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecote
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben mdchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemall, betrachtet man die GroRe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groR.
Es reichen je nach Grole der Stierhoden 2 Stierhoden flr ein
Gericht fir 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, ist das ganz anders. Da bendtigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Driusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Drusengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie missen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drisengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mochten. Dann konnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Driusengewebe mit auf-
und zerreilen. Sie mussen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das



Drisengewebe weiter auftauen und koénnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.

Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

A NN PEFEP RPN



= schwarzer Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel
= Rapsol

» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapso6l in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Sticke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



Spaghett1i mit Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce

Sie bereiten sicherlich gern Pasta zu. Mit klassischen Saucen
oder Pestos. Machen Sie sich manchmal auch die Arbeit und
uberlegen sich eine eigene, kreative Sauce? Vielleicht aus den
Zutaten, die Sie gerade im Kihlschrank vorratig haben?

Feine Sauce mit Tomaten, Paprika und Thymian
Ich habe genau diesen Weg gewdahlt und eine Sauce

zusammengestellt. Aus Tomaten, Paprika und einem Topf frischem
Thymian. Ich habe die Sauce noch mit etwas Tomatenmark
tomatisiert. Und mit frischem Knoblauch verfeinert. Auf das
fertige Gericht kommt dann noch eine gute Portion gehobelter
Parmesan.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/

Sehr lecker.
vielen frischen Aromen.
inspirieren zu eigenen Saucen,

Kochen Sie es einmal nach und schmecken Sie die
Und lassen Sie sich am besten
die Sie aus den Zutaten, die

der Kuhlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Fir 2 Personen:

= 340 g Spaghetti
= 10 kleine Cherrytomaten

rote Paprika
Koblauchzehen
Topf Thymian
Zwiebel
Lauchzwiebel
EL Tomatenmark

= Grano Padano

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= 300 ml Gemusebruhe
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 15 Min.



Mit gehobeltem, nicht geriebenem Grano Padano
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Ebenso die Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden.
Tomaten ebenfalls kleinschneiden.

Ebenso den Paprika.

Thymian kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Tomaten und Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Mit der
Briuhe abléschen. Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht



gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Gemluseragout mit viel Sauce daruber geben.
Mit gehobelten Parmesanspanen dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Paprika-
Avocado-Tomate-Pesto

Sehr, sehr leckeres, frisches Pesto
So gelingt das perfekte Pesto! Zugegeben, es ist eine


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/22/bandnudeln-mit-paprika-avocado-tomate-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/22/bandnudeln-mit-paprika-avocado-tomate-pesto/

Eigenkreation. Also kein klassisches Pesto wie Pesto Genovese
oder Pesto Arrabiata. Aber die drei Hautzutaten sind Paprika,
Avocado und Tomate. Also drei Zutaten, die in vielen Pestos
verarbeitet werden.

Und hier wird nicht mit dem Stampfgerat oder dem Plrierstab
gearbeitet. Sondern die drei Hauptzutaten werden vor dem
eigentlichen Garen separat 1in der Kuchenmaschine
kleingehackselt und in drei separate Schalen gegeben.

Angebraten wird naturlich in einer groBen Portion Olivenodl.
Und dazu kommen noch frisch auf der Kichenreibe geriebener
Ingwer. Und ebensolcher Parmigiano Reggiano.

Und als Gewlrze neben dem obligatorischen Salz, Pfeffer und
Zucker noch Cayennepfeffer.

Dieses Pesto gelingt auch Ihnen perfekt. Es hat sogar nach der
Zubereitung und beim Servieren eine Optik und auch ein
Mundgefuhl einer Hackfleischsauce einer Spaghetti Bolognese.
Und es schmeckt einfach erstklassig!

Fir 2 Personen:

= 2 gelbe Paprika

= 4 Avocado

= 250 g Cherrydatteltomaten
ein Stuck frischer Ingwer
= ein Stuck Parmigiano Reggiano
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL Cayennepfeffer

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 9 Min.



Gelingt Ihnen auch!

Gemluse putzen. Avocado zusatzlich schalen und entkernen.
Kleinschneiden und in separate Schalen geben. Gemuse separat
in der Kichenmaschine fein zerhackseln und jeweils in separate
Schalen geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Paprika hineingeben und kurz
anbraten. Avocado dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Eine Portion Ingwer auf der Kiuchenreibe
hineinreiben. Den Kase ebenfalls hineinreiben. Mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Alles
gut verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur kurz kodcheln
lassen.

Parallel dazu Bandnudeln 9 Minuten in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Nudeln durch ein Kichensieb abgiefen. Nudeln
zum Pesto geben und alles gut vermischen.



Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghett1i mit Paprika-
Avocado-Pesto

Sie mdégen gern Paprika? In den unterschiedlichsten
Variationen? Dann sind Sie bei diesem Rezept genau richtig.
Denn hier wird Paprika in drei Varianten verwendet. Einmal
frisch als Gemise, und zwar roter Spitzpaprika. Dann als
Gewurz, namlich edelsufRes Paprikapulver. Und schlieBlich, da
es sich um ein Pesto fur Pasta handelt, als
Paprikabrotaufstrich, das dem Pesto seine Samigkeit und
Schlotzigkeit verleiht.



https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/14/spaghetti-mit-paprika-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/14/spaghetti-mit-paprika-avocado-pesto/

Wurziges, paprikahaltiges Pesto

Dazu kommen noch einige Avocados, um das Pesto noch etwas
gehaltvoller und stickiger zu machen. Etwas Creme fraiche fir
noch mehr Bindung und Schlotzigkeit. Und viel frisches
Basilikum fir einen frischen Krautertouch.

Flir 2 Personen:

=2 rote Spitzpaprika

= 4 Avocado

= 300 g Paprikabrotaufstrich (2 Packungen a 150 g)
=2 TL Creme fraiche

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
» 1 Topf frischer Basilikum

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.



Samig und schlotzig

Spitzpaprikas putzen, 1langs halbieren und Kerngehause
entfernen. In einer Kuchenmaschine grob zerreiben, dabei auch
den Saft in der Schale auffangen.

Avocados schalen, entkernen und in kleine Wiurfel schneiden. In
eine Schale geben.

Basilikum kleinwiegen.

Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 7 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Spitzpaprika
und Avocados darin andinsten. Brotaufstrich und Creme fraiche
hinzugeben. Basilikum ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiurzen. Alles verruhren und etwas
kocheln lassen. Pesto abschmecken.

Bei Bedarf — wenn Sie das Pesto ein wenig verlangern und mehr
Flissigkeit haben wollen — einige Essloffel des Kochwassers
der Spaghetti hinzugeben.



Kochwasser der Spaghetti abschudtten. Spaghetti zum Pesto geben
und alles gut miteinander vermischen.

Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Avocado-
Paprika-Pesto

" T —

Feines Pesto

Kreieren Sie gern eigene, schmackhafte Pestos? Fur gute,
italienische Pasta? Abseits der gewohnlichen, industriell
gefertigten Pestos der Industrie wie Pesto Genovese mit
Basilikum? Vielleicht gefallt Ihnen dieses Pesto gut und Sie
bereiten es auch einmal nach. Es wird mit wenigen, frischen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/13/spaghetti-mit-avocado-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/13/spaghetti-mit-avocado-paprika-pesto/

Zutaten zubereitet und schmeckt sehr lecker.

Hauptzutat fur das Pesto sind Avocados und rote Paprikas. Als
Erganzung kommt eine Peperoni und eine halbe SuBkartoffel
hinzu. Dann noch Parmigiano Reggiano und Olivenol. SchlielSlich
noch einige Gewurze. Mehr braucht es nicht. Die angebratenen
Zutaten werden dann alle mit dem Purierstab fein plriert.

p

Mit Avocado und Paprika
Fur 2 Personen:

= 2 rote Paprikaschoten
= 2 grune Peperoni

= 2 Avocado

= 1/2 SuBkartoffel

= Parmigiano Reggiano

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

»1/2 Tasse Wasser



= Olivenol
= 375 g Spaghetti
» Petersilie
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu das Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine groBe Portion Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin
kross anbraten. Mit dem Wasser abloschen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles kurz kocheln lassen.

Gemuse 1in eine hohe, schmale Ruhrschiussel geben. Kase
dazugeben. Alles mit dem Purierstab fein purieren. Pesto
wieder in den Topf zuruckgeben und erhitzen.

Spaghetti zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit etwas frisch geschnittener Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Maultaschensuppe mit Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/12/maultaschensuppe-mit-gemuese/

Mit leckeren Maultaschen

Ist Ihnen die Herkunft oder Entstehungsweise der Maultaschen
bekannt? Sie heillen ja auch original im Schwabischen
eigentlich ,Hergottsb’scheillerle”“. Monchen ist es ja verboten,
am Karfreitag Fleisch zu essen. Findig wie man im Schwabenland
ist, kamen vor vielen Jahrhunderten Monche auf die Idee,
Fleisch kleinzuschneiden, eine Farce mit Gemuse und Gewlrzen
zuzubereiten, diese in einem Nudelteig zu verstecken und auf
diese Weise zuzubereiten. Sie wollten einfach das Fleisch im
Nudelteig vor dem Auge Gottes verstecken, aber auf den Genuss
von Fleisch nicht verzichten. So entstanden die
.Hergottsb’scheiBerle” oder auch Maultaschen.

Bei diesem einfachen Rezept greife ich auf Maultaschen aus der
Packung zurick, also einem Convenienceprodukt. Aber sie sind
wirklich von guter Qualitat. Dazu aber frisches Gemuse. Und
vor allem mit frisch zubereiteter Gemisebruhe, die ich
portionsweise eingefroren hatte.

Langer als 5 Minuten braucht die Suppe nicht, dann sind die
kleingeschnittenen Maultaschen in der Bruhe erhitzt. Und das



Gemlse ist leicht gegart, aber immer noch knackig frisch.

Fliir 2 Personen:

= 800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g)
= 800 ml Gemusefond

= 20 Zuckerschoten

= 1 Stuck Butternusskiirbis

= 1/2 gelbe Paprikaschote

= 4 Blatter Pak Choi

= Salz

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Und frischem Gemuse
Maultaschen in schmale Streifen schneiden.

Gemluse putzen und grob zerkleinern.

Petersilie kleinwiegen.



Bruhe in einem Topf erhitzen. Maultaschen und Gemuse
hineingeben und etwa 5 Minuten garen.

Briuhe mit Salz abschmecken.
Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit etwas Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



