Reis-Bowl mit siiB-scharfem

Pesto aus Kiirbis,
Honigmelone, Peperoni,

Limette und Traubensaft

Einfache Bowl
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/4 Butternussklrbis

= 1/4 Honigmelone

rote Zwiebel
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

rote Peperoni
Stangel Zitronengras
Limette (Saft)

= Traubensaft
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https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/20/reis-bowl-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/

» 1/4 Bund Petersilie

=1 Glas suBe Senf-Dill-Sauce (80 g)
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Langkornreis

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
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Mit etwas gehacktem Grun dekoriert
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone und Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und
Melone und Kirbis schalen. In kleine Stiucke schneiden. In eine
Schale geben.



Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Petersilie kleinschneiden.
Limette auspressen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Peperoni darin andinsten. Melone und Kiurbis
dazugeben. Petersilie ebenfalls dazugeben. Senf-Dill-Sauce
hinzugeben. Mit einem guten Schluck Traubensaft abldschen.
Limettensaft dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Zitronengras entfernen. Pesto in eine hohe, schmale
Rihrschiussel geben und mit dem Purierstab fein purieren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Reis auf zwei Bowls verteilen. Pesto groBzugig daruber
verteilen. Mit etwas gehacktem Grun garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

MarkkloRchen mit siilem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/

Leckeres Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

1 grune Peperoni

50 g Feldsalat

1/4 Honigmelone

1 Stangel Zitronengras

150 ml Maracujasaft

1 Limette (Saft)

500 g MarkkloBchen (2 Packungen a 250 g)
= 400 ml Gemlusefond

= Salz

= Sesamo'l

» etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Leicht zitronig
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehduse entfernen und Honigmelone in
kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abléschen.



Zitronengras dazugeben. Mit Salz wlrzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschissel fiullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit MarkkloBchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemusefond 5 Minuten garen.

MarkkloBchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto grofSzugig
daruber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta mit siiB-scharfem Pesto
aus Kirbis, Honigmelone,
Peperoni, Limette und
Traubensaft


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/22/pasta-mit-suess-scharfem-pesto-aus-kuerbis-honigmelone-peperoni-limette-und-traubensaft/

Sehr leckeres Pesto, suls, zitronig, scharf
Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/4 Butternusskirbis

= 1/4 Honigmelone

=1 rote Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

=1 Stangel Zitronengras
=1 Limette (Saft)
 Traubensaft

= 1/4 Bund Petersilie
=1 Glas suBe Senf-Dill-Sauce (80 g)
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=175 g Fusilli

= 175 g Penne Rigate

= Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit einer Pasta-Mischung
Zubereitung:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone und Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und
Melone und Kurbis schalen. In kleine Stlcke schneiden. In eine
Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Petersilie kleinschneiden.
Limette auspressen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Peperoni darin andinsten. Melone und Kirbis



dazugeben. Petersilie ebenfalls dazugeben. Senf-Dill-Sauce
hinzugeben. Mit einem guten Schluck Traubensaft abldschen.
Limettensaft dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Zitronengras entfernen. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschussel geben und mit dem Purierstab fein pidrieren. In
den Topf zurlckgeben.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Pesto geben und
alles gut vermischen. Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas gehacktem Grin garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pesto mit getrockneten
Tomaten und Petersilie auf
Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/

Leckeres, wlrziges Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

=150 g getrocknete Tomaten (1 Packung, mariniert in
Oliven6l mit Krautern)

= 1 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

» 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 orange Peperoni

= Chardonnay

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0livenol

= 350 g Spaghetti

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewdhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.
Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wirzen. Alles etwas kocheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit dem
Pirierstab fein purieren. Wieder in den Topf zurlckgeben.

Das Pesto mit etwa 2-3 Schopfloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern. Je nach gewlnschter Samigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Griune Gnocchi in Petersilie-
Basilikum-Pesto

P ‘

Mit Spinat und Basilikum produziert
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/23/gruene-gnocchi-in-petersilie-basilikum-pesto/

=500 g Gnocchi (1 Packung, mit Spinat und Basilikum
hergestellt)

= 1 Bund Petersilie

=1 Topf Basilikum

=2 rote Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.
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Mit leckerem, frischem Pesto
Zubereitung:

Petersilie und Basilikum kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.



Peperoni putzen und quer 1in Scheiben schneiden. Alles
ebenfalls in eine Schale geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gnocchi im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin
andunsten. Krauter dazugeben. Einen guten Schopfloffel des
Kochwassers der Gnocchi zum Pesto geben und damit eine Sauce
bilden. Sauce gut vermischen und etwas kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Pesto
abschmecken.

Gnocchi aus dem Kochwasser nehmen, zum Pesto geben und alles
gut vermischen.

Gnocchi mit Pesto auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Winterlicher Wirsing-
Kartoffel-Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Blatter Wirsing
= 8 Kartoffeln

= 800 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit Wirsing und Kartoffeln
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden,

Kartoffeln schalen, in kleine Stiucke schneiden und in eine
Schussel geben.

Harten Strunk in den Wirsingblattern herausschneiden.
Wirsingblatter in kleine Sticke schneiden. Ebenfalls in die
Schissel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Wirsing
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 grobe Mettwlrste

= 800 ml Gemusefond

= 10 kleine Kartoffeln

=2 rote Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 4 kleine Paprikaschoten (orange und rot)
= 2 Wurzeln


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/

» 6 Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Konnte etwas mehr Bruhe sein ..
Zubereitung:

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

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

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



Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemise 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 wlrzen. Briuhe abschmecken.

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

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Feine Bratwiirste mit
Gemusepotpourri



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 fir 2 Personen:

=6 feine Bratwlrste

= 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!



Variation
Hochzelitssuppe

Gehaltvoller Teller
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 frischer Gemisefond

= 10 MarkkloBchen (Packung)

= 10 GrieBkloBchen (Packung)

= 10 Suppenmaultaschen (Packung)
= 1 Stangel Mangold

= 1 Pastinake

= 2 grofBe Blumenkohlroschen

» 2 kleine Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen


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

» 4 Lauchzwiebeln

 kleine Portion Baby-Spinat

= 4 Stangen Spargel (geputzt, eingefroren)
» 6 Cherrydatteltomaten

» Muskat

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Eine vollstandige Mahlzeit
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
zerteilen.

Die funf zuerst aufgefihrten Gemusesorten kommen in eine



Schale, die vier zuletzt aufgefihrten Gemusesorten ebenfalls
in eine Schale.

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

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

Servieren. Guten Appetit!

Gemiisebrithe mit Kritharaki

Beginnen wir mit der Bruhe. Naturlich selbst und frisch
zubereitet. Oder einige Zeit vorher frisch zubereitet. Aber
portionsweise fur einen solchen Zweck wie in diesem Rezept
eingefroren.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/28/gemuesebruehe-mit-kritharaki/

L - p”

Leckere, frische Suppe

Was brauchen Sie dazu? Einen Brater mit Deckel. Vier Portionen
Suppengrun (Lauch, Knollensellerie, Wurzeln). Ganze Gewlrze
(Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Lorbeerblatter). Und so viel Wasser, dass der Brater bis zum
Rand damit gefullt ist. Gemise kleinschneiden — nicht putzen!
—, zusammen mit den Gewlrzen in den Brater geben, mit Wasser
auffallen — und dann vier Stunden bei mittlerer Temperatur
zugedeckt garen lassen. Dann nur noch Gemise entfernen, Bruhe
filtern, portionsweise einfrieren. Und schon haben Sie eine
leckere, frische Bruhe fur Suppen, Eintopfe und Saucen als
Grundlage.

Bei diesem Rezept kommen als Einlage griechische Kritharaki in
die Suppe. Kritharaki sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw.
Reisform, die haufig Verwendung in
der griechischen und turkischen Kiche finden. Sie werden 1in
deutschsprachigen Landern auch gern Nudelreis genannt.

Dazu als Dekoration ein wenig fein geschnittene Petersilie.
Fertig ist eine Suppe, die nur aus frischen Zutaten besteht



und somit sehr lecker und schmackhaft ist.

Flir 2 Personen:

=1 1 Gemusebriuhe

= 8 EL Kritharaki

= Salz

= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: 12 Min.

Mit Nudelreis
Petersilie kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Kritharaki dazugeben und 12
Minuten beli geringer Temperatur garen. Suppe salzen. Dann
abschmecken.

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



Huhnerbriuhe mit pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete HlUhnerbrihe, in der man neben
Suppengemise auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.

Flur 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/

» 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Belugalinsensuppe

Exzellente Suppe

Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch o6fters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemlise hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebrihe
gegart. Und dann mit dem Purierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch


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

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?

Flir 2 Personen:

OO AN NNDNRE

Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebruhe

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Schon samig
Gemluse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Brihe in einem Topf erhitzen.

Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Mit dem Purierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Tortiglioni in
Gorgonzolasauce

e
Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Daflir dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
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gut den Uberblick. Und Sie bendtigen keine Gewiirze. Die Wiirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wirzen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
» 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

= Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

p—

Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.



Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe mit
Suppenmaultaschen

Zugegeben ein Rezept, das nicht besonders kreativ ist und
nicht besonders herausragt.

AuBerst leckere Hiihnerbriihe
Aber es 1st ein Gericht, das einerseits mit einer sehr
frischen, selbst zubereiteten Zutat herausragt. Und zwar mit


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/

einer frischen Huhnerbrihe. Diese habe ich selbst mit einem
Suppenhuhn und Suppengemuse zubereitet. Und man schmeckt auch
den Geflugelgeschmack aus der Bruhe sehr gut heraus. Also kein
Vergleich dazu, wenn man die Brihe mit einem Bruhpulver
zubereitet wirde.

Die Einlage der Huhnerbruhe ist dagegen ein
Convenienceprodukt. Aber es 1ist ein Produkt mit guter
Qualitat. Und wer stellt sich fir einen 2-Personen-Haushalt
schon in die Kuche und produziert selbst Suppenmaultaschen.
Und das noch in einer Menge von etwa 60 Stick. Denn so viele
enthalten die beiden Packungen mit jeweils 300 g an
Suppenmaultaschen. Und es kommen tatsachlich etwa 30 winzig
kleine Suppenmaultaschen in jeden Suppenteller.

Winzige Maultaschen als Einlage

Einfaches Gericht, bis auf die vorherige Zubereitung der
Hihnerbrihe schnell zubereitet, ein gutes Convenienceprodukt,
ein wenig verfeinert wund dekoriert mit frischer,
kleingehackter Petersilie.



Fur 2 Personen:

=1 1 Huhnerbruhe

= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g, etwa 60
Maultaschen insgesamt)

= Salz

= Petersilie

Zubereitungszeit: Garzeit 7 Min.
Briuhe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und bei mittlerer Temperatur 7 Minuten
garen.

Wahrenddessen Petersilie kleinhacken.
Bruhe mit Salz wurzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
dekorieren. Servieren. Und geniellen! Guten Appetit!

Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni in einer
wiurzigen WeiBweilnsauce

Sind Sie bereit fur ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fallt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
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.
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Leckere Bowl

Es ist ein Rezept fur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss
auch noch aus der Bowl schlurfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt, geschalt und dann eingefroren. Denn ich hatte
tatsachlich 2 kg Spargel vorratig. Ich hatte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen konnen. Also habe ich ihn
wie oben erwahnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemuse
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, zerstdoren ein wenig die
Struktur des Spargels. Das Ergebnis 1ist, dass der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als ware
er schon gegart. So weich 1ist 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 vollig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen und schalen Sie ihn und garen Sie 1ihn 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 erwahnte Spargel und Peperoni fur ein klein
wenig Scharfe. Abgerundet wird mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Ein guter Schluck trockener WeiBwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flussigkeit, die sich durch das Garen bildet,
die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewurzmischung gibt
der Sauce ihre Wirze und Schmackhaftigkeit.

Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks
= 150 g Bauchspeck

= 500 g Spargel (geschalt, tiefgefroren)
= 2 orange Peperoni

=2 grune Peperoni

= 5 Knoblauchzehen

=1 Topf Petersilie

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» BBQ-Gewlirzmischung

= 0livenodl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken und kleinschneiden.

Petersilie kleinschneiden.

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

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck ebenfalls 1langs
einmal halbieren, dann quer in kurze, dicke Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stucke schneiden.
Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Alle Zutaten
hineingeben und unter RuUhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem groflen Schluck



Soave abldschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wlrzen. Petersilie dazugeben.

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

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese

Ein Klassiker. Zubereitet aus faschiertem Fleisch,
Tomatenmark, und auch eventuell Tomaten, einigen Gewurzen.
Dazu Spaghetti. Und kraftig Grano Padano daruber gerieben.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/17/vegane-spaghetti-bolognese/

Als alleinstehendes Gericht beurteilt ..
Ich dachte mir, das kann man auch einmal vegan zubereiten. Da

kann man sicherlich nicht viel falsch machen. Und schmecken
sollte es auch. Denn mit veganem Hackfleisch aus Sojaprotein
sollte das Gericht, der Klassiker, auch gelingen.

Ich habe das vegane Fleisch — ein wirklich irrefuhrender
Ausdruck — mit den Zutaten tatsachlich drei Stunden bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine
wirklich sehr leckere Sauce.

Wenn man jedoch den Fehler begeht und das Gericht mit einem
Gericht mit Rinderhackfleisch vergleicht, merkt man schon die
Unterschiede. Es fehlt etwas der wirzige, kraftige Geschmack
von kross und knusprig angebratenem Rinderhackfleich, das
dadurch viel Roststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

Aber beurteilt man das vegane Gericht fir sich allein, was man
eigentlich machen sollte, muss ich sagen, es schmeckt und ist
lecker. Ein gelungenes veganes Gericht wund daher
empfehlenswert. Daumen hoch!

Flir 2 Personen:

= 500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
a 250 g)

= 500 g Cherrydatteltomaten

=2 EL Tomatenmark

» scharfes Paprikapulver

= Kreuzkimmel

= schwarzer Pfeffer

= Salz

= Zucker

= 300 ml Wasser

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol



= 350 g Spaghetti
» Veganer Hartkase
= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

- .
.. Lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schissel geben.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin kross und knusprig anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser abloschen. Sehr kraftig mit Paprika, Kreuzkimmel,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut
vermischen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti 8 Minuten in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser garen.



Sauce abschmecken. Pasta durch ein Nudelsieb geben. In die
Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Hartkase garnieren. Dann noch etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie daraufgeben.

Servieren. Guten Appetit!



