
Spätzle

Selbst geschabte Spätzle im Kochwasser
Zutaten für 2 Personen:

200 g Mehl
2 Eier
1 gute Prise Salz
100 ml Wasser
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit wenige
Minuten pro Durchgang

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/


Zutaten für Spätzle
Zubereitung:

Mehl in eine Schüssel geben. Salzen. Eier aufschlagen und
dazugeben.  Langsam  das  Wasser  mit  einem  Kochlöffel
unterrühren. Zutaten zu einem zähflüssigen Teig schlagen. Es
sollen sich Blasen unter der Teigdecke bilden. Und der Teig
soll zähflüssig vom Kochlöffel fließen. Spätzleteig abgedeckt
im Kühlschrank 15 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und salzen. Für vom Brett
geschabte, längliche und somit handgemachte Spätzle verlangt
es etwas Übung. Dazu ein kleines Holzbrettchen ins siedende
Wasser  tauchen  und  eine  Portion  Teig  darauf  geben.
Küchenmesser ebenfalls kurz ins heiße Wasser tunken. Den Teig
in mehreren Durchgängen in länglichen Spätzle vom Brett in das
nur noch siedende Wasser schaben.

Alternativ können Sie auch einen Spätzlehobel oder eine -



presse verwenden. Wenn die Spätzle gar sind, schwimmen sie
alle oben. Fertige Spätzle mit dem Schaumlöffel herausnehmen
und  in  Eiswasser  abschrecken.  Damit  wird  der  Garprozess
unterbrochen. Zum Servieren der Spätzle zu einem Gericht diese
einfach kurz in einer Pfanne mit heißer Butter schwenken und
erhitzen.

©️Fotos: RitaE/Pixabay, Bru-nO/Pixabay

Thaicurry  Surf’n’Turf  mit
scharf-süßer  Kokossauce  auf
Spätzle

Curry mit Fleisch und Fisch
Zutaten für 2 Personen:

https://pixabay.com/de/users/ritae-19628/?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=971772
https://pixabay.com/de//?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=971772
https://pixabay.com/de/users/bru-no-1161770/?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=1581986
https://pixabay.com/de//?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=1581986
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/02/thaicurry-surfnturf-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/02/thaicurry-surfnturf-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/02/thaicurry-surfnturf-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-spaetzle/


2 Schweinenacken-Steaks
2 Seelachsfilets
2 Orangen
2 Bananen
2 Kiwis
2 orange Peperoni
2 EL Kokosraspeln
1 EL rotes Thaicurry
400 ml Sahne (2 Becher à 200 ml)
Meersalz
Olivenöl
350 g Spätzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Scharf und süß
Zubereitung:

Obst putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. In eine
Schüssel geben.



Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Steaks in kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Fischfilets in grobe Stücke schneiden. In eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Steaks, Peperoni und Thaicurry-
Paste darin anbraten. Obst dazugeben. Kokosrapseln dazugeben.
Mit  Sahne  ablöschen.  Mit  Meersalz  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren. Sauce abschmecken.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit Fischstückchen dazugeben
und nur noch kurz einige Minuten mitgaren.

12  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Spätzle  nach  Anleitung
zubereiten.

Spätzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Thaicurry mit
Fleisch, Fisch, Obst und viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choi  und  Zuckerschoten
auf Spätzle

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/21/schweinebauch-curry-mit-mini-pak-choi-und-zuckerschoten-auf-spaetzle/


Curryvariation
Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Schweinebauch
2 Mini Pak Choi
15 Zuckerschoten
2 Peperoni
1 EL Currypulver
1 EL Kurkuma
400 ml Sahne (2 Becher à 200 ml)
Salz
Zucker
350 g Spätzle
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Kräftig-würzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle  Knochen  und  Schwarte  der  Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemüse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne ablöschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Spätzle  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spätzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce darüber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch  in  scharf-
süßer  Traubensauce  mit
Spätzle

Mit einer ausgefallenen Sauce
Zutaten für 2 Personen:

2 Schweinenacken-Steaks
500 g rote Weintrauben
4 orange Peperoni
2 Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/19/schweine-gulasch-in-scharf-suesser-traubensauce-mit-spaetzle/


4 Knoblauchzehen
1 EL dunkle Soja-Sauce
edelsüßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Wasser
350 g Spätzle
Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  1
Std.

Scharf-süß
Zubereitung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Trauben vierteln und in eine Schüssel geben.



Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Schweinefleisch dazugeben und mit anbraten. Trauben dazugeben.
Einen großen Schluck Wasser dazugeben und eine Sauce bilden.
Mit Soja-Sauce, Salz und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Spätzle  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Spätzle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Käse-Kräuter-Spätzle
Dieses  Rezept  ist  für  die  schnelle  Küche.  Sie  können  das
sicherlich auch ab und zu gut gebrauchen, wenn Sie ihn Zeitnot
sind.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/29/kaese-kraeuter-spaetzle/


Kross in der Pfanne gebraten
Der Hauptakteur ist hier ein gutes Convenience Produkt. Und
zwar Kräuter-Spätzle. Die laut Angaben auf der Verpackung acht
einzelne Kräuter enthalten.

Dazu kommen 500 Tilsiter. Sie können natürlich auch jeden
anderen Hartkäse verwenden. Er kommt frisch gerieben zu den
Spätzle in die Pfanne.

Einfach die Spätzle in einer heißen Pfanne mit etwas Olivenöl
laut Packungsangabe 8 Minuten unter Rühren kross und knusprig
anbraten. Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. In den letzten 2 Minuten den frisch geriebenen Käse
hinzugeben. Alles gut vermischen.



Mit viel Käse
Mit  etwas  frisch  geschnittener  Petersilie  garnieren  und
servieren. Guten Appetit!

Für 2 Personen

800 g Kräuter-Spätzle (zwei Packungen à 400 g)
500 g Tilsiter
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  8
Minuten

Zubereitung wie schon in der Einleitung oben beschrieben.



Eierspätzle  mit
Schinkenstreifen

Deftiger und rustikaler Teller
Sie mögen es sicherlich manchmal auch deftig und rustikal. Für
solch ein Gericht bietet sich die deutsche Küche auch an. Und
zwar für ein einfaches Pfannengericht.

Zubereitet  aus  zwei  Hauptzutaten.  Von  denen  das  eine
zugegebenermaßen der Einfachheit halber ein Convenienceprodukt
ist. Möchten Sie es selbst zubereitet und frisch haben, können
Sie  die  verwendeten  Spätzle  natürlich  auch  gern  selbst
zubereiten. Dazu kommen noch Schinkenstreifen.

Und  gewürzt  wird  das  Gericht  mit  den  drei  in  Deutschland
vermutlich am häufigsten verwendeten, einfachen Gewürzen: Mit

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/28/eierspaetzle-mit-schinkenstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/28/eierspaetzle-mit-schinkenstreifen/


Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Und noch einer Prise Zucker.

Auf  diese  Weise  haben  Sie  schnell  ein  wirklich  leckeres,
deftiges und rustikales Gericht. Das für die Optik einfach
noch  mit  frischer,  kleingeschnittener  Petersilie  garniert
wird.

Übrigens, Sie haben von dem Gericht noch etwas übrig, das Sie
nicht aufessen konnten? Heben Sie es für den Folgetag auf,
verfeinern  Sie  es  mit  frischen  Champignons  und  Eiern  und
überbacken Sie es mit Käse wie Gouda oder Mozzarella. Schon
haben Sie erneut ein deftiges und rustikales Gericht. Das sich
sogar bei einer Person aus der Pfanne essen lässt.

Für 2 Personen:

500 g Eierspätzle (Packung)
200 g Speckstreifen (Packung)
Salz
Pfeffer
edelsüßes Paprikapulver
Zucker
Petersilie
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 10 Min.



Lecker mit Nudeln und Speck
Petersilie kleinwiegen.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Speckstreifen und Eierspätzle
darin etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver kräftig würzen. Eine Prise Zucker
dazugeben.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Käsespätzle

Einfache Käsespätzle. Mit Spätzle als Convenience-Produkt. Und
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Also kein besonderes Rezept.

Aber schmackhaft. Und eben schnell in der Pfanne zubereitet.

Für 2 Personen:

800 g Käsespätzle (2 Packungen à 400 g)
100 g frisch geriebener Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/19/kaesespaetzle-2/


Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Spätzle  darin  6  Minuten
goldgelb und kross anbraten.

Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.

Käse dazugeben und alles gut vermischen.

Nochmals einige Minuten unter Rühren braten.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spätzle mit Kürbis-

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


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.

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


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!

Schweinkrustenbraten  mit
Spätzle  und  dunkler
Bratensauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/


Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten

Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemüse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens übrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Für 2 Personen:

1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
1 Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika



600 ml Bordeaux
2 EL Tomatenmark
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl
350 g Spätzle
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.

Gemüse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.



Mit dem Bordeaux ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden  schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce über
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineherz-Ragout  mit
Cassarecce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/


Sehr würziges, leicht scharfes Ragout

Ein Ragout. Mit Pasta.

Als Pasta wähle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemüse
zu.
Für die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Ablöschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Köchen? Man verwende
zum Kochen den gleich guten Wein, den man später auch beim
Servieren der Speisen seinen Gästen zum Trinken anbietet.

Für 2 Personen

400 g Schweineherz
2 Spitzpaprika
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Peperoni
10 Kirschtomaten



500 ml Bordeaux
Fleisch-Gewürzsalz
375 g Cassarecce
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Herz in kurze Streifen schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Herz und Gemüse darin kross
anbraten.

Mit dem Gewürzsalz kräftig würzen.

Mit dem Bordeaux ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Käsespätzle

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/19/kaesespaetzle/


Traditionell schwäbisch

Ein  traditionell  schwäbisches  Gericht  aus  der  Heimat  der
Familie meiner Mutter, die aus Schwaben stammt.

Hier  ist  das  Rezept,  um  Spätzle  selbst  mit  der  Hand
zuzubereiten und traditionell vom Arbeitsbrett in das kochende
Wasser zu schaben.

Wer  möchte,  kann  es  sich  auch  einfacher  machen  und  Zeit
sparen,  indem  er  auf  frische,  aber  industriell  gefertigte
Spätzle vom Supermarkt zurückgreift. Dies kann man durchaus
auch einmal zubereiten, wenn es an Zeit mangelt.

Als  Käse  kann  man  auch  gern  variieren,  hier  bietet  sich
geriebener Cheddar oder auch Gouda an. Ich wähle geriebenen
Emmentaler, der dem Gericht eine sehr kräftige und würzige
Note verleiht.

Mein  Rat:  Das  Gericht  kann  je  nach  Geschmack  verfeinert
werden, ob mit frischen Kräutern oder Tomaten.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/02576693-2904-4954-89DA-3B0F93120589.jpeg


 

[amd-zlrecipe-recipe:1241]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
Pasta
Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weißen  Variante  oder  der  grüne  Variante  als  Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafür verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass ich
eine fast weiße Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zwei verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorrätig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spätzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schönen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/


Nudel-Topf
Nun, ich hatte überlegt, dieses Rezept mit „Putenoberschenkel-
Braten und …“ oder „Puten-Gulasch und …“ zu benennen. Als ich
das  fertige  Gericht  jedoch  in  einem  tiefen  Pasta-Teller
angerichtet  hatte,  sah  ich,  dass  es  jedoch  trotz  der
Zubereitung eines Putenoberschenkels doch eher etwas mit einem
Nudel-Topf gemeinsam hat.

Ich habe dieses Mal für die Pasta auf ein Convenience-Produkt
zurückgegriffen. Das ich bisher so nicht kannte und auch noch
nie zubereitet hatte. Es waren keine frische Pasta, sondern es
war frischer Pasta-, sprich Spätzle-Teig, der sich in einer
Packung befand. Diese Packung hatte unten einen breiten Rand,
an dem sich Löcher befanden, die mit einer Folie zugeklebt
waren.  Das  Prinzip  war  jetzt  einfach,  diese  Folie  zu
entfernen, die Packung von oben herab einzurollen und somit
den  Spätzle-Teig  in  langen,  dünnen  Streifen  direkt  in
kochendes, leicht gesalzenes Wasser zu geben. Man kocht diese
Spätzle dann einfach noch einige Minuten, bis sie gar sind und
man sie für ein Gericht verwenden kann.

Ich muss sagen, die Spätzle sind wirklich sehr gut geworden.
Und sie waren sehr lecker. Ich wusste nicht, dass es ein
solches Convenience-Produkt auf dem Markt zu kaufen gibt.

Vielleicht schaffe ich es ja in der nächster Zeit auch einmal,
selbst frischen Spätzle-Teig zuzubereiten und frische Spätzle
vom Arbeitsbrett direkt in das kochende Wasser zu schaben.

Dazu  Putenfleisch,  das  ich  aus  einem  Putenoberschenekl
verwende, den ich mit Zwiebeln und Knoblauch anbrate und in
einer  Sauce  aus  Crème  fraîche  und  Wasser  gare.  Dann
herausnehme, vom Knochen löse und grob in eine Art Gulasch
zerkleinere, das ich wieder in die Sauce gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:621]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/nudel-topf/


Schweine-Gulasch  und  Spätzle
mit Senf-Sauce
Das Gulasch gab es gestern reduziert beim Discounter, weil das
Verfallsdatum  bald  erreicht  war.  Also  habe  ich  es  einmal
eingekauft.

Ich  gare  es  zusammmen  mit  sehr  viel  Schalotten  und
Knoblauchzehen, nach dem Motto für ein gutes Gulasch, bei dem
man  genauso  viel  Fleisch  für  das  Gulasch  verwendet  wie
Schalotten.

Die Schalotten schmelzen beim langen Garen auch zum Teil,
machen die Sauce sehr sämig und auch leicht süß.

Ein herrlicher Geschmack.

Ich bereite das Gluasch in einer Sauce aus mittelscharfem Senf
und Crème fraîche zu. Sie gelingt gut, man muss sie nicht
einmal salzen, pfeffern oder nachwürzen und sie schmeckt sehr
lecker.

Als Beilage wähle ich Spätzle, bei denen ich es mir aber
einfach mache und keine frischen Spätzle vom Holzbrett schabe,
sondern auf ein Convenience-Produkt aus der Tüte zurückgreife.

Auch diese sind schmackhaft und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:561]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/


Schweine-Rückenbraten  mit
Wurzeln und Spätzle
Ich habe vor kurzem einen Puten-Rollbraten zubereitet, den ich
mit  einer  Mehlschwitze  gegart  habe.  Und  die  Sauce  ist
außerordentlich  gut  gelungen.  Es  mag  eventuell  damit
zusammengehangen haben, dass der Rollbraten mit einer Paprika-
Marinade mariniert war. Ich denke aber eher, dass es damit
zusammenhing, dass ich den Rollbraten sehr gut in Butter auf
allen Seiten kross angebraten habe. Und sich dadurch sehr
viele Röststoffe im Topf gebildet hatten, die sich dann beim
Zubereiten der Mehlschwitze mit Schalotten und Knoblauch gut
gelöst und die Sauce einerseits schön braun und dann eben sehr
würzig und schmackhaft gemacht haben.

Da mit dies bei dem Rollbraten so gut gelungen ist, bereite
ich nun einen Schweine-Rückenbraten auf die gleiche Weise zu
und brate ihn als erstes sehr scharf in heißem Olivenöl an.
Dann nehme ich den Braten aus dem Topf heraus. Daraufhin gebe
ich Schalotten und Knoblauch in das Öl. Gebe Mehl hinzu. Und
bereite eine Mehlschwitze zu, indem ich das Mehl im Öl anbrate
und auch die Röststoffe des Bratens vom Topfboden gut löse.
Ich erhalte wiederum eine sehr schmackhafte und leckere braune
Sauce. Und dies, ohne Rotwein, Weißwein oder Gemüsefond für
die Sauce zu verwenden.Dann kommt der Rückenbraten wieder in
den Topf.

Ich  habe  dieses  Rezept  eigentlich  aus  einem  ALDI-Prospekt
entnommen. Dort war es ein Rezept mit Gänsebrust, Wurzeln und
Spätzle. Ich habe das Rezept einfach zweckentfremdet und mit
einem Schweine-Rückenbraten als Hauptzutat zubereitet.

Es  ist  sehr  wichtig,  dass  man  den  Rückenbraten  vor  dem
Anbraten pariert und die Silberhaut entfernt, denn diese würde
sich beim Anbraten wie eine Sehne zusammenziehen und wäre sehr
schwer zu kauen. Man sollte diese mit einem wirklich sehr

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/schweine-rueckenbraten-mit-wurzeln-und-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/schweine-rueckenbraten-mit-wurzeln-und-spaetzle/


scharfen, großen Messer tun. Ich habe für diesen Zweck ein
sehr scharfes, großes Keramik-Kochmesser.

Das Gericht ist durch die Sauce wirklich sehr lecker. Und der
Rückenbraten sehr schmackhaft, lecker und saftig.

Für die Pasta-Beilage mache ich mir dieses Mal nicht die Mühe,
um frische Spätzle zuzubereiten, sondern verwende industriell
zubereitetete Spätzle aus der Packung. Sie reichen auch aus
und sind schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:493]

Frische Spätzle
Nein, ich habe die Spätzle nicht selbst frisch zubereitet,
indem  ich  einen  Nudelteig  zubereite  und  die  Spätzle  ins
kochende Wasser schabe.

Aber  ich  habe  frische  Spätzle  aus  der  Packung  von  meinem
Supermarkt  verwendet.  Auch  eine  Variante,  frische  Pasta
zuzubereiten und zu essen.

Mit  den  Spätzle  habe  ich  es  mir  auch  beim  Garen  einfach
gemacht. Ich würze sie mit einer großen Menge Kräuter der
Provence. Und salze sie nur leicht. Dann gebe ich noch frisch
geriebenen Parmesan darüber.

Fertig ist eine einfaches, aus wenigen Zutaten bestehendes und
schmackhaftes Abend-Essen.

Spätzle können natürlich auch selbst zubereitet werden und
frisch für das Rezept verwendet werden. Hierfür gibt es zum

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/13/frische-spaetzle/


Beispiel den praktischen Westmark Spätzlehobel und Westmark
Spätzlescharber. Eine grosse Auswahl an weiterem Küchenzubehör
gibt es bei Cookinglife.de, wo man Kochutensilien bekannter
Marken einfach und schnell bestellen kann.

 

Leckerer Abend-Snack

https://cookinglife.de/collections/westmark
https://cookinglife.de/collections/westmark
https://cookinglife.de/collections/westmark
https://cookinglife.de/

