
Scharfe Belugalinsensuppe

Exzellente Suppe
Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch öfters kauft. Geläufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als  weitere  Zutaten  kommt  diverses  Gemüse  hinzu.  Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemüsebrühe
gegart. Und dann mit dem Pürierstab fein püriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flüssige, aber
sämige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kräftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

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

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


Für 2 Personen:

1 Tasse Belugalinsen
2 Lauchzwiebeln
2 grüne Spitzpaprika
2 gelbe Spitzpaprika
2 grüne Peperoni
4 getrocknete, rote Chilischoten
6 Knoblauchzehen
20 Cherrydatteltomaten
1 l Gemüsebrühe
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schön sämig
Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine Schüssel geben.



Brühe in einem Topf erhitzen.

Gemüse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

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

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


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

Und bei der Sauce oder dem Pesto beschränke ich mich auf eine
westliche  Variante  einer  Tomatensauce,  die  –  ausreichend
gewürzt  –  als  Würze  und  Sauce  für  diese  Nudeln  völlig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
für etwas Schärfe Peperoni. Dann eine große Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flüssigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten  als  auch  etwas  Rinderfond  und  Sahne.  Wenn  Sie  es
vegetarisch  möchten,  verwenden  Sie  einfach  Gemüsebrühe
anstelle des Rinderfonds.



Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Für 2 Personen:

250 g Cherrydatteltomaten
1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 grüne Peperoni
50 ml Rinderfond
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprikapulver
Petersilie
350 g vietnamesische Nudeln
Öl
Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, bei Bedarf schälen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  darin  kurz  andünsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika würzen. Mit
Rinderfond  und  Sahne  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden köcheln lassen. Danach bei höherer
Temperatur und ohne Deckel für mehr Würze auf die Hälfte der
Flüssigkeit reduzieren.

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

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,

Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch  mit  Speck,
Spargel und Peperoni in einer
würzigen Weißweinsauce
Sind Sie bereit für ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fällt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/


traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder  mit  den  vorhandenen  Zutaten  ein  wenig  meine
kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.

Leckere Bowl
Es ist ein Rezept für eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
würzigen und schmackhaften Weißweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlürfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt,  geschält  und  dann  eingefroren.  Denn  ich  hatte
tatsächlich 2 kg Spargel vorrätig. Ich hätte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen können. Also habe ich ihn
wie oben erwähnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemüse
durch  das  Einfrieren  gern  seine  Struktur,  Knackigkeit  und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die  Eiskristalle,  die  sich  aufgrund  der  Feuchtigkeit  im
Spargel  beim  Einfrieren  bilden,  zerstören  ein  wenig  die



Struktur  des  Spargels.  Das  Ergebnis  ist,  dass  der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als wäre
er  schon  gegart.  So  weich  ist  er  durch  das  Einfrieren
geworden.

Normalen  Spargel  kocht  man  in  kochendem  Wasser  gute  12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen völlig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen  und  schälen  Sie  ihn  und  garen  Sie  ihn  vor  der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwähnte Spargel und Peperoni für ein klein
wenig  Schärfe.  Abgerundet  wird  mit  frischer,
kleingeschnittener  Petersilie.

Ein guter Schluck trockener Weißwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flüssigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewürzmischung gibt
der Sauce ihre Würze und Schmackhaftigkeit.

Für 2 Personen:

2 Schweinenackensteaks
150 g Bauchspeck
500 g Spargel (geschält, tiefgefroren)
2 orange Peperoni
2 grüne Peperoni
5 Knoblauchzehen
1 Topf Petersilie
Soave



Salz
Pfeffer
Zucker
BBQ-Gewürzmischung
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Petersilie kleinschneiden.

Steaks  längs  einmal  halbieren,  dann  quer  in  dicke,  kurze
Streifen schneiden.

Schwarte  des  Bauchspecks  entfernen.  Speck  ebenfalls  längs
einmal  halbieren,  dann  quer  in  kurze,  dicke  Streifen
schneiden.



Spargel in kurze Stücke schneiden.

Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  erhitzen.  Alle  Zutaten
hineingeben und unter Rühren einige Minuten kross anbraten.
Etwas  Flüssigkeit  ziehen  lassen.  Mit  einem  großen  Schluck
Soave ablöschen. Kräftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewürzmischung
und einer Prise Zucker würzen. Petersilie dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch  Szechuan
Style mit Gemüse und Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich eine Überraschung für Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
präsentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/


Schönes, asiatisches Gericht in einer Bowl
Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nähe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
mit  dem  Fahrrad  dorthin  gefahren  bin.  Um  mich  genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
große Tiefkühlabteilung für asiatische Produkte. Sondern auch
eine große Frische-Abteilung mit Kühlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemüsesorten bekommt. Und er
hat  auch  eine  große  Abteilung  mit  den  unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zählt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass bei
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewürzen gearbeitet



wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
würzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht  weggelassen,  die  normalerweise  zum  Salzen  von
Gerichten  verwendet  wird.  Denn  ich  ging  zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genügend, Schärfe, Würze und auch
Salzigkeit  mit  sich  bringt,  so  dass  ich  auf  Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schöne, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt  gekauft  habe.  Sie  sind  dicker  als  italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie können
sie  von  der  Breite  her  eher  mit  italienischen  Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als  Hauptakteur  kommt  dann  noch  in  Streifen  geschnittener
Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemüsesorten.

Leckere, würzige, leicht scharfe Sauce



Und  angerichtet  wird  das  Gericht  in  schönen,  asiatischen
Bowls.

Für 2 Personen:

2 Schweinenackensteaks
2 grüne Peperoni
2 Stängel Staudensellerie
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein Stück frischer Bio-Ingwer
250 ml Kokosmilch
6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
350 g vietnamesische Nudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemüse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks längs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamöl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemüse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch  zum  Fleisch  und  Gemüse  geben.  Sauce  dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz köcheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemüse mit der



Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  Rigate  in  Avocado-
Peperoni-Pesto
Sie  kennen  sicherlich  diese  Rezepte.  Einfach  eine  Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei
Peperoni.  Allerdings  keine  scharfen  Peperoni,  Sie  brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/


Nein, es wird einfach ein grünes Pesto, aus dem die farbigen
Peperonistücke ein wenig hervorschauen.

Als  weitere  grüne  Zutaten  kommen  frische  Petersilie  und
Schnittlauch dazu. Und natürlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafür ein Stück Grano Padano, das ich in der
Küchenmaschine  fein  reibe  und  unter  das  Pesto  mische.
Natürlich  darf  eine  große  Portion  Olivenöl  für  schöne
Schlotzigkeit  nicht  fehlen.

Ich  püriere  das  Pesto  übrigens  nicht  mit  dem  Pürierstab,
sondern zerdrücke einfach die sehr reifen Avocadostücke mit
dem Kochlöffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Für 2 Personen:

2 reife Avocado
3 farblich unterschiedliche Peperoni
4 Knoblauchzehen
eine Portion frische Petersilie
eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stück Grano Padano
Chardonnay
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
350 g Penne Rigate
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grünes Pesto
Avocados schälen, Kern entfernen und in sehr kleine Würfel
schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
können darin bleiben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.

Frische Kräuter kleinwiegen.

Grano Padano in der Küchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer großen Portion
Olivenöl in einem Topf anbraten. Avocadostücke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Kräuter und Käse dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Avocadostücke mit dem Kochlöffel zerdrücken.



Pesto abschmecken und kurz köcheln lassen.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto

Farblich Ton in Ton, …
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Küche? Er wird
zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewürzen
wie Koriander, Kreuzkümmel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorrätig haben, können Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie können ihn auch
als Grundlage für ein Pesto für Nudeln verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/


Zusätzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni für leichte Schärfe.
Sahne sorgt für Flüssigkeit und Sämigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
Weißwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Säure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ähnlich.

Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
400 g Hummus (2 Packungen à 200 g)
1 grüne Peperoni
Sahne
Soave
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



… da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.

Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Peperoni  darin
andünsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weißwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen und etwas köcheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschütten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!



Überbackene  Maccheroni  mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen …
Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorrätig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Küche. Der zum allergrößten Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kräftige Gewürze enthält. Geeignet zum Dippen für
Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie können diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemüse in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto für Nudeln daraus.

In  diesem  Fall  kommen  noch  eine  reife  Avocado  dazu,  dann

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/


Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Würfel
geschnitten.  Und  das  Pesto  ausdrücklich  nicht  mit  dem
Stampfgerät oder dem Pürierstab fein gestampft oder püriert.
Denn es soll mit den Zucchiniwürfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

Für eine leichte Schärfe sorgt eine grüne Peperoni. Und für
etwas mehr Flüssigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfällt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei große
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Käse im
Backofen  unter  der  Grillschlange  gratiniert.  Kross  und
knusprig,

Für 2 Personen:

375 g Maccheroni
200 g Emmentaler (gewürfelt)
100 g Guacamole (Packung)
1 (überreife) Avocado
1 kleine Zucchini
1 Lauchzwiebel
1 grüne Peperoni
100 ml Kokosmilch
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Würzig überbacken
Zucchini putzen und in kleine Würfel schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schälen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

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

Öl in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit
dem  Löffel  zu  einem  Mus  zerdrücken.  Restliches  Gemüse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen, vermischen und abschmecken. Kurz köcheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.



Nudeln mit Pesto auf zwei große Schalen verteilen.

Jeweils die Hälfte der Käsewürfel auf die Pasta geben.

Für 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemüse und
Reisnudeln  in  schwarzer
Bohnensauce

Mit diversem Gemüse
Können Sie sich auch für Innereien begeistern? Das ist gut,

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/


denn  damit  haben  Sie  noch  eine  größere  Auswahl  auf  Ihrem
monatlichen  Speisezettel.  Denn  so  können  Sie  auch  sehr
kostengünstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch für asiatisches Essen begeistern
können, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die
Hauptzutat  ist  Schweineniere.  Dazu  etwas  Gemüse  und  als
Sättigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.

Die  Sauce  wird  aus  einer  asiatischen  Sauce  aus  dem  Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr würzig und schmackhaft ist. Für das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlängert.

Mit leckerer Schweineniere
Für 2 Personen:



2 Schweinenieren
einige Blätter Chinakohl
ein Stück Salatgurke
30 g frischer Koriander (2 Packungen à 15 g)
4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
Fischsauce
1 Tasse Wasser
Sesamöl
2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

Nieren längs halbieren. Und dann nochmal längs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemüse putzen und grob zerkleinern.

Koriander kleinschneiden.

Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Öl in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten  unter  Rühren  kross  und  knusprig  anbraten.  Gemüse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrühren.

Mit etwas Fischsauce ablöschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz köcheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei große Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinebauch mit Gemüse und
Mienudeln in Sojasauce

Mit Mienudeln
Asiatisch essen Sie sicherlich auch gern. Und verwenden dazu
dann  auch  gute,  asiatische  Zutaten,  die  man  in  jedem  gut
sortierten  Supermarkt  bekommt.  Wie  Sesamöl,  Fischsauce  und
Sojasauce. Und die passenden Mienudeln als Sättigunsbeilage.
Sofern man diese so nennen kann, werden doch bei asiatischen
Gerichten diese Nudeln gern mit allen anderen Zutaten im Wok
vermischt.

Bei den bei diesem Geeicht verwendeten Mienudeln war ich doch
etwas erstaunt. Man kennt aus der asiatischen Küche Mienudeln
oder auch Reisnudeln, die normalerweise sehr schnell gegart
sind,  meistens  in  wenigen  Minuten.  Ganz  im  Gegensatz  zur
italienischen  Pasta,  die  doch  manchmal  gerne  10  Minuten
Garzeit hat. Diese Mienudeln benötigen laut Anweisung auf der
Verpackung 50 (!) Minuten beim Einweichen in heißem Wasser.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/15/schweinebauch-mit-gemuese-und-mienudeln-in-sojasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/15/schweinebauch-mit-gemuese-und-mienudeln-in-sojasauce/


Und 15 Minuten beim Garen im kochenden Wasser. Erstaunt bin
ich nun darüber, dass auf der Packung der große Zusatz „Quick
Cooking Noodles“ steht. Was, bitte schön, sind für Nudeln mit
einer  Garzeit  von  15  Minuten  „quick“?  Veräppelung  des
Konsumenten? Das sollte der asiatische Hersteller auf seinen
Verpackungen mal ganz schnell ändern.

Als  Fleischzutat  verwende  ich  für  das  Gericht
Schweinebauchscheiben,  die  ich  quer  in  schmale  Streifen
schneide. Dazu etwas Chinakohl und Peperonis. Die Sauce wird
aus Fischsauce, dunkler Sojasauce und etwas Wasser gebildet.

Besonders ist aber der frische Koriander hervorzuheben, der
dem asiatischen Gericht eine besondere Note verleiht und es so
richtig abrundet.

Fertig ist ein leckeres, asiatisches Gericht, das würzig und
wohlschmeckend ist und so richtig gut mundet.

Ich habe bei meinem kürzlichen Kauf von Steingutschalen für
die Küche und für das Essen wirklich viel Glück gehabt. Wenn
ich  mich  richtig  erinnere,  haben  sie  jeweils  ein
Fassungsvermögen  von  650  ml.  Und  das  Gute  daran  ist,  ein
Gericht, das ich für 2 Personen im Wok zubereite, passt genau
in zwei Schalen, so dass ich es dann hervorragend servieren
kann.



Würzig und lecker
Für 2 Personen:

2 Scheiben Schweinebauch
einige Blätter Chinakohl
2 grüne Peperoni
30 g frischer Koriander (2 Packungen à 15 g)
Fischsauce
dunkle Sojasauce
1 Tasse Wasser
2 Portionen Mienudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schweinebauch quer in feine Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Ebenso den Chinakohl und die Peperonis zubereiten und in eine
Schale geben.



Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.

Nudeln in kochendem Wasser 15 Minuten garen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und
Schweinebauch darin kross und knusprig anbraten.

Gemüse dazugeben und kurz pfannenrühren. Koriander dazugeben.

Mit etwas Fischsauce ablöschen. Dunkle Saujasauce dazugeben.
Mit dem Wasser verlängern. Alles gut vermischen und ganz kurz
köcheln lassen.

Nudeln dazugeben und alles gut vermengen.

Gericht auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Avocado-
Paprika-Pesto

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


Feines Pesto
Kreieren  Sie  gern  eigene,  schmackhafte  Pestos?  Für  gute,
italienische  Pasta?  Abseits  der  gewöhnlichen,  industriell
gefertigten  Pestos  der  Industrie  wie  Pesto  Genovese  mit
Basilikum? Vielleicht gefällt Ihnen dieses Pesto gut und Sie
bereiten es auch einmal nach. Es wird mit wenigen, frischen
Zutaten zubereitet und schmeckt sehr lecker.

Hauptzutat für das Pesto sind Avocados und rote Paprikas. Als
Ergänzung  kommt  eine  Peperoni  und  eine  halbe  Süßkartoffel
hinzu. Dann noch Parmigiano Reggiano und Olivenöl. Schließlich
noch einige Gewürze. Mehr braucht es nicht. Die angebratenen
Zutaten werden dann alle mit dem Pürierstab fein püriert.



Mit Avocado und Paprika
Für 2 Personen:

2 rote Paprikaschoten
2 grüne Peperoni
2 Avocado
1/2 Süßkartoffel
Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Zucker
1/2 Tasse Wasser
Olivenöl
375 g Spaghetti
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.



Parallel dazu das Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine
Schüssel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin
kross anbraten. Mit dem Wasser ablöschen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles kurz köcheln lassen.

Gemüse  in  eine  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben.  Käse
dazugeben.  Alles  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.  Pesto
wieder in den Topf zurückgeben und erhitzen.

Spaghetti zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas frisch geschnittener Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Riesengarnelenschwänze  in
Austernsauce auf Jasminreis

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/


Mit leckeren Riesengarnelenschwänzen
Sie essen sicherlich auch gern asiatisch. Und sind für eine
Anregung für eine tolle Sauce offen. Alternativ zu der in der
asiatischen Koche oft verwendeten dunklen Sojasauce, die sehr
würzig  ist,  kann  man  auch  einmal  zu  einer  Austernsauce
greifen.  Diese  bringt  Würze  mit.  Aber  auch  eine  gewisse
Sämigkeit, die von den Austern stammt. Auf diese Weise bekommt
man eine leicht abgebundene Sauce.

Meeresfrüchte sind in der asiatischen Küche auch immer gern
gesehen.  Und  so  kommen  hier  Riesengarnelenschwänze  in  das
Gericht. Und als Gemüse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Schärfe durch rote Peperonis.

Als Sättigungszutat fungiert hier der Jasminreis.

Für 2 Personen:

8 EL Jasminreis
225 g Riesengarnelenschwänze (TK-Ware, 1 Packung)
4 Lauchzwiebeln



einige Stängel Staudensellerie
4 Knoblauchzehen
Austernsauce
Fischsauce
1/2 Tasse Wasser
1 rote Peperoni
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Öl in einem Wok erhitzen und Gemüse und Garnelen darin einige
Minuten  pfannenrühren.  Mit  Fischsauce  und  Austernsauce
ablöschen. Wasser hinzugeben. Gut verrühren und kurz köcheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ricebowl

Leckere, würzige Bowl
Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein
asiatisches  Gericht.  Denn  in  Asien  kocht  man  gerne  mit
Kokosmilch. Ursache dafür ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz
der asiatischen Bevölkerung eine Lactoseunverträglichkeit hat
und somit keine Milchprodukte verzehren kann. Und aus diesem
Grund eben zu anderen Produkten wie eben Kokosmilch greift.

Die von mir verwendete Kokosmilch hat bei der Bezeichnung auf
der Dose den Zusatz „cremig“. Und das trifft auch tatsächlich
zu, denn die Milch ist nicht flüssig, sondern eher kompakt.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/22/ricebowl/


Man muss sie zum einen mit dem Esslöffel aus der Dose schaben.
Und  zum  anderen  die  Kokosmilch  beim  Zubereiten  im  Wok
unbedingt  mit  Wasser  verlängern,  will  man  eine  schöne,
flüssige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhält man aber eine sehr leckere Sauce.

Und  die  Zubereitung  ist  fast  schon  klassisch.  Ein  wenig
Geflügelfleisch, in diesem Fall von Putenschnitzeln. Und ein
wenig Gemüse, in Form von frischen Zuckerschoten.

Die roten Peperonis geben dem Gericht nicht nur etwas Schärfe.
Sondern sie dienen auch dem Garnieren des Gerichts. Denn sie
verleihen ihm ein paar rote Farbtupfer.

Für 2 Personen:

8 EL Jasminreis
2 Putenschnitzel
200 g Zuckerschoten (1 Packung)
8 EL cremige Kokosmilch (Dose)
1/2 Tasse Wasser
Fischsauce
2 rote Peperoni
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit roten Farbklecksen von Peperonis
Putenschnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in
eine Schale geben.

Zuckerschoten putzen, quer halbieren und ebenfalls in eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Reis  in  genügend  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  11
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemüse
darin einige Minuten pfannenrühren.

Einen guten Schuss Fischsauce dazugeben. Kokosmilch ebenfalls
dazugeben. Mit dem Wasser ablöschen.

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.

Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Spaghettoni  Nr.  7  mit
Avocado-Sprossen-Pesto

Mit italienischer Pasta
Sie toben sich sicher ab und zu auch einmal aus, wenn es um
die Zubereitung von Pasta und eines dazu passenden Pestos
geht.  Es  muss  nicht  immer  das  Pesto  Genovese,  also  ein
Klassiker unter den Pestos, sein.

Man kann hier bei einem Pesto sehr viel variieren. Allerdings
bietet sich fast immer an, für ein schlotziges, sämiges Pesto
Avocados zu verwenden, besonders, wenn es sehr reife Avocados
sind. Diese Fettfrucht, dessen Fruchtfleisch bis zu 30 % Fett

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/


enthält, ist wie geeignet für ein solches Pesto. Leider hat
die Aufzucht von Avocados eine schlechte Ökobilanz, denn für
die Erzeugung einer einzigen Avocado sind in Chile im Schnitt
70 Liter Wasser nötig, in einigen Regionen sogar über 300
Liter. Dieser hohe Wasserverbrauch wird unter Umweltschutz-
und  Nachhaltigkeitsgesichtpunkten  desöfteren  sehr  stark
kritisiert.

Andererseits führt aber auch kein Weg an der oben genannten
Aussage vorbei, dass Avocados eben sehr gut geeignet sind für
ein leckeres Pesto. Des weiteren sollte in ein gutes Pesto
auch immer ein guter Schluck Olivenöl gehören. Und dann kommt
noch  eine  sehr  große  Portion  frisch  geriebener  Parmigiano
Reggiano hinein, der ein Pesto noch schlotziger und sämiger
macht.

Ansonsten können Sie mit vielen anderen Zutaten variieren.
Frisches Gemüse wie Tomaten, Auberginen oder Zucchini. Aber
auch Gemüse wie Spinat oder Oliven. Sogar grüner Blattsalat
eignet sich für ein Pesto wie Rucola oder Feldsalat. Probieren
Sie es aus!

Bei diesem Rezept kommt ein Sprossenmix aus Roggen-, Weizen-,
Mungobohnen-,  Radieschen-,  Adzukibohnen-,  Alfalfa-  und
Leinsamensprossen dazu, den Sie in guten Supermärkten oder
auch Bioläden bekommen. Dazu Peperonis und Chilischoten für
ein  wenig  Schärfe.  Ein  wenig  Würze  und  Aroma  bringen
kleingeschnittene Knoblauchzehen mit sich. Und die Flüssigkeit
für das Pesto liefert ein guter, deutscher Riesling.

Fehlt  noch  eine  gute  Würze  aus  Salz,  schwarzem  Pfeffer,
Paprikapulver und einer Prise Zucker.

Und  als  Abrundung  des  Ganzen  wird  als  Pasta  original
italienische Pasta verwendet, und zwar die Spaghettoni Nr. 7.

Für 2 Personen:



4 sehr reife Avocados
200 g Sprossenmix (2 Packungen à 100 g)
2 gelbe Peperoni
2 rote Chilischoten
4 Knoblauchzehen
reichlich Riesling
Parmigiano Reggiano
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
Olivenöl
375 g Spaghettoni Nr. 7

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit leckerem Pesto
Avocados schälen, entkernen, in kleine Würfel schneiden und in
eine Schale geben.



Peperoni  und  Chilischoten  putzen  und  kleinschneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem großen Messer platt drücken
und kleinschneiden. Alles in eine separate Schale geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen.
Avocados darin einige Minuten kross anbraten. Es dürfen sich
ruhig Röstspuren auf dem Topfboden bilden. Avocados mit dem
Kochlöffel leicht zu einer sämigen Masse zerdrücken.

Mit einem sehr großen Schluck Riesling ablöschen. Röststoffe
mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.

Sprossenmix,  Knoblauch,  Peperoni  und  Chilischoten  dazugeben
und verrühren.

Eine sehr große Portion frisch geriebenen Parmigino Reggiano
dazugeben.

Sehr  kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Paprikapulver
dazugeben. Und eine Prise Zucker.

Alles  gut  vermischen.  Sollte  das  Pesto  noch  zu  fest  und
kompakt sein, hilft man mit etwas Riesling nach.

Pesto abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb abgießen und zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Tortiglioni  mit
Riesengarnelenschwänzen  in
Kürbis-Tomaten-Sauce

Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/


Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.

Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwänze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sättigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

225  g  Riesengarnelenschwänze  (Tiefkühlware,  etwa  15
Stück)
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl



350 g Tortiglioni
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Lecker und würzig
Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.



Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.

Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwänze  dazugeben  und  noch  einige  Minuten
mitgaren.

Parallel  dazu  Tortiglioni  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller  verteilen.  Sauce  mit
Garnelen darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spätzle mit Kürbis-
Tomaten-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/


Sämige Sauce mit Kürbis und Tomate

Mit Kürbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Ursprünglich  waren  italienische  Tortiglioni  als  Pasta
angedacht.  Ich  hatte  aber  noch  eine  angebrochene  Packung
geschabte  Spätzle  vorrätig,  und  diese  wollte  ich  endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl
350 g geschabte Spätzle
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Würzig und lecker

Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.



Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spätzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Gemüse-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/25/kartoffel-gemuese-auflauf/


Sehr lecker und würzig

Ein Rezept für einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemüsen.

Für leichte Schärfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.

Gegart werden die Kartoffeln und das Gemüse in Gemüsefond.

Für Würze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

Von der Menge her passt alles nicht mehr in eine mittlere
Auflaufform. Es bedarf schon einer großen Auflaufform. Oder
auch ein kleiner Bräter ist geeignet.

Für 2 Personen

4 große Kartoffeln
1 Aubergine
1 Bund Lauchzwiebeln (6 Stück)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Avocado
1/2 Topf Basilikum
50 g Prosciutto italiano (4 Scheiben)



2 Mozzarellakugeln (à 125 g)
3/4 l Gemüsefond
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden.

Aubergine  putzen,  schälen  und  ebenfalls  in  kleine  Würfel
schneiden.

Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und  quer  in  kleine  Ringe
schneiden.

Schalotte,  Knoblauch  und  Peperoni  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Ingwer schälen und auf einer Küchenreibe fein zerreiben.

Basilikumblätter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemüse und andere Zutaten in eine Schüssel geben
und alles gut vermischen.

Schinken grob zerkleinern.



Alles in einen kleinen Bräter oder eine große Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Mit dem Gemüsefond auffüllen. Leicht salzen.

Schinken darüber verteilen.

Mozzarella auf einer großen Küchenreibe darüber reiben.

Auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen.

Mit dem Schaumlöffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

 


