Gefiillter Kiirbis

Wurzige Fullung
Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Hokkaidokurbis

= 1/2 Tasse Basmatireis

= 250 g Babyspinat (2 Packungen a 125 g)
=15 g frischer Thymian

= Kirbiskernol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/17/gefuellter-kuerbis-3/

Verfeinert mit Kurbiskernol
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Kirbis halbieren und Kerngehause entfernen. Ebenso die Strunke
entfernen.

Jeweils einen halben Kiurbis mit der HOhlung nach oben auf
einen feuerfesten Teller geben. Salzen und pfeffern.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und beide Kurbishalften
fir 20 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Parallel dazu Reis nach Anleitung garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Reis darin schwenken. Spinat
dazugeben und garen und zerfallen lassen. Thymian dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

Beide Kirbishalften aus dem Backofen nehmen. Reis-Spinat-



Mischung mit einem Essloffel in die beiden Hohlungen fillen.
Beide Halften mit etwas Kurbiskerndl garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kokosnuss-Pudding mit Thymian

Sie sind der Meinung, diese Zutaten passen nicht in einen
suBen Pudding? Bereiten Sie ihn zu und Uberzeugen Sie sich des
Gegenteils.

UngewOohnlich, aber lecker
Der Pudding mag zwar ungewohnt schmecken. Aber er schmeckt.
Und zwar recht gut.

Er hat einen leichten Geschmack nach Kokosnuss, der von der
verwendeten Kokosnussmilch herruhrt. Und der frische Thymian


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/29/kokosnuss-pudding-mit-thymian/

bringt dann noch ein weiteres, ganz ungewohntes Aroma mit
sich.

Im Hintergrund schmeckt man dann noch eine Vanillenote, denn
ich gebe selbst hergestellten, echten Vanillezucker in den
Pudding.

Da es einige Abweichungen zum Grundrezept eines Puddings gibt,
liste ich Zutaten und Zubereitung einmal komplett auf.

Flir 3 Personen:

= 500 ml Kokosnussmilch

= 1/2 Portion frischer Thymian (etwa 10 g)
= 2 EL Speisestarke

=2 EL echter Vanillezucker

= 2 Eigelbe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Kochzeit 3 Min.
| Verweildauer im Kiuhlschrank mind. 3 Stdn.

Blattchen der Thymianzweige abzupfen und in eine Schale geben.
Eier aufschlagen und in zwei Schalen trennen.

Zu den Eigelben Speisestarke und Zucker geben. Etwas
Kokosnussmilch dazugeben. Alles mit dem Schneebesen
verquirlen.

Restliche Milch in einem Topf auf dem Herd erhitzen. Wenn sie
kocht, von der Herdplatte nehmen, restliches Eigelb-Starke-
Zucker-Gemisch dazugeben und mit dem Schneebesen verruhren.
Nochmals auf die Herdplatte geben, unter Ruhren zum Kochen
bringen und wieder herunternehmen. Thymian unter die
Puddingmasse mischen.

Pudding auf drei Puddingformen fillen. In den Kuhlschrank
geben.



Puddinge herausnehmen, jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller sturzen und servieren. Guten Appetit!

Schweinefiletspitzen mit
Blumenkohl-Gnocchi, Tomaten
und Thymian

. |
Lecker und frisch

Ein Rezept fur ein leichtes Gericht fur den Sommer fur Sie.

Aber mit gehaltvollen Zutaten. Schweinefilet. Gnocchi aus
Blumekohl hergestellt. Tomaten. Thymian. Und eine gute Portion
Olivenol.

Bis auf die Gnocchi, die ich als Convenienceprodukt aus der


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/13/schweinefiletspitzen-mit-blumenkohlgnocchi-tomaten-und-thymian/

Packung verwende, alles frische Zutaten.

Schnell zubereitet. Und leicht zu verdauen. Also wie geeignet
fur ein kleines Abendessen im heifen Sommer.

Fliir 2 Personen:

= 1 Schweinefilet (600 g)

= 400 g Blumenkohl-Gnocchi (1 Packung)
= 4 Flaschentomaten

= 30 g Thymian (2 Packungen a 15 g)

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Leicht fur den Sommer
Schweinefilet in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine

Schale geben.



Blattchen des Thymian abzupfen und kleinschneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Tomaten kleinschneiden und auch in eine Schale geben.

Eine groBe Portion Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi
darin etwa 5 Minuten kross und knusprig braten. Filetstreifen
und Tomaten dazugeben. Alles kurz anbraten. Thymian dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.

Seevieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Knoblauch,
Thymian, Salbei, Olivenol und
Mozzarella


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/09/spaghetti-mit-knoblauch-thymian-salbei-olivenoel-und-mozzarella/

Einfach und lecker

Ein einfaches Rezept fur Sie. Fur ein schnell zubereitetes
Pastagericht. Nichts extravagantes oder besonderes. Aber nur
mit frischen Zutaten. Und es gelingt exzellent und schmeckt
auch so.

Gern ein spates Abendessen fur Sie, da es nicht sehr machtig
ist. Aber Sie sollten nach dem Genuss dieses Gerichts nicht
mehr viel unternehmen. Die Anzahl an Knoblauchzehen lasst sich
im Geruch nicht verbergen.

Fir 2 Personen:

= 300 g Spaghetti

= 15 Knoblauchzehen

=30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= 2 Mozzarella

= 0livenodl

= Dalz



= Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit zerzupftem Mozzarella
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Die Blattchen jeweils von Thymian und Salbei abzupfen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu eine grolle Menge Olivenol in einer kleinen
Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andinsten. Krauter
dazugeben und mit andinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Nach dem Garen der Pasta 10 Essloffel des Kochwassers zum



Pesto geben. Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta wieder in
den Topf geben. Pesto daruber geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Jeweils einen Mozzarella klein zerzupfen und Uber einen Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghett1i mit Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce

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


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

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

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

Sehr lecker. Kochen Sie es einmal nach und schmecken Sie die
vielen frischen Aromen. Und lassen Sie sich am besten
inspirieren zu eigenen Saucen, die Sie aus den Zutaten, die
der Kuhlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Flir 2 Personen:

= 340 g Spaghetti

» 10 kleine Cherrytomaten
=1 rote Paprika

= 4 Koblauchzehen

=1 Topf Thymian



1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel

1 EL Tomatenmark
Grano Padano

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 300 ml Gemusebruhe
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

. - g

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

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

Tomaten ebenfalls kleinschneiden.



Ebenso den Paprika.
Thymian kleinschneiden.

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

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

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

Servieren. Guten Appetit!

Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie fur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drisengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.



Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natdrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.

Zart und innen rosé gebratene Lebern



Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem grofen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel Ol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andunsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scheiben nach Art des Meeres
mit Knoblauch, Krautern und
Olivenol auf Maccheroni

Sie werden sich jetzt die Foodfotos anschauen und sich fragen,
was, bitte schon, soll das denn sein? Was genau ist da
zubereitet worden?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/17/scheiben-nach-art-des-meeres-mit-knoblauch-kraeuter-und-olivenoel-auf-maccheroni/

Vegan, aber lecker?
Nein, das ist kein Pastagericht mit Lachs, was Sie vielleicht
vermuten werden. Ich habe ein veganes Produkt ausprobiert. Und
sogar sicherheitshalber die Bezeichnung des Produktes auf der
Verpackung, in Englisch, auf einer Ubersetzungs-Website
ubersetzen lassen.

Herausgekommen sind diese drei alternativen Bezeichnungen in
Deutsch: Scheiben nach Art des Meeres, Meerestypische
Scheiben, Scheiben nach Art der Seefahrt. Sie konnen sich das
heraussuchen, das Ihnen am besten gefallt. Des weiteren ist
das vegane Produkt in der Unterzeile der Verpackung eine
vegane Fischalternative mit Algenextrakt. Und wurde mit Dill
und Zitrone hergestellt. Jetzt wissen Sie es genauer.

Naturlich ist klar, das soll ein Ersatzprodukt fur gebeizten
Lachs darstellen. Aber ich weigere mich standhaft, das Produkt
so zu bezeichnen, nicht einmal in der Uberschrift zu diesem
Rezept.

Und es ist erstaunlich, wie die Lebensmitteltechniker und



Foodstylisten dieses Produkt hergestellt und designt haben.
Denn ich war UuUberrascht, dass das Produkt, als ich die
Verpackung gedoffnet habe, tatsachlich nach Fisch und Lachs
roch. Ich frage mich wirklich, wie diese Techniker dies so
hinbekommen haben.

Aber bei der Frage, schmeckt das Produkt und 1ist es
empfehlenswert, es zu kaufen, gibt es unterschiedliche
Antworten.

Betrachtet man es tatsachlich als Fischersatzprodukt, was ich
generell bei solchen veganen Produkten nicht tue, muss ich
sagen: Sang- und klanglos durchgefallen. Geruch und Optik
okay. Aber Geschmack? Nein, es schmeckt nicht nach Lachs,
nicht einmal nach Fisch.

Betrachtet man das Produkt als eigenstandiges Produkt, als ein
veganes Produkt, das auf tierische Zusatzstoffe ganzlich
verzichtet und rein pfanzlich hergestellt ist, sage ich:
Bedingt bestanden und akzeptabel. Ich kann leider immer noch
nicht sagen, wonach es eigentlich schmeckt. Die Festigkeit und
Textur des Produktes ist gut, es lasst sich schneiden,
zerfallt beim kurzen Erhitzen in der Pfanne nicht und tragt
damit zu einem eigenstandigen Gericht bei. Aber lecker? Lecker
ist anders. Und fragen Sie mich, ob ich das wieder kaufen und
zubereiten werde? Ich denke, eher nicht. Aber testen Sie es
selbst!

Frisch und schmackhaft an dem Gericht sind somit nur der
frische Knoblauch, die frischen Krauter und das gute Olivenol.
Das soll als Empfehlung fur oder gegen das Gericht reichen.

Flir 2 Personen:

160 g Sea Style Slices Dill & Lemon (2 Packungen a 80 g)
6 Knoblauchzehen

» einige Zweige frischer Thymian

einige Zweige frischer Rosmarin



» einige Zweige frischer Salbei
= Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Drei frische Zutaten + ein veganes Produkt
Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flachdriucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Scheiben nach Art des Meeres auf ein grofes Schneidebrett
geben, grob zerkleinern und in eine Schale geben.



Kurz vor Ende der Kochzeit der Nudeln eine grolle Portion
Olivendl in der Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht
andunsten. Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andunsten.
Scheiben nach Art des Meeres dazugeben und nur noch Kkurz
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Maccheroni dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Gnocchipfanne

Direkt aus der Pfanne
Sicherlich sind Sie Convenienceprodukten nicht immer

abgeneigt. Sofern sie guter Qualitat sind. Denn damit konnen
Sie ab und zu leckere Gerichte, aber in kurzer Zeit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/16/gnocchipfanne/

zubereiten. Und Sie haben sicherlich nicht immer die Zeit und
MulBe, stundenlang am Herd zu stehen.

Das Convenienceprodukt in diesem Rezept sind zwel Packungen
mit industriell hergestellten Gnocchi. Okay, man kann sich die
Arbeit machen, die Gnocchi selbst frisch zuzubereiten. Sie
schmecken dann sicherlich noch etwas besser.

Aber haben Sie ein gutes Produkt gekauft, spricht nichts gegen
eine solche Zubereitung. Denn man kann solch ein
Convenienceprodukt auch noch verfeinern.

In diesem Fall kommen eingelegte Jalapenos-Scheiben hinzu, aus
dem Glas. Sie bringen SuBe und Scharfe mit sich.

Und dann fur viel Frische ein ganzer Topf frischer Thymian.

Damit bereiten Sie in einer viertel Stunde ein leckeres
Pfannengericht zu, das sehr gut schmeckt. Eine gewisse Zeit
brauchen eben auch die Gnocchi, sollen sie sehr kross und
knusprig sein und viele Roststoffe bekommen.

Flir 2 Personen:

= 800 g Gnocchi (2 Packungen a 400 g)

» 200 g slUlB-scharfe Jalapefnos-Scheiben (1 Glas)
=1 Topf frischer Thymian

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross und knusprig
Einlegewasser der Jalapenos abschitten.

Thymian kleinwiegen. Dabei vorher die harten, holzigen Stiele
entfernen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Gnocchi hineingeben und
gute 10 Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Dann
die Jalapefios-Scheiben dazugeben und mit anbraten. SchlieBlich
den Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen.

Gnocchi auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Auberginen-Thymian-Tarte

Sehr, sehr saftige Gemuse-Tarte

Hier habe ich einmal eine mediterrane Tarte kreiert.
Als Hauptzutat verwende ich Auberginen,

Und als Hauptgewlrz frischen Thymian.

Als Boden eignet sich hier ein Hefeteig am besten.

Und als Kronung des Ganzen wird die Tarte auch noch mit Gouda
uberbacken.

Die Tarte ist nach dem Backen sehr saftig und frisch. Und sie
halt sich im Kihlschrank auch noch einige Tage in dieser
Weise.

Ich bereite die Tarte in meinem neuen Standherd mit Backofen
mit Umluft zu. Ich kenne die Funktionsweisen des Backofens
noch nicht genau und habe auch Uber die Zubereitungsarten wie


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/29/auberginen-thymian-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1859.jpg

Temperatur oder Betriebsarten noch wenig Erfahrung. In der
Bedienungsanleitung fur den Herd und den Backofen stehen fur
diverse Gerichte teilweise ganz andere Werte, als ich sie von
meinem alten Backofen kenne. Daher bleibe ich beim Backen der
Tarte lieber in der Kiche sitzen und kann dann eventuell noch
manuell eingreifen.

So habe ich mir es in der Kiche gemiutlich gemacht und einige
Tassen Kaffee getrunken. Und mich bei dieser Gelegenheit
endlich einmal im Internet Uber Kryptowahrungen informiert,
uber die man ja fast taglich etwas in den Medien hort.

Ich fihre Sie in die Welt der Bitcoin. Bitcoin, auch
Kryptowahrungen genannt, scheint die neue Norm im Finanzsektor
zu sein. Die Einfuhrung virtueller Wahrungen hat
wirtschaftliche Aktivitaten schneller und attraktiver gemacht.
Viele Menschen versuchen jedoch immer noch, sich daruber klar
zu werden, was Bitcoin bedeutet. Bitcoin ist derzeit in aller
Munde. Ob in den sozialen Medien, in Talkshows oder 1in
Interviews — es gibt immer etwas uUber Kryptowahrungen zu
sagen.

Die Kryptowahrung wurde 1998 entwickelt und die erste digitale
Minze 2009 geschaffen. Einer der Hauptgriunde, warum die
Menschen mit der Idee virtueller Wahrungen liebaugeln, ist die
zentralisierte und regulierte Natur des traditionellen
Bankensystems.

Bitcoin 1st allerdings nur eine der allerersten
Kryptowahrungen und die weltweit beliebteste. Einfach
ausgedruckt ist Bitcoin eine dezentrale digitale Wahrung. Die
Besitzer sind als solche nicht bekannt, und anstelle von Namen
werden Verschlusselungsschlussel fur die Verbindung verwendet.
Diese Verschliusselungsschlussel tragen dazu bei, dass
Transaktionen personalisiert und sicher sind.

Bitcoin wurde fir die Ubermittlung von Geld iiber das Internet
geschaffen, wodurch die Schwierigkeiten von Papierwahrungen



wegfallen. Sie wurde entwickelt, um ein System
bereitzustellen, das frei von Kontrolle funktioniert und eine
vernetzte Welt schafft. Diese Wahrung ist nicht nur einer
Nation vorbehalten, sondern steht allen Landern zur Verfugung.
Sie konnen Bitcoin verwenden, um Dinge von Handlern zu kaufen
und fdr Waren oder Dienstleistungen zu bezahlen. Sie koénnen
auch mit Bitcoin handeln, entweder gegen Wahrungen wie USD
oder andere Kryptowahrungen. Interessanterweise kodnnen Sie
Bitcoin auch mit einer Kreditkarte kaufen und den
entsprechenden Minzwert in Ihrer digitalen Brieftasche haben.
Und Bitcoin kann auch in Bargeld umgewandelt werden.

Der Kauf oder Handel von Bitcoin ist sicher und legal -
solange damit nichts Illegales getan wird, wie immer im Leben.
Wie bei allen digitalen Aktivitaten gab es Falle von
Hackerangriffen und gestohlenen Geldern, aber jede Transaktion
wird o6ffentlich aufgezeichnet. Daher ist es schwierig, Bitcoin
zu kopieren, zu falschen oder die auszugeben, die man nicht
besitzt.

Wenn ich nun Ihr Interesse geweckt habe und Sie sich hiermit
uber Bitcoins informieren konnten, wollen Sie vielleicht
einmal in geringem Umfang Bitcoin kaufen bei Paybis und damit
bezahlen?

Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Flur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 groBe Auberginen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)

= eine grolle Portion frisch geriebener mittelalter Gouda
» Salz


https://paybis.com/de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

.

Wirzig mit Kase und Thymian

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fullmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Auberginen putzen, in kleine Stucke schneiden und in eine
Schissel geben.

Die Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Thymian zu den Auberginen geben. Auberginen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auberginen mit dem Kraut und den Gewlrzen gut
vermischen.

Auberginen auf den Hefeteig in der Backform geben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1858.jpg

Fullmasse daruber verteilen.

Gouda auf die Auberginen geben.

Tarte auf mittlerer Ebene fur 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Surimi 1in
Krauter-Sahne-Sauce

Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfruchte-
Produkt gekauft. Um damit eine leckere Sauce fiur Pasta
zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/14/spaghetti-mit-surimi-in-sahne-sauce/

Braucht es fur mich nicht ..

Ich zitiere die Beschreibung auf der Verpackung: ,Surimi-
Garnelen-Imitat aus FischmuskeleiweiR geformt, in Rapsdl mit
Knoblauchgeschmack”.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.

Vom Geschmack her muss ich dazu folgendes schreiben: Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
Meeresfriuchten oder nach Fisch. Es hat eine Kkompakte
Konsistenz wie Form- oder Fullmasse von z.B. Bratwiirsten, nur
viel feiner und nicht so stark gewiirzt. Ubertrieben kdénnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Wirze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach dem Zubereiten und Essen habe ich mich gefragt, wer
braucht so etwas? Warum fangt man Fisch und verarbeite ihn als


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1981.jpg

Fischformbestandteile zu einem Imitat von Shrimps oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu uberfischen und nicht zu
viele Shrimps oder Garnelen zu fischen? Aus nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fangt daflir Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe ich mir lieber eine Tiefkuhlpackung Shrimps oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfruchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
groBe Menge an frischen Krautern mit dem Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings habe ich mich dann doch noch eines Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und feststellen musste, dass Surimi eine 1lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Natiurlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

»Surimi (japanisch, zermahlenes Fleisch”) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich urspriunglich auf dieses
Herstellungsverfahren. In Europa wird unter Surimi meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“

Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafur begeistern
konnen und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Fir 2 Personen:

» 400 g Surimi (2 Becher a 200 g)
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=4 EL Creme fraiche



» 10 EL des Kochwassers der Pasta

»einige Zweige frischer Thymian, Salbei, Majoran und
Oregano

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

 Parmigiano Reggiano

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.

Sieht aber doch lecker aus

Krauter auf einem groflen Arbeitsbrett mit dem Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schalen, mit einem groflen Messer flachdriucken und
kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1980.jpg

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

Parallel dazu 0l in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin andunsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Creme fraiche dazugeben.

Krauter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz
kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta durch ein Kuchensieb abschiutten.
Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi mit Sauce und Pasta auf zwel tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen in Thymian-
Sahne-Sauce mit Jasminreis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/

Mit viel getrocknetem Thymian

Innereien von Hahnchen sind ab und zu eine gelungene
Alternative zu gangigem Muskelfleisch von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Man bekommt sie nicht beim Discounter, aber jeder grolere
Supermarkt sollte sie im Sortiment haben.

In einer Sauce mit WeiBwein und Sahne geschmort schmecken
Hahnchenherzen sehr lecker.

Ein besonderes Aroma gibt noch der Thymian an die Sauce ab.

Als Beilage gibt es Jasminreis, der ein sehr duftiges und
frisches Aroma hat.

Flir 2 Personen:

= 800 g Hahnchenherzen (2 Packungen a 400 g)
=1 TL getrockneter Thymian

= 200 ml Sahne

= Soave

» Salz

= Pfeffer



= Butter
=1 Tasse Jasminreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.
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Mit aromatisch duftendem Reis

Butter in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen darin einige
Minuten anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wirzen.
Sahne dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in der doppelten Menge leicht
gesalzenem, kochenden Wasser 10 Minuten garen.

Sauce abschmecken.



Reis auf zwei grofle Pastatteller verteilen.
Hahnchenherzen mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Strudel mit Hackfleisch-
Nudeln-Fullung

Fur 2 Personen

—

Mit Eigelb bestrichen
Blatterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blatterteig aber nur von Geback und somit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/
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fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefullt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.
Mit einer Fullung aus Hackfleisch und Pasta.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.
Und flir die Wirze viel frischer Rosmarin und Thymian.

Da bei der fur die Fullung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart waren, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.
Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig ist eine schone Variation fur die Verwendung von
Blatterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

» 2 Blatterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
= 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

1 Avocado

= 125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, wlrzige Fullung
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten kross anbraten. Abkuhlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkiuhlen lassen.
Linguine auf einen grollen Teller geben und kleinschneiden.
Avocado schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blattchen des Rosmarin und Thymians abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit der Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



Blatterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

FGllung langs in Richtung der kiurzeren Seite des Blatterteigs
auffallen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blatterteig, um die Fullung zusammenrollen
zu konnen.

Blatterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Kichenpinsel
verquirlen.

Strudel auf der Oberseite jeweils mit dem dem Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens ubereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils einen Strudel auf einen grolBen Teller geben,
anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Auflauf mit Hackfleisch und
Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
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Kraftig mit Kase Uberbacken
Auflauf 1st eine schone Variante fur den wochentlichen
Speisezettel.

Man muss namlich meistens nicht viel dafur tun.

Man packt alle Zutaten zerkleinert in eine Auflaufform,
uberstreut sie mit geriebenem Kase und lasst den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.
Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten kdnnen roh untergemischt werden.
Und garen im Backofen.

Fur 2 Personen



» 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

1 Avocado

125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten

= 2 Knoblauchzehen

» viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
» Fleisch-Gewlrzmischung

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

=1 Stuck mittelalter Gouda

= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Wirzig-lecker
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf



einen groBen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blattchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit Gewlrzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.
In eine grolle Auflaufform fullen und verteilen.

Gouda auf einer Kichenreibe in eine Schussel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Kase auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten 1im Backofen
backen.

Herausnehmen und mit dem Pfannenwender auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pizza mit Romanesco und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/

Bauchspeck

Fast italienisch gelungen ..

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten fur den Belag sind kleine Romanesco-ROoschen und
Bauchspeck.

Fir den Kase habe ich mittelalten Gouda gewahlt, den ich
frisch vom Stuck mit der Kuchenreibe auf die passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genlugend Wirze mit.

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.

Die Pizza ist Ubrigens komplett frisch zubereitet, denn ich
greife auch fur den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/

zuruck. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.

Gemuse-Pfanne

Gesundes, kross gebratenes Gemuse
Eine gesunde Gemluse-Pfanne.

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

Einfach geputzt und in grobe Stucke zerschnitten. Und 1in
Butter einige Minuten kross gebraten.


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

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 1ist 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!




Frische Tagliatelle 1n
Thymian-Butter

Lecker in Thymian-Butter geschwenkt
Einfach. Aber lecker.

Ich bin dieses Mal ausnahmsweise nach dem Serviervorschlag auf
der Packung der frischen Pasta gegangen, in dem namlich die
Zubereitung in Thymian-Butter empfohlen wird.

Also habe ich frischen, kleingeschnittenen Thymian in Butter
gegeben und die Pasta darin kraftig geschwenkt.

Dann noch etwas frisch gemahlenes Meersalz und scharzer
Pfeffer.

Fertig ist ein einfaches, schnell zubereitetes, aber leckeres
Gericht.
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Fur 2 Personen

= 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
» viel frischer Thymian

= Butter

= frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht
gesalzenen Wasser garen.

Durch ein Kichensieb abschiutten.

Thymian kleinschneiden.

Eine sehr grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben.

Pasta dazugeben.



Alles kurz in der Pfanne umherschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pasta auf zweli tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



