
Markklößchen mit süßem Pesto
aus  getrockneten  Tomaten,
Peperoni,  Zitronengras  und
Honigmelone

Leckeres Pesto
Zutaten für 2 Personen:

150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
1 rote Spitzpaprika
1 grüne Peperoni
50 g Feldsalat
1/4 Honigmelone
1 Stängel Zitronengras
150 ml Maracujasaft
1 Limette (Saft)
500 g Markklößchen (2 Packungen à 250 g)

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/


400 ml Gemüsefond
Salz
Sesamöl
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
Schüssel geben.

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

Honigelone schälen, Kerngehäuse entfernen und Honigmelone in
kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.



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

Petersilie kleinschneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft ablöschen.
Zitronengras  dazugeben.  Mit  Salz  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer  Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.  Zitronengras
entfernen.  Sauce  abschmecken.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  füllen,  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren  und
wieder zurück in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit Markklößchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemüsefond 5 Minuten garen.

Markklößchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto großzügig
darüber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorrätig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit! ￼

Spaghettoni  mit  süßem  Pesto
aus  getrockneten  Tomaten,
Peperoni,  Zitronengras  und
Honigmelone

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/


Mit leichtem Zitronengeschmack
Zutaten für 2 Personen:

150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
1 rote Spitzpaprika
1 grüne Peperoni
50 g Feldsalat
1/4 Honigmelone
1 Stängel Zitronengras
150 ml Maracujasaft
1 Limette (Saft)
300 g Spaghettoni
Salz
Sesamöl
etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Feine Pasta
Zubereitung:

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

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

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

Honigelone schälen, Kerngehäuse entfernen und Honigmelone in
kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.

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

Petersilie kleinschneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft ablöschen.



Zitronengras  dazugeben.  Mit  Salz  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer  Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.  Zitronengras
entfernen.  Sauce  abschmecken.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  füllen,  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren  und
wieder zurück in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit Spaghettoni nach Anleitung in einem
Topf mit kochende, leicht gesalzenen Wasser garen.

Spaghettoni zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Spaghettoni mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorrätig haben, besser noch
frisch geriebenem Parmesan 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, würziges Pesto
Zutaten für 2 Personen:

150  g  getrocknete  Tomaten  (1  Packung,  mariniert  in
Olivenöl mit Kräutern)
1 Bund Petersilie
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
Chardonnay
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g Spaghetti
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewöhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  ebenfalls  sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles etwas köcheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel geben und mit dem
Pürierstab fein pürieren. Wieder in den Topf zurückgeben.

Das Pesto mit etwa 2–3 Schöpflöffeln des Kochwassers der Pasta
verlängern. Je nach gewünschter Sämigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

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

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

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten  in  Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce  auf
Langkornreis

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/


Mit rosé gegarter Schweineleber

Eine schöne Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer,  Limettensaft  und  -schalenabrieb  und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit.  Säure  kommt  durch  die  Limette  und  den
Balsamicoessig  hinzu.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz – also wenige
Minuten – mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen,  aber  leckeren  Langkornreis



dazu.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Schweineleber
2 Schalotten
4 Lauchzwiebeln
400 g Cherry-Tomaten
2 TL Szechuanpfeffer
1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
4 EL Vanillezucker
4 EL Balsamicoessig
Salz
Olivenöl
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Sehr lecker und schlotzig

Zubereitung:



Schalotten  und  Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.  Lebern  grob  zerkleinern.  Tomaten  vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Mörser fein mörsern.

Reis  in  einen  Topf  geben,  die  dreifache  Menge  Wasser
dazugeben,  leicht  salzen  und  bei  geringer  Temperatur  15
Minuten köcheln lassen.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig ablöschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andünsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb  der  Limette  würzen.  Salzen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Leber  dazugeben  und  noch  einige  Minuten  garen.  Alles
vermischen.  Sauce  abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemüse
und der Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vergessen Sie Tabasco!
Sie haben folgendes Szenario! Sie haben Habañeros gekauft.
Vier Stück in einer Packung, 50 g schwer. Sie wissen, dass
dies  die  zweitschärfsten  Chilischoten  der  Welt  sind.  Die
Schärfe von Habañeros beträgt zwischen 100.000 und 577.000
Scoville-Einheiten. Das ist die Einheit für den Schärfegrad.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/10/vergessen-sie-tabasco/


Nur  Bih  Jolokia-Schoten  sind  noch  schärfer  und  sind  die
schärfsten Chilischoten der Welt.

Selbst zubereitete, frische, scharfe Tomatensauce
Sie wissen daher, dass schon ein kleines Stück einer Habañero-
Schote ein Gericht wirklicht extrem scharf macht. Was also mit
vier Schoten anfangen? Die selbst bei der Aufbewahrung im
Kühlschrank nach einiger Zeit schimmeln und verderben und Sie
sie daher umsonst gekauft haben?

Machen Sie eine scharfe Tomatensauce daraus! Die Sie in ein
Konservierungsgefäß  geben  und  am  besten  im  Kühlschrank
aufbewahren. Dann können Sie immer einfach einen halben oder
ganzen Teelöffel in Ihren Tomatensaft als Appetizer für das
Frühstück am Sonntagmorgen oder in die Tomatensauce für Pasta
geben und diese verfeinern und schärfen.

Sie brauchen dazu nur die Habañeros, einige frische Tomaten
und etwas gutes Olivenöl.

Putzen Sie die Habañeros, schneiden Sie sie klein und geben



Sie sie in eine Schale. Kommen Sie dabei mit den Händen auf
keinen Fall an Schleimhäute, also an Augen, Nase, Mund oder
eventuell  beim  Toilettengang  an  Geschlechtsteile.  Bitte
waschen Sie nach dem Schneiden Ihre Hände sofort auf alle
Fälle gut mit Wasser und Seife!

Ich  habe  zu  den  Habañeros  auch  noch  eine  kleine  Anekdote
parat. Ein verstorbener Nachbar war dafür bekannt, dass er
gern scharf aß. Er war leider auch persönlich ein kleines
Großmaul und gab gerne an. Bei einem Grillen im Sommer in der
Nachbarschaft brachten einige Nachbarn Grillstücke und auch
vorbereitete Spieße mit Er selbst brachte einen Spieß mit, auf
den er unter anderem vier rohe Habañeroschoten aufgespießt
hatte. Diese grillte er auf dem Grill und begann sie dann zu
essen. Nach ein bis zwei Habañeroschoten sagt er plötzlich, er
müsse mal ganz dringend nach Hause gehen. Dabei liefen ihm
Schweißperlen  von  der  Stirn  herunter.  Den  Spieß  mit  den
Habañeros ließ er aber zurück. Nach 1 Stunde kam er wieder und
meinte, er habe sich da doch wohl zu viel vorgenommen. Beim
Essen der Habañeroschoten habe sein Kreislauf versagt und er
habe sich ganz schnell dringend hinlegen müssen, um das zu
verkraften. Er aß die Habañeroschoten natürlich nicht mehr
weiter. Und war auf einmal sehr kleinlaut geworden.

Erhitzen Sie etwas Olivenöl in einem kleinen Topf und braten
Sie die Habañeros gut an. Beim ersten Kratzen im Hals und dem
dann eventuell folgenden Husten werden Sie merken: Achtung, es
wird  scharf!  Geben  Sie  die  kleingeschnittenen,  frischen
Tomaten  dazu  und  lassen  Sie  alles  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln. Dann alles gut durch ein feines
Küchensieb passieren, damit Kerne und Schalen zurückgehalten
werden.  Die  scharfe  Tomatensauce  geben  Sie  in  ein
Konservierungefäß  Ihrer  Wahl.

Das von mir gewählte Gefäß ist eigentlich eher für Kandis-
oder Vanillezucker geeignet, aber ich hatte kein anderes zur
Verfügung. Aber da ich die Tomatensoße in diesem Gefäß im
Kühlschrank aufbewahre, ist dies auch noch akzeptabel.



Also,  vergessen  Sie  Tabasco!  Machen  Sie  sich  die  scharfe
Tomatensoße selbst. Viel Erfolg.

Für zwei Personen:

4 Habañero-Schoten (1 Packung, 50 g)
4 frische Tomaten
gutes Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Minuten  |  Garzeit  1
Stunde

Zubereitung wie oben in der Einleitung geschrieben ￼.

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

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


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

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

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



Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Für 2 Personen:

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

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

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

Petersilie kleinwiegen.

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

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

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,

Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta asciutta

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/25/pasta-asciutta-3/


Ein Klassiker
Kennen  Sie  Pasta  asciutta?  Es  ist  ein  Klassiker  der
italienischen  Küche.  Und  hier  ist  sogar  noch  ein  veganes
Rezept dafür.

Ich  hatte  allerdings  eine  Erklärung,  was  denn  eine  Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lässt sich
über die Pasta asciutta folgendermaßen aus:

„Pasta  asciutta  oder  Pastasciutta  (italienisch  „trockene
Nudeln“)  bezeichnet  in  der  italienischen  Küche  eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschließend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Brühe
gegart und als Suppe verzehrt werden.“

Somit  ist  diese  Bezeichnung  unabhängig  von  der  gewählten
Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber für die Pasta asciutta eine wirklich sehr



delikate,  einfache  Tomatensauce  zubereitet.  Und  zwar
weitestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorrätig. Schwarze Tomaten. Sie haben
haben eine schwarze Schale und ihr Fruchtfleisch ist auch sehr
viel dunkler als das von roten Tomaten. Im Grunde hat die
schwarze, halbierte Tomate fast eine Anmutung an eine Feige,
mit der schwarzen Schale und den Kernen im Inneren.

Ich habe aus einer großen Portion schwarzer Tomaten diese
äußerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein Weißwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
natürlich Gewürze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stündigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstücke alle zerfallen und man hat eine leckere, sämige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!

Für 2 Personen:

25 schwarze, kleine Tomaten
8 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
350 g Spaghetti
Grano Padano
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  2,5
Stdn.



Mit leckerer Tomatensauce
Tomaten  halbieren,  dann  quer  nochmals  dritteln.  In  eine
Schüssel geben.

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

Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andünsten.
Tomaten dazugeben. Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Alles gut verrühren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 2,5 Stdn. garen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Spaghetti  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  8  Minuten  garen.

Pasta  in  ein  Nudelsieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.

Spaghetti zu der Sauce geben. Alles gut vermischen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padana garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Vegane Spaghetti Bolognese
Ein  Klassiker.  Zubereitet  aus  faschiertem  Fleisch,
Tomatenmark,  und  auch  eventuell  Tomaten,  einigen  Gewürzen.
Dazu Spaghetti. Und kräftig Grano Padano darüber gerieben.

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  irreführender
Ausdruck  –  mit  den  Zutaten  tatsächlich  drei  Stunden  bei
geringer Temperatur schmoren lassen. Herausgekommen ist eine

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


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 würzige, kräftige Geschmack
von  kross  und  knusprig  angebratenem  Rinderhackfleich,  das
dadurch viel Röststoffe in die Sauce mitbringt. Das fehlt dem
Gericht ein wenig.

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

Für 2 Personen:

500 g veganes Hackfleisch (aus Sojaprotein, 2 Packungen
à 250 g)
500 g Cherrydatteltomaten
2 EL Tomatenmark
scharfes Paprikapulver
Kreuzkümmel
schwarzer Pfeffer
Salz
Zucker
300 ml Wasser
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Olivenöl
350 g Spaghetti
Veganer Hartkäse
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



… lecker und schmackhaft
Tomaten quer dritteln. In eine Schüssel geben.

Olivenöl  in  einem  Topf  erhitzen.  Hackfleisch,  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  kross  und  knusprig  anbraten.  Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
dem Wasser ablöschen. Sehr kräftig mit Paprika, Kreuzkümmel,
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  gut
vermischen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  3  Stunden
schmoren.

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

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

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

Servieren. Guten Appetit!



Tomatentarte
Oohh,  beim  ersten  Blick  auf  die  Foodfotos  werden  Sie
sicherlich  gesagt  haben,  welch  schöne,  farbenfrohe  Tarte!
Sicherlich  eine  leckere,  süße  Tarte  mit  Erdbeeren  oder
Heidelbeeren. Mit etwas grün gefärbtem Kandis dekoriert.

Farbenfroher Kuchen
Ich muss Sie leider enttäuschen. Diese Tarte ist eine pikante
Tarte aus Tomaten. Was macht man, wenn man mehrere Packungen
an Cherrydatteltomaten vorrätig hat und diese verwerten will?
Und  in  den  letzten  Tagen  deswegen  diverse  Pastagerichte,
Ragouts  und  Gulaschs  mit  diversen  unterschiedlichen
Tomatensaucen  gekocht  hat  und  diese  Option  der  Verwertung
somit schon ausgeschöpft ist?

Nun, Sie pürieren die Tomaten einfach in der Küchenmaschine zu

https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/02/tomatentarte/


einem  Brei.  Geben  für  mehr  Geschmack  in  Olivenöl  glasig
gedünstete Zwiebeln und Knoblauch hinzu. Würzen mit etwas Salz
und Pfeffer.

Und dann geben Sie, und das ist sehr wichtig, der Menge der
Flüssigkeit  der  Tomaten  entsprechend  Speisestärke  dazu  und
pürieren sie unter. Bei etwa 1 l Flüssigkeit sind dies etwa 10
Esslöffel  Speisestärke,  also  1  Esslöffel  pro  100  ml
Flüssigkeit.

Für  die  pikante  Tarte  bereiten  Sie  dann  einen  leckeren
Hefeteig zu und breiten diesen in einer Spring-Backform aus.
Und  in  diesen  Hefeteig  geben  Sie  die  Tomatenmasse.  Der
Backofen  bäckt  ja  die  Tarte  bei  170  °C,  somit  wird  die
Tomatenmasse mit der Speisestärke zum Kochen gebracht, sie
bindet ab und wird dadurch fest.

Nach dem Backen lassen Sie die Tarte auf einer Kuchenplatte
gut erkalten, damit sie schön fest ist.

Mit Petersilie bestreut



Und  da  man  leckere,  süße  Tartes  auch  gern  mit  etwas
Schokoladenstreuseln dekoriert, greife ich hier zum gleichen
Prinzip und verwende für die Dekoration einen Bund frische
Petersilie,  die  ich  kleinschneide  und  damit  die  Tarte
bestreue.

Auf diese Weise hat man eine wirklich sehr schöne, farbenfrohe
Tarte, die dieses Mal eben nicht süß schmeckt, sondern pikant,
aber  auch  fruchtig  nach  Tomate.  Auch  die  Zwiebel-  und
Knoblauchnote  kommt  im  Hintergrund  leicht  durch.

Essen Sie die Tartestücke am besten aus der Hand. Der Hefeteig
ist auch sehr lecker und passt gut zur pikanten Tarte dazu.

Für den Hefeteig:

Für die Füllmasse:

4 Packungen Cherrydatteltomaten à 250 g
10 EL Speisestärke
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zum Dekorieren:

1 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



Kein süßer, sondern ein pikanter Kuchen
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Zwiebeln und Knoblauch schälen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

In einer Pfanne mit etwas Olivenöl glasig dünsten. In die
Schale zurückgeben.

Tomaten  in  der  Küchenmaschine  fein  pürieren.  Zwiebeln  und
Knoblauch  dazugeben.  Speisestärke  hinzugeben.  Alles  gut
vermischen. Salzen und pfeffern.

Tomatenmasse auf den Hefeteig geben und verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen, abkühlen lassen, Backform und -papier entfernen
und Tarte auf eine Kuchenplatte geben.

Petersilie kleinschneiden und Tarte damit dekorieren.



Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ochsenziemer-Ragout  mit
Tomaten und Bandnudeln
Sie wissen, was ein Ochsenziemer ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. Größere
Tiere, größere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit ökologischen Prinzip, von
einem Tier möglichst alles zuzubereiten und möglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr löbliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abständen auch gerne folge und Ungewohntes koche.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/18/ochsenziemer-ragout-mit-tomaten-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/18/ochsenziemer-ragout-mit-tomaten-und-bandnudeln/


Leckeres Ragout
Ein Ochsenziemer ist aber so mit die härteste und festeste
Zutat, die ich in der Küche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -füße oder
-schwänze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem großen,
guten  und  sehr  breiten  Küchenmesser  eines
Traditionsherstellers  fast  nicht  schneiden.  Und  ich  habe
wirklich  das  beste  und  schärfste  Messer  in  meiner  Küche
genommen, das ich zur Verfügung habe.

Längs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile für ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schließlich den Ochsenziemer quer in dünne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.



Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstündigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstücke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereienstücke leicht
verspeisen.

Auf  dem  obigen  Foto  sehen  Sie  eine  schmale  Scheibe  eines
Ochsenziemers,  also  ein  Querschnitt  durch  das  beste  Stück
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnröhre. Darunter in einem
weißen  Kreis  der  Schwellkörper.  Und  darin  notwendigerweise
hier ein Blutgefäß, es können aber auch einmal zwei Blutgefäße
sein.  Und  wie  ich  oben  erwähnte,  das  ist  sehr  schwer  zu
schneiden.

Zum  Ragout  kommt  noch  etwas  Gemüse.  Und  zwar  Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flüssigkeit für die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.



Und die Sättigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Für 2 Personen:

1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
10 Minirispentomaten
500 ml Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
scharfes Paprikapulver
350 g Bandnudeln
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Mit schönen Bandnudeln



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

Ochsenziemer mit einem großen, scharfen Messer quer in dünne
Scheiben  schneiden.  Diese  wiederum  in  zwei  halbe  Scheiben
schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstücke darin einige
Minuten für Röststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schüssel zurückgeben.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  in  heißen  Öl  glasig
dünsten.  Ochsenziemerstücke  wieder  dazugeben.  Tomaten  im
Ganzen  dazugeben.  Mit  dem  Gemüsefond  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer,  Paprika  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Bandnudeln  in  einem  Topf  mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerät zerdrücken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte  Hähnchenherzen  in

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/


Tomatensauce auf Spaghettoni
Sie mögen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige für
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hähnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.

Sehr leckere, würzige und schmackhafte Sauce
Hähnchenherzen  gibt  es  sogar  beim  Discounter.  Ebenso  wie
Hähnchenmägen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schöne Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schön fest und kompakt.

Gewürzt  wird  mit  Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.

Die  Sauce  wird  aus  passierten  Tomaten  aus  der  Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/


sein.  Wenn  die  Sauce  zu  sehr  einkocht,  einfach  mit  etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem Weißwein
verlängern.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
500 g passierte Tomaten (1 Packung)
2 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
scharfes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Zucker
Öl
350 g Spaghettoni
Grano Padano

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  und  Herzen  darin  kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Schmorzeit  Nudeln  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  11  Minuten  garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder Weißwein verwenden, um die
Sauce zu verlängern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hähnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.



Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.  Mit  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Gemüsepesto

Mit vielen Gemüsesorten
Sie  suchen  sicherlich  ab  und  zu  auch  einmal  vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es  handelt  sich  einfach  nur  um  Pasta.  Zusammen  mit
kleingeschnittenem Gemüse in einer leckeren weißen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/


375 g Fusilli
2 Pastinaken
2 Wurzeln
4 kleine Tomaten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 EL Crème fraîche
1 Schöpflöffel des Nudelkochwassers
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Grana Padano
Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.



Parallel dazu Gemüse putzen. Dann gegebenenfalls schälen. Und
in sehr kleine Stücke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin unter Rühren
einige  Minuten  anbraten.  Crème  fraïche  dazugeben.  Einen
Schöpflöffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen, kurz köcheln
lassen und die Sauce abschmecken.

Pasta zum Gemüse geben. Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit  gehobeltem  Grano  Padano  garnieren.  Servieren.  Guten
Appetit!

Tortellini mit Knoblauch und
Basilikum

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/09/tortellini-mit-knoblauch-und-basilikum/
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Leckere Tortellini
Hier geht es einmal schnell. Sie haben auch nicht immer alle
Zeit der Welt zur Verfügung, um stundenlang am Herd zu stehen.
Also kauft man ab und zu auch einmal ein Convenience-Produkt.
Aber bemüht sich, auch ein wirklich gutes Convenience-Produkt
zu kaufen.

In diesem Fall sind es echte, italienische Tortellini. Gefüllt
mit Tomaten und Büffelmozzarella!

Natürlich kann man dann ein solches Produkt zuhause in der
Küche noch verfeinert. Und gibt einige wenige, frische Zutaten
dazu, die eben nicht aus der Packung sind. In diesem Fall
frischen Knoblauch und frisches Basilikum. Und garniert das
Pastagericht noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Fertig ist ein schnelles, leckeres Pastagericht, das man immer
wieder gerne isst und für das man nur kurz in der Küche stehen
muss.

Für 2 Personen:



800  g  Tortellini  (2  Packungen  à  400  g,  gefüllt  mit
Tomate und Büffelmozzarella)
8 Knoblauchzehen
1 Topf Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Nur mit Knoblauch und Basilikum
Basilikum kleinwiegen und in eine Schale geben.

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

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4
Minuten garen.



Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin kurz andünsten. Basilikum dazugeben. Pasta hineingeben
und kurz in der Pfanne schwenken. Mit einigen Esslöffeln des
Kochwassers der Pasta die Sauce verlängern. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Buchweizengrütze  mit  Gemüse
und Feta
Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmäßig aus Maisgrieß zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrütze. Sie wird in Gemüsebrühe gegart und dann
noch gewürzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da  man  mit  dieser  Buchweizengrütze  eine  feine
Sättigungsbeilage  hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/


Mit Grütze in Form einer Polenta
Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tütchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tütchen zu kaufen gibt. Dem Tütchen
nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
natürlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht mächtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tüte  nicht  einmal  mit  meiner  Lesebrille  entziffern.  Aber
zumindest bekommt die Buchweizengrütze dadurch eine rötliche,
oder  sagen  wir  orange  Farbe,  was  sie  beim  Anrichten  und
Servieren sehr hübsch aussehen lässt.

Das  Gemüse,  das  dazu  gegart  wird,  bekommt  durch  den
hinzugefügten Feta noch einen leicht würzigen, salzigen Kick.
Und der trockene Weißwein sorgt für leichte Säure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.!

Für 2 Personen:



1 Tasse Buchweizengrütze
3 Tassen Gemüsebrühe
4 Tütchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, à 1,5g)
ein Stück Pastinake
ein Stück Hokkaidokürbis
ein Stück Aubergine
1 Tomate
4 Knoblauchzehen
Bio-Ingwer
etwas Petersilie
200 g Feta (1 Packung)
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  kurze  Stifte
schneiden.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Feta in kleine Würfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dünsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Parallel dazu Brühe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrütze
dazugeben  und  bei  mittlerer  Temperatur  4  Minuten  garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grütze in zwei tiefen Tellern anrichten. Gemüse mit Feta und



Sauce darüber geben. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce
Sie bereiten sicherlich gern Pasta zu. Mit klassischen Saucen
oder Pestos. Machen Sie sich manchmal auch die Arbeit und
überlegen sich eine eigene, kreative Sauce? Vielleicht aus den
Zutaten, die Sie gerade im Kühlschrank vorrätig haben?

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

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/


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 Kühlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Für 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 Gemüsebrühe
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



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

Ebenso die Zwiebel schälen und kleinschneiden.

Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden.

Tomaten ebenfalls kleinschneiden.

Ebenso den Paprika.

Thymian kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
darin andünsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Tomaten und Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Mit der
Brühe  ablöschen.  Thymian  dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht



gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Gemüseragout mit viel Sauce darüber geben.

Mit gehobelten Parmesanspänen dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten  mit
Semmelknödeln
Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusätzliches  Messer  braucht?  Unerheblich,  ob  Schwein  oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/22/schweinebraten-mit-semmelknoedeln/
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Leckerer Schweinebraten
Eigentlich  ist  das  ja  schon  ein  klassisches,  deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Semmelknödel. Aber nach einigen
Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier wieder zu meinen
Wurzeln  zurückgekehrt  und  haben  dieses  Fleischgericht
zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, könnte man sich hineinlegen. Für solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der  Schweinebraten,  den  ich  zubereite,  ist  eigentlich  ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke  ein  passendes,  500  g  schweres  Stück
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber  auch  keinen  Knochen  hatte.  Also  gibt  es  nur  einen
Schweinebraten.

Knödel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Bräter im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch



für die Knödel benötigt.

So ein frischer Schweinebraten verträgt dann auch gern mal als
Beilage  ein  Convenience-Produkt.  Nicht  immer  müssen  Knödel
frisch  zubereitet  werden.  Aus  diesem  Grund  gibt  es
Semmelknödel  aus  der  Packung.  Was  man  ja  auch  auf  den
Foodfotos  sieht.

Ein  herrliches  Essen.  Kochen  Sie  es  unbedingt  nach  und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebraten
6 Semmelknödel (1 Packung)
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
6 Knoblauchzehen
1 Tomate
ein Stück frischer Ingwer
Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
5 Lorbeerblätter
600 ml Wasser (2 große Tassen)
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Und schlotzige Sauce
Schweinebraten  auf  allen  Seiten  mit  Kreuzkümmel,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Zwiebel schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stücke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Küchenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Öl in einem Bräter erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Bräter einige Minuten



unter Rühren glasig dünsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblätter hinzugeben.

Mit einer Tasse Wasser ablöschen.

Sauce mit einer Prise Zucker würzen.

Bräter  für  2  Stunden  auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Knödel laut Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweinebraten  mit  einem
großen  Messer  auf  einem  Schneidebrett  tranchieren.  Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Jeweils 3 Knödel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
sämigen Zwiebeln und der verkochten Tomate über den Braten und
die Knödel geben.

Servieren. Und jetzt wünsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!


