
Tortiglioni-Speck-Auflauf
Ein einfacher, leckerer Auflauf mit frischen Zutaten.

Pasta.  Speck.  Petersilie.  Béchamel-Sauce  mit  Parmigiano
Reggiano.

Speck und Béchamel-Sauce bringen genügend Würze mit.

Zusammen in eine Auflaufform gegeben. Und in einem Durchgang
in der Mikrowelle gegart und zubereitet.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:1178]

Überbackener Brokkoli
Da mir der überbackene Blumenkohl vor einigen Tagen sehr gut
geschmeckt  hat,  bereite  ich  dieses  Mal  einfach  ganze,
überbackene  Brokkoli  zu.

Als Hartkäse wähle ich einige Scheiben Cheddar.

Gewürzt wird nur mit grobem Meersalz.

Auch der überbackene Brokkoli schmeckt hervorragend und ist
sehr leicht verdaulich bei diesem heißen Wetter.

Der Strunk des Brokkoli wird natürlich mitgegessen, er ist
durch das Garen gut durchgegegart und auch sehr schmackhaft.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/22/tortiglioni-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/30/ueberbackener-brokkoli/


[amd-zlrecipe-recipe:730]

Überbackener Blumenkohl

Vegetarisch und lecker!

Dies ist ein vegetarisches Gericht, das einfach zuzubereiten
ist, sehr gut gelingt und wirklich einmal ein sehr leckeres
und schmackhaftes vegetarisches Gericht ist.

Der  Blumenkohl  ist  saftig,  da  er  ja  als  Gemüse  viel
Flüssigkeit  enthält.  Und  er  ist  vor  allem  sehr  leicht
verdaulich.  Also  wirklich  kein  Vergleich  zu  einem  fetten
Schweinebauch. �

Ich habe den Blumenkohl in einem Rutsch ratz-fatz weggeputzt.
Er war wirklich sehr lecker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/26/ueberbackener-blumenkohl/


[amd-zlrecipe-recipe:726]

 

Überbackene  Chicorée  und
Jasmin-Reis
Jetzt habe ich in den letzten Tagen überbackenen Romana-Salat
zubereitet,  und  wider  Erwarten  war  das  Gericht  doch  sehr
schmackhaft, auch wenn es vegetarisch und somit ohne Fleisch
war. Aber der zum Überbacken verwendete Gouda war doch sehr
würzig.

Aus  diesem  Grund  habe  dieses  Gericht  sozusagen  nochmals
nachgekocht, aber mit einem anderen Salat, und zwar Chicorée.

Sonst habe ich an dem Rezept nicht viel verändert.

[amd-zlrecipe-recipe:605]

Überbackene Romana-Salate und
Jasmin-Reis
Dunkle Wolken ziehen an meinem Foodblog-Horizont auf. Vier
vegetarische  Rezepte  werden  in  den  kommenden  Tagen
veröffentlicht. Also vier Tage kein Fleisch. Aber ich habe mir
diese Rezepte ausgedacht, also bereite ich die Gerichte auch
zu und veröffentliche die jeweiligen Rezepte mit Foodfotos.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/ueberbackene-romana-salate-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/ueberbackene-romana-salate-und-jasmin-reis/


Den Anfang mache ich mit überbackenem Romana-Salat.

Dazu  halbiere  ich  einfach  Romana-Salat  längs,  brate  die
Hälften  in  Butter  an  und  überbacke  sie  jeweils  mit  einer
Scheibe Gouda.

Als Beilage wähle ich Jasmin-Reis, für den ich mit den Romana-
Salaten  beim  Überbacken  ein  kleines  Weißwein-Sößchen
zubereite.

Fertig ist das vegetarische Rezept.

Aber eben ohne Fleisch. �

Erstaunlicherweise stört dies aber bei diesem Gericht nicht
unbedingt, denn der Gouda gibt doch ein sehr würziges und
herzhaftes Aroma an die Romana-Salate und die Sauce ab.

Und der Jasmin-Reis hat natürlich den Vorteil, dass er auch
ohne oder mit nur weng Sauce auskommt, denn er bringt selbst
einen ausreichenden Geschmack mit.

[amd-zlrecipe-recipe:604]

Hähnchenbrust-Kartoffel-
Spitzkohl-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/


Vor dem Garen

Ich verwende hier drei Hauptzutaten für einen Auflauf.

Und zwar Hähnchenbrustfilet. Kartoffeln. Und Spitzkohl.

Ich würze den Auflauf nur leicht mit Salz.

Und  gebe  zum  Garen  selbst  zubereiteten  Gemüsefond  in  die
Auflaufform.

Zum Überbacken gebe ich geriebenen Gouda über den Auflauf.

Das Filet gelingt saftig. Die Kartoffeln sind knackig. Und
auch der Spitzkohl ist sehr lecker und wohlschmeckend.

Fertig ist eine Gericht für eine Person.

[amd-zlrecipe-recipe:543]



Rosenkohl-Auflauf
Hier  bereite  ich  einen  vegetarischen  Auflauf  zu.  Mit
Rosenkohl.

Dazu  noch  Kartoffeln,  Pasta,  rote  Zwiebel  und  gestückelte
Tomaten aus der Dose.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegtem Rosmarin, Salbei und Thymian.

Die  Auflaufform  gieße  ich  mit  Gemüsefond  auf,  damit  die
Zutaten darin garen können.

Ich gebe geriebenen Gouda-Käse zum Überbacken und Garnieren
auf den Auflauf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:320]

Überbackene  Koteletts  mit
Spiegelei
Ein kleiner Abend-Snack vor dem Fernseher.

Ich hatte noch vier Schweine-Koteletts übrig.

Ich würze sie mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Versuchsweise habe ich auf jede Seite der Koteletts auch eine
Prise Zucker als Geschmacksverstärker gegeben.

Ich brate sie in der Pfanne.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/12/rosenkohl-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/08/%ef%bb%bfueberbackene-koteletts-mit-spiegelei/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/08/%ef%bb%bfueberbackene-koteletts-mit-spiegelei/


Gebe jeweils eine große Portion geriebenen Gouda darauf und
überbacke sie unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder
im Backofen.

Währenddessen brate ich noch Spiegeleier im Eierring. Und gebe
diese dann auf die überbackenen Koteletts.

Et voilà habe ich einen schmackhaften Abend-Snack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:317]

Überbackene Tortellini
Ein einfaches Gericht. Nur zwei Zutaten. Schnell zubereitet.
In 10 Minuten fertig.

Aber sehr lecker.

Ich verwende frische Tortellini, die ich vor dem Überbacken im
Backofen noch 5 Minuten in kochendem Wasser gare.

 

[amd-zlrecipe-recipe:221]

Überbackene Gnocchi
Diesmal habe ich eine Variation eines Gerichts zubereitet.
Frische  Gnocchi.  In  einer  Auflaufform.  Überbacken  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/ueberbackene-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/10/ueberbackene-gnocchi/


Speckscheiben  und  Mozzarella.  Drei  Zutaten.

Ein einfaches Gericht. Schnell vorbereitet. Und auch schnell
zubereitet. Man braucht sich um nichts kümmern, das Gericht
bäckt im Backofen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:220]

Spargel-Kartoffel-Auflauf
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/
video07062017_1-1.mp4
Diesmal bereite ich eine Kreation eines Spargel-Gerichts zu.

Ich  hatte  mir  überlegt,  dass  man  abseits  der  üblichen
Zubereitung von Spargel diesen einmal als Auflauf zubereiten
kann.

Dazu wähle ich als weitere Hauptzutat Kartoffeln.

Ich gebe einen selbst zubereiteten Gemüsefond darüber.

Und  natürlich  bekommt  der  Auflauf  eine  große  Menge  an
geriebenem  Gouda  zum  Überbacken.

Der Auflauf ist sehr schmackhaft.

Mein Rat: Es bietet sich auch noch eine andere Variante eines
Spargel-Gerichts  an.  Man  sollte  Spargel  auch  einmal  als
Eintopf  mit  Kartoffeln  und  diversen  anderen  Gemüsesorten
zubereiten. Das ist sicherlich auch sehr schmackhaft.
[amd-zlrecipe-recipe:135]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/spargel-kartoffel-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/video07062017_1-1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/video07062017_1-1.mp4


Was alle 1–2 Monate sein muss
…
Natürlich. Ein leckeres Steak. Ich habe ein Entrecôte gekauft.
Und bereite es einfach als kleines Abendessen ohne Beilagen
zu. Ich überbacke es mit etwas geriebenem Emmentaler in der
Pfanne.

Dazu erhitze ich das Öl, bis es raucht. Brate das Steak auf
einer Seite nur kurz eine Minute an – es gart ja noch beim
Überbacken mit dem Käse bei zugedeckter Pfanne. Dann wende ich
das Steak, würze es mit Steak-Pfeffer und Salz und gebe eine
Portion geriebenen Emmentaler oben auf. Dann Pfanne zudecken
und  Steak  bei  geringer  Temperatur  noch  4–5  Minuten  garen
lassen. Der Käse schmilzt ein wenig. Und man bereitet sich auf
diese Weise doch ein Steak zu, das den Gargrad medium hat.

Mein Rat: Wer das Steak allerdings richtig überbacken und
eventuell eine braune Kruste beim Käse haben will, sollte das
Steak doch unter die Grillschlange des Backofens schieben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:37]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/


Schweineschnitzel  mit  Käse
überbacken

Snack
Ein Abend-Snack. Nicht genug für eine komplette Mahlzeit. Aber
ausreichend als kleiner Snack abends vor dem Fernseher.

Für das Überbacken verwende ich einen Gemüse-Käse, den ich
beim Braten auf die Schnitzel gebe.

Mein Rat: Wer möchte, kann den Aufwand machen, den Grill im
Backofen oder der Mikrowelle anzuschalten und die Schnitzel
dort zu überbacken, damit der Käse auch eine kräftige Bräune
erhält.

Zutaten für 2 Personen:

4 Schweineschnitzel
4 Scheiben Gemüse-Käse
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: 6–8 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/


Schnitzel  salzen  und  pfeffern.  Käse  in  vier  Scheiben
schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und zwei Schnitzel auf
einer  Seite  kross  anbraten.  Wenden,  sofort  den  Käse
darauflegen  und  auf  der  zweiten  Seite  ebenfalls  kross
anbraten.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion  in der gleichen Weise zubereiten und auf einen
Teller geben. Servieren.

Gemüse-Auflauf

Schmackhafter, vegetarischer Auflauf

Hier ein vegetarisches Gericht. Man kann auf diese Weise noch
restliches, vorhandenes Gemüse verwerten.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/10/gemuese-auflauf/


Ich  mische  schon  unter  das  kleingeschnittenen  Gemüse
geriebenen Gouda. Zum Überbacken verwende ich einfach ein paar
Scheiben Käse.

Ich würze das Gemüse nicht, denn ich fülle die Auflaufform mit
sehr würzigem Gemüsefond auf, in dem das Gemüse gart.

Zutaten für 2 Personen:

1 Stange Lauch
2 Kartoffeln
1 orange Mini-Paprika
1 brauner Champignon
½ Tomate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
10 schwarze Oliven
600 ml Gemüsefond
100 g geriebener Gouda
2 Scheiben Gouda
2 Scheiben Edamer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemüse putzen. Schalotte und Knoblauchzehen schälen, Schalotte
in  Ringe  schneiden,  Knoblauch  kleinschneiden.  Kartoffeln
schälen  und  in  kleine  Stücke  schneiden.  Lauch  in  Ringe
schneiden.  Paprika  längs  halbieren  und  in  halbe  Ringe
schneiden.  Champignon  halbieren  und  in  Scheiben  schneiden.
Strunk  der  Tomate  entfernen,  Tomate  in  kleine  Stücke
schneiden.  Oliven  grob  zerkleinern.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen.

Gemüse in eine Schüssel geben. Gouda dazugeben. Alles gut
vermischen. In eine mittlere Auflaufform geben. Auflaufform
mit Fond auffüllen. Käsescheiben quer darüber legen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen



geben.

Herausnehmen, Auflauf auf zwei Teller verteilen und servieren.

Kartoffel-Rosenkohl-Speck-
Auflauf

Die erste Portion, …

Ich  hatte  noch  relativ  viel  Speck  eingefroren,  allerdings
schon in Speckstreifen geschnitten. Also überlegte ich mir
dieses Gericht eines Auflaufs, bei dem ich Kartoffeln und
Rosenkohl und auch eine große Menge an Speck verwendet habe.
Gemüsefond  und  Weißwein  kommen  als  Flüssigkeit  zum  Garen
des Gemüses und Specks hinzu. Und Gouda zum Überbacken.

Ich  weise  ja  immer  gern  darauf  hin,  beim  abschließenden
Grillen im Backofen für etwas Farbe für den Käse auch jeden

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image40-e1422055292449.jpg


Moment dabeizubleiben. Doch diesmal ist mir fast ein Fehler
unterlaufen. Noch einen Moment länger nicht darauf geachtet
und der Käse wäre verbrannt.

Zutaten für 1 Person:

2–3 große Kartoffeln
200 g Rosenkohl
200 g Speck, in Streifen geschnitten
100 g geriebener Gouda
150 ml Gemüsefond
150 ml trockener Weißwein
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

… und die zweite Portion

Kartoffeln schälen und in dicke Scheiben schneiden. Rosenkohl
putzen  und  Rosenkohlröschen  jeweils  halbieren.
Kartoffelscheiben etwas schräg in Reihen nacheinander in eine
mittlere  Auflaufform  schichten,  wobei  nach  jeder



Kartoffelreihe eine Reihe mit halben Rosenkohlröschen kommt.
Die  Lücken  der  Rosenkohlreihen  oben  mit  den  Speckstreifen
auffüllen.

Fond mit dem Weißwein mischen. Über die Kartoffel-Rosenkohl-
Speck-Mischung geben, so dass die Auflaufform fast vollständig
mit  Flüssigkeit  gefüllt  ist.  Mit  etwas  Muskat,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Gouda über der Mischung
verteilen  und  die  Auflaufform  auf  mittlerer  Ebene  für  40
Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit den
Backofen-Grill auf 240 ºC erhitzen und den Auflauf auf höherer
Ebene unter die Grillschlange geben, damit der Käse etwas
Farbe bekommt.

Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform  herausnehmen  und  Auflauf  entweder  in  der
Auflaufform servieren. Oder in ein oder zwei Portionen auf
einen großen Teller geben und servieren.



Innereien-Gemüse-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemüse

Beim Kauf von Hähnchenherzen und -mägen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie für diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben  und  Gemüse  ergibt  dies  einen  wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemüsefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben für
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfügung,
er tut auch seinen Zweck. Und natürlich Mozzarellascheiben zum
Überbacken.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
125 g Hähnchenmägen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/


4 Kartoffeln
230 g Rosenkohl
150 g Brechbohnen
3 Scheiben roher Schinken
1 Mozzarella (125 g)
500 ml Gemüsefond
½ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  drehen.
Kartoffeln schälen und in nicht zu dünne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlröschen halbieren
und Brechbohnen längs vierteln. Mozzarellakugel in vier große
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstücke und Rosenkohlröschen in
einer mittelgroßen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schräg  schichten.  Mit  einem  kleinen  Löffel  das
Innereienhackfleisch darüber verteilen. Zitronensaft darüber
verträufeln. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
darüber  verteilen,  so  dass  die  Auflaufform  möglichst
vollständig gefüllt ist. Schinkenscheiben längs nebeneinander
darüber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene für 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwei große Teller verteilen und servieren.


