Vanille-Nudeln mit Erdbeeren

Das bringt kleine Genieller zum Strahlen und wenn man ehrlich ist, die grofSen
manchmal auch noch !!!
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r eine kleine Portion :

1 Stich Butter
2 handvoll gekochte Nudeln (z.B. vom Vortag)
1 — 2 TL echter Vanillezucker

3- 4 Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

Butter in einem Topf zergehen lassen. Vanillezucker einrihren. Nudeln zuflgen und
erwarmen. Die Erdbeeren dazugeben und auch warm werden lassen. Sofort servieren.


http://kochen-basteln.de/?p=749
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=750
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Si
nd vom Vortag noch Nudeln Ubrig, dauert es keine 5 Minuten dieses kleine Gericht auf
den Tisch zu zaubern. Statt Erdbeeren schmecken auch samtliche anderen frischen
Frichte dazu ... Blaubeeren, Himbeeren, Apfel- oder Birnenstickchen, Mango, Kiwi,
Ananas, und und und ...

Nudel Muffins

Obwohl der Begriff ,Reste-Muffin® es eigentlich eher treffen wirde.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=751
http://kochen-basteln.de/?p=496
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Fir 6 kleine Auflauf-/Souffleférmchen :

2 Eier
1 TL Salz
Pfeffer

Paprikapulver, scharf

1 (rote) Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Becher Schmand, 200gr
50 gr. Schinkenwiirfel, geraucherter Katenschinken
etwas geriebenen Kase, z.B. Emmentaler
gekochte Nudeln (vom Vortag)

Butter fiir die Formchen

Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen

Die Eier mit den Gewirzen verquirlen. Den Schmand unterruhren.

Speck, Zwiebeln und Nudeln dazu geben und gut vermengen.

Die Formchen mit etwas Butter gut einfetten und die Nudel-Schmandmasse einfillen.

Mit etwas geriebenem Kase bestreuen und ca. 30 Minuten backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-halbiert.jpg
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ese kleinen, herzhaften Muffins schmecken warm und kalt.

0Ob mit einem Salat zum Mittagessen, als Snack zwischendurch oder fiir’s Picknick.
Das Gericht ist ein dankbarer Resteverwerter. Alles, was von anderen Zubereitungen
ubrig geblieben ist, 1aBt sich hier wunderbar zusammenrihren. Kleinste Mengen

reichen dafiir schon.

Statt Nudeln kénnte ich mir auch in Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln
vorstellen.

Statt Schmand geht sicherlich auch Sahne, Creme fraiche, Milch, Saure Sahne,
Ricotta.

Knoblauch, Gemiisereste (Paprika, Zucchini, Erbsen, etc.) frische Krauter sind auch
eine tolle Erganzung.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-in-der-Form.jpg
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schnelle Gemiise-Hackfleisch-Pfanne
mit Nudeln

Manchmal mul es einfach schnell gehen und es wird einfach alles zusammengewiirfelt,
was der Kihlschrank so hergibt.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-aus-der-Form.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=409
http://kochen-basteln.de/?p=409

Dieses Mal habe ich folgendes gefunden :

Fiir 4 — 5 Portionen :

1 KG Rindergehacktes
2 mittelgroBe Zucchini, in ca. 1 cm grofe Wiirfel geschnitten
4 Tomaten, geviertelt
2 Zwiebeln, halbiert, in Streifen geschnitten
1 EL Tomatenmark
100 ml trockenen Rotwein
2 TL gekérnte Briihe
1 SchuB Sahne
2 EL Sojasauce
1 EL Sambal Oelek
1 EL getrockneter Majoran
1 TL Zucker

Salz, Pfeffer


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Gemüse-Hackfleisch-Pfanne-mit-Nudeln-Teller1.jpg

Olivenol
1 Knoblauchzehe, geprefRt
500 gr Nudeln (z.B. kurze Maccheroni)

frisch gerieben Kase (z.B. Parmesan oder Emmentaler)

Die Zwiebelstreifen in Olivendl andiinsten. Hackfleisch zufligen und krimelig braten.
Zucchiniwldrfel unterriuhren, mit anbraten.

Tomaten zuflgen.

Alles etwas zur Seite schieben und ein ,Loch” in die Mitte machen. Das Tomatenmark
in diesem Bereich anrodsten und anschlieBend gut mit der Hackfleich-Gemise-Masse
vermengen.

Mit dem Rotwein abldschen. Gekdrnte Brithe einriihren und etwas kocheln lassen.

Majoran zwischen den Handen etwas zerreiben und unterrihren.

Einen SchuB Sahne dazugeben und mit Zucker, Salz, Pfeffer, Sojasauce, Sambal Oelek
und Knoblauch abschmecken.

Zwischenzeitlich die Nudeln biBfest garen.
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Da

s Gericht 1aRt sich mit vielen anderen Zutaten abwandeln und ist eine tolle


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Gemüse-Hackfleisch-Pfanne-mit-Nudeln-Topf.jpg

Moglichkeit Reste zu verwenden.

Ein weiterer Pluspunkt ist die Zeit. Es steht in 25 Minuten auf dem Tisch !

Tomatenhuhn oder tolle Pastasauce

In der Marzausgabe von ,essen und trinken” bin ich vor einiger Zeit auf dieses
Rezept gestoRen.

Es klang einfach, unkompliziert und lecker.

Die notwendigen Zutaten waren schnell besorgt und so stand unser heutiges Essen dann
auch schon bald im Ofen!


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Gemüse-Hackfleisch-Pfanne-mit-Nudeln-Teller-nah1.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=338

Fiir 2 — 3 Portionen :

3 Dosen a 400gr geschalte Tomaten in Saft
4 gestrichene TL brauner Zucker
2 gehaufte TL Salz
frisch gemahlener Pfeffer
2 TL getrockneter Majoran
3 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

4 Hahnchenschenkel

2 TL Hahnchenwiirzer (z.B. von Fuchs)

2 EL (Sonnenblumen-) 01

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

www kochen-bastein.de

Die Tomaten in eine Schiissel geben und am besten mit den Handen zerquetschen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Tomatenhuhn.jpg

Schalenreste und den grinen Strunk von den Tomaten entfernen.

Den Majoran in den Handen rebeln, den Knoblauch pressen und zusammen mit Salz,
Zucker und Pfeffer gut mit dem Tomatenmus vermischen.

Die Lorbeerblatter einreiBen und unterheben.

Die Tomatenmasse in eine ofenfeste Auflaufform oder einen kleinen Brater fillen.

Die Hahnchenteile gut abwaschen und trocknen.

Das 01 mit dem Hdhnchenwiirzer verriihren und die Hahnchenteile gut damit
einmassieren.

Die gewlrzten Hahnchenteile auf die Tomatensauce legen.

Im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 45 — 60 Minuten backen, bis die Hahnchenteile
goldbraun und knusprig sind.

Als Beilage werden Brot oder gerdstete Pellkartoffeln empfohlen.
Bei uns gab es auf besonderen Wunsch kurze Maccheroni und Salat dazu.

TIPP :
Die Tomatenmasse schmeckt wunderbar als Pastasauce.

Falls die grobe Struktur stort, kann man die Tomatensauce durch eine Passiermiihle /
Flotte Lotte drehen und erhdlt eine tolle, samtige Sauce.



Rahm-Pilze mit viel Knoblauch

Wer nicht so ein ausgesprochener Knoblauch-Fan ist, sollte ihn entweder ganz
weglassen oder vielleicht nur eine Zehe (kleingehackt) mit den Zwiebeln andiinsten !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Tomatenhuhn-mit-Maccheroni.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=162

Fiir ca. 2 — 3 Portionen :

1 m. Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten
500 gr. braune Champignons, in Scheiben geschnitten
ca. 100 ml trockenen WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
1 EL Creme fraiche
1 Becher (150gr) saure Sahne
1 Prise braunen Zucker
Salz, Pfeffer
Knoblauch nach Belieben, frische glatte Petersilie
ein Stiickchen Parmesan
Die Zwiebelwiirfel in etwas Olivendl andinsten.

Die Pilze dazugeben und anbraten. Mit dem WeiBwein abldschen und die gekérnte Brihe

darin auflosen lassen.

Creme fraiche und saure Sahne unterrihren und solange kdcheln lassen, bis es samig
ist.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch (gepresst) abschmecken.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/01/Pilzrahmsauce-Zutaten1.jpg

Petersilie hacken, Parmesan frisch reiben.

Schmeckt gut zu Nudeln und grinem Salat.

ten Appetit !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/01/Pilzrahmsauce-Teller.jpg

