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 wurzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Kronfleisch mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons

Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu. Eventuell sogar sehr teuere Steaks, wie Filetsteak,
Rumpsteak, Entrécote oder Ribeyesteak.

Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/01/gegrilltes-kronfleisch-mit-kartoffelspalten-und-tomaten/

Schon gewlrzt, in der Grillpfanne gegrillt und mit etwas
selbst zubereiteter Krauterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.

Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Fliir 2 Personen:

= 4 Kronfleischsteaks (a 125 g)
4 groBBe Kartoffeln

= 10 Rispentomaten

= 8 grolle, braune Champignons

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Krauterbutter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.




Alles aus der Pfanne

Kartoffeln schalen, in Achtel schneiden und in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Tomaten putzen.

Champignons langs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer wirzen.

Ol in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen kurz anbraten. Ebenso die Champignonshalften. Alles
salzen und pfeffern.

Jeweils 2 Steaks auf einen Teller geben. Jeweils einige
Scheiben Krauterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Krauterbutter
ubrig haben, kodnnen Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!

Herzhafter Strudel mit Tofu,
Feta, Tomate und Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/19/herzhafter-strudel-mit-tofu-feta-tomate-und-reis/

Mit herzhafter Fullung

Mogen Sie Strudel? Diese gefullten, gebacken Gebackteile aus
dem Backofen, die man sowohl herzhaft und pikant als auch suB
zubereiten kann? SUR sind Sie Ihnen sicherlich bekannt, mit
Obstbelagen jeglicher Art. Aber man kann sie auch herzhaft
zubereiten, mit Zutaten, die man sonst flur eine Gulaschssauce,
ein Pesto oder eine ahnliche Zubereitung verwendet.

Fir diesen Strudel wird ein fertiger Teig, der eigentlich fur
eine Quiche oder Tarte gedacht ist, vom Discounter verwendet.
Ich habe aus Versehen einen runden Teig gekauft, normalerweise
eignet sich ein rechteckiger Teig besser flr einen Strudel.
Aber auch mit einem runden Teig gelingt der Strudel.

Ich konnte aus den Angaben auf der Verpackung nicht entnehmen,
welcher Art der Teig ist. Es ist kein Hefeteig und auch kein
Blatterteig. Sondern ein anderer Teig, der hauptsachlich auf
Weizenmehl beruht.

Als Wuarzung dient Paprikapulver und Cayennepfeffer. Dann
natdrlich noch Salz und eine Prise Zucker.



Hauptzutat fur die Fullung ist Basmatireis, der
verstandlicherweise vorgekocht wird. Hinzu kommen noch
Biotofu, Feta und Rispentomaten.

Beim fertig gebackenen Strudel tritt eine leichte Scharfe des
Cayennepfeffers hervor. Und der verwendete Feta bringt eine
leichte Saure durch die Lake, in die er eingelegt ist, mit.
Alles in allem ein rundes, gelungenes Gericht.

Ein wenig mehr Flussigkeit hatte die Fullung vielleicht
gebraucht. Nehmen Sie einfach ein paar Rispentomaten mehr als
in meinem Rezept angegeben. Oder betraufeln Sie die Fullmasse
vor dem Einrollen mit etwas Olivenol.

Wenn Sie diesen Strudel nur als Vorspeise fur zwei Personen
planen oder Sie haben nur wenig Appetit und wollen den Strudel
nur als kleinen Snack vor dem Fernseher servieren, dann nehmen
Sie nur die Halfte der unten angegebene Zutaten. Also ein
Strudelteig. Denn dann reicht ein halber Strudel pro Person.
Gutes Gelingen!

Flir 2 Personen:

= 2 runde Strudelteige (flur Quiche/Tarte, Packung)
= 8 EL Basmatireis

= 200 g Biotofu

= 200 g Feta

= 6 Minirispentomaten
»1/2 Topf Petersilie
=2 TL Paprikapulver
=1 TL Cayennepfeffer
= Salz

= Zucker

=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35 Min.
bei 170 °C Umluft



Kross und knusprig gebacken
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Durch ein Kuchensieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Tofu und Feta in kleine Wurfel schneiden und in eine Schale
geben.

Tomaten kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Reis und restliche Zutaten in eine Schissel geben. Mit
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und einer Prise Zucker wiurzen.
Alles gut vermischen und abschmecken.

Einen Teig auf dem Backpapier auf ein Arbeitsbrett legen.

Fillmasse an einer Seite des Teigs in langlicher Form
auftragen und zu einer langlichen Rolle formen. Teig uber der
Rolle zusammenrollen. Dann die Enden des Teigs bzw. der Rolle
einschlagen, damit der Strudel geschlossen ist.



Mit dem zweiten Strudel genauso verfahren. Beide Strudel mit
dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Eier in einer Schale aufschlagen und verquirlen. Strudel auf
der Oberseite mit den Eiern mit einem Backpinsel bepinseln.

Backblech mit den Strudeln die oben genannte Zeit bei der
entsprechenden Temperatur auf mittlerer Eben in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils quer in der Mitte halbieren, auf zwei
Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Vegane Fischstabchen mit
Rosmarinkartoffeln und Mini-
Rispentomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/15/vegane-fischstaebchen-mit-rosmarinkartoffeln-und-mini-rispentomaten/

Eine Anmutung wie richtige Fischstabchen

Heute ist Karfreitag. Also sollte es Fisch geben. Fisch? Nein!
Oder doch? Oder ..

Ich habe probeweise eine Packung vegane Fischstabchen gekauft.
Da ich auch schon einmal veganes Hackfleisch gekauft und
zubereitet habe, wollte ich dies mit den Fischstabchen auch
tun. Das vegane Hackfleisch ist bei mir in der Bewertung
durchgefallen, es schmeckte nicht sonderlich gut, und ich
werde es sicherlich nicht mehr kaufen.

Die veganen Fischstabchen sind laut Verpackungsbeschreibung
vorwiegend aus Weizenmehl, WeizeneiweiB und Sojaeiweil’
hergestellt.

Ich habe sie kurz in der Fritteuse in siedendem Fett
frittiert. Und leicht gesalzen.

Dazu gibt es als Beilagen Rosmarinkartoffeln wund
Rispentomaten, die ich in der Pfanne in Butter schwenke bzw.
anbrate.



Erstaunlicherweise schmecken die veganen Fischstabchen gut.
Sie haben eine leichte Anmutung an normale Fischstabchen und
schmecken auch leicht fischig. Woher dieser Geschmack kommt,
kann ich nicht ausfindig machen. Aber ich kann sie empfehlen.
Als vegane Alternative zu einem Fischgericht. Somit ist das
nachhaltig und gut fur die Umwelt.

Nachteilig ist nur folgendes: Laut Verpackungsaufschrift fuhrt
man sich mit den veganen Fischstabchen auch Sauerungsmittel,
Verdickungsmittel und Backtriebmittel zu. Also rein chemische
Bestandteile. Und das ist fur empfindliche Magen nicht
geeignet. Meinem Magen bekommt das daher nicht so gut.

Also ist die Frage, ob Nachhaltigkeit, da sie ja sein muss,
als Gegenzug mit Chemie daher kommen muss. Oder ob es nicht
auch anders geht?

Fur 2 Personen:

= 400 g vegane Fischstabchen (10 Stiick, 2 Packungen a 200
g)

4 grolle Kartoffeln

=2 EL getrockneter Rosmarin

= 16 Mini-Rispentomaten

= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

 vegane Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckeres Gericht

Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen lassen.

In grobe Sticke schneiden.
Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Tomaten
darin einige Minuten unter gelegentlichem Umrihren kross
anbraten.

Dann etwas zur Seite schieben und nur noch in der Pfanne
warmhalten. Dabei aber die Kartoffeln in die Pfanne geben und
gut erhitzen.

Rosmarin uUber die Kartoffeln geben.

Immer wieder die Butter mit dem Rosmarin mit einem Essloffel
uber die Kartoffeln giellen und die Kartoffeln in der Butter
schwenken.



Parallel dazu Fischstabchen 4 Minuten im Fett in der Fritteuse
frittieren.

Fischstabchen herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen.

Fischstabchen auf zwei Teller verteilen.
Tomaten und Kartoffeln salzen und pfeffern.
Tomaten und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Gnocchli in Tomaten-
Sauce mit Mini-Aubergine,
Rispentomaten und Knoblauch
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/

Viel tomatige Sauce

Auberginen sind ja durchaus bekannt. Mini-Auberginen jedoch
sicherlich nicht. Mir jedenfalls waren sie bis heute nicht
bekannt.

Sie sind ahnlich einer gewdhnlichen Aubergine. Aber sie sind
deutlich langer und deutlich dinner. Am besten vielleicht mit
einer gebogenen Wurzel zu vergleichen.

Aber schmecken tun sie mit einer gewodohnlichen Aubergine
gleich.

Fur die Sauce zu den Gnocchi kommen noch Mini-Rispentomaten.
Und viiiieeel Knoblauch. Dieser wird zwar geputzt und
geschalt, aber nicht kleingeschnitten, sondern mit einem sehr
breiten Messer platt gedrickt. Und in dieser Weise mit
angebraten.

Die Gnocchi sind zwar aus der Packung und somit industriell
hergestellt. Aber sie sind aus Italien und von guter Qualitat.
Sie sind mit Potiron, einem Riesenklrbis, hergestellt.

Fur 2 Personen:

= 800 g Kiirbis-Gnocchi (2 Packungen a 400 g)
=2 Mini-Auberginen

= 10 Mini-Rispentomaten

= 8 Knoblauchzehen

= 400 ml passierte Tomaten (Packung)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Convenience-Gnocchi

Auberginen putzen und langs vierteln. Dann quer in kleine
Stucke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
druacken.

Tomaten putzen und vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin
anbraten.

Tomaten dazugeben.

Passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen.

Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Gnocchi in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2
Minuten garen, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen.

Gnocchi mit dem Schopfloffel herausheben und in die Sauce
geben.



Einige Essloffel des Kochwassers in die Sauce geben.
Alles gut miteinander vermengen.
Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gemuse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemuse
Eine gesunde Gemuse-Pfanne.

Aus verschiedenen Gemlusesorten, die man gerade zuhause
vorratig hat, zubereitet.

Einfach geputzt und in grobe Stucke zerschnitten. Und in


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/02/gemuese-pfanne/

Butter einige Minuten kross gebraten.

Ich gebe bewusst keinen WeiBwein fur eine Sauce hinzu. Denn
die Rispen-Tomaten enthalten ja Flussigkeit und geben diese
beim Braten an das restliche Gemuse ab, so dass man doch eine
kleine Sauce erhalt.

Gewlrzt mit frisch gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.
Und sehr viel frischer, kleingeschnittener Thymian.

Vor dem Servieren noch mit einer groBen Portion frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Fertig ist ein vegetarisches, gesundes und einfach
zuzubereitendes Gericht.

Fur 2 Personen

= 6 Stangen Staudensellerie

= 4 Lauchzwiebeln

=4 Mini-Gurken

= 6 Rispen-Tomaten

= 4 Knoblauchzehen

» viel frischer Thymian

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Parmigiano Reggiano

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Thymian kleinwiegen.

Restliches Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Tomaten halbieren.

Eine grofle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.
Gemuse darin 5 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wlrzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



