
Rindock’s Steakhouse Wandsbek
Es gibt zwei Kriterien, die für ein Steakhouse sehr wichtig sind. Da
ist das eine Kriterium, dass der Koch den vom Gast gewünschten Gargrad
seines  Steaks  auch  richtig  trifft.  Und  die  Servicekraft  beim
Bestellvorgang auch nicht vergisst, diesen beim Gast zu erfragen. Und
das andere Kriterium ist die Qualität der Fleisches.

Das erste Kriterium hat der Koch des Steakhouse „Rindock’s“
richtig getroffen. Medium rare bestellt, und medium rare an
den Tisch gebracht.

Das  zweite  Kriterium  hat  das  Steakhouse  nicht
zufriedenstellend erfüllt. Mir hat die Qualität des gewählten
Ribeye-Steaks  nicht  ausgereicht.  Das  geht  besser.  Mit
qualitativ  hochwertigerem  Fleisch.

Das Steakhouse
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Aber der Reihe nach. Das Steakhouse „Rindock’s“ hat vor gut
einem Jahr in den Räumen des früheren Wandsbeker Wirtshauses –
bayrisch mit Schweinshaxen und Weißbier – seine Wandsbeker
Filiale eröffnet. Denn es gibt in Hamburg noch mehr Steakhouse
„Rindock’s“. Es war also langsam an der Zeit, dieses neue
Restaurant am alten S-Bahnhof Wandsbek zu besuchen und ein
gutes Steak zu essen.

Attraktiver, umgebauter Biergarten

Über die Innenräume kann ich nichts berichten, denn ich saß
bei gutem Wetter mit 25 °C im Biergarten. Da dieser aber
komplett umgebaut ist, spekuliere ich, dass die Innenräume vor
Einzug des Restaurants auch umgebaut oder zumindest renoviert
und modernisiert worden sind. Der Biergarten hat einen neuen
Fußbodenbelag und eine neue Abschirmung nach Außen erhalten.
Und  sonst  sind  viele  helle,  freundliche,  bräunliche  und
gräuliche Farben verwendet worden.
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Die weibliche Servicekraft war sehr aufmerksam. Und nach dem
Studieren der Speisekarte fehlte dann auch nicht die eingangs
erwähnte wichtige Frage nach dem Gargrad des gewählten Ribeye-
Steaks, wobei sie mir meine Antwort auch zweimal bestätigte.

Die Speisekarte des Steakhouses ist sehr umfangreich. Es gibt
eine  einzelne  Seite  nur  für  Steaks  in  unterschiedlicher
Grammatur und somit Preis. Jedes Steak wird mit einer von vier
dort genannten Beilagen, einem kleinen Salat und einem in
Butter kross gebratenen Stück Brot serviert. Dazu noch ein
kleines Schälchen mit einer leicht scharfen Steaksoße. Darüber
hinaus gibt es aber auch eine Seite mit Burger oder Schnitzel.
Und einige wenige Gerichte mit Pasta oder Fisch.

Als Besonderheit ist eine derzeit saisonal bedingte Seite rein
mit Spargelgerichten zu erwähnen. Und dann für die arbeitende
Bevölkerung,  die  sich  hoffentlich  auch  unter  der  Woche
zahlreich  in  dem  Steakhosue  einfindet,  zwei  Seiten  mit
unterschiedlichen Mittagsmenüs und eine Seite mit speziellen
Menüs.  Suppen/Vorspeisen,  Desserts,  Cocktails  oder  Getränke
müssen hier nicht zusätzlich erwähnt werden.



Das bestellte Gericht

Nun zu dem bestellten Ribeye-Steak, 250 g, mit Pfannengemüse
mit  Rosmarinkartoffeln,  geröstetem  Brot,  kleinem  Salat  und
Steaksoße. Dazu gab es ein leckeres, alkoholfreies Weissbier,
0,5 l.
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Gargrad gut getroffen

Das Steak überzeugte beim Servieren durch die Servicekraft. Es
hatte schöne Grillspuren vom Grill, war schmackhaft gewürzt
und  hatte  ein  Stück  Kräuterbutter  obenauf.  Beim  ersten
Anschneiden stellte ich auch sofort fest, der Koch hatte den
Gargrad perfekt getroffen. Medium rare. Unvorteilhaft empfand
ich das Servieren des Steaks in einer heißen Gussschale. War
dies  dem  Umstand  geschuldet,  dass  ich  mein  Gericht  im
Biergarten aß und es somit schneller auskühlen konnte als im
Innenraum? Resultat war jedenfalls, dass das Steak medium rare
in der Gussschale nachgarte. Und nach wenigen Minuten war das
Steak leider well done. Das sollte nicht sein. Und auch die
Fleischqualität  überzeugte  mich  nicht.  Ich  habe  in  meinem
Leben  schon  besseres  Rindfleisch  gegessen.  Das  Steak
überzeugte mich also nicht vollends, weshalb ich mir dieses
Gericht nicht nochmals bestellen würde.

Die Beilage war schmackhaft. Frisches, knackiges, in Butter
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gebratenes Gemüse – Zucchini, Paprika, Brokkoli, Wurzel und
Champignons.  Mit  einigen  wenigen  Kartoffeln  und  frischem
Rosmarin. Leider war die Beilage nicht sehr heiß und es fehlte
Salz.  Im  Biergarten  stehen  kein  Salz  und  Pfeffer  zum
Nachwürzen auf den Tischen, und hätte ich auf die Servicekraft
gewartet, um um diese zu bitten, wäre die Beilage noch kälter
geworden. Das längliche, halbe Brot war kross und knusprig in
Butter angebraten. Der Salat – Eisbergsalat, Rucola, Tomate,
Wurzel, Mais und Salatgurke – hätte besser mariniert sein
können. So befand sich die Marinade fast nur am Boden des
gewölbten Tellers. Viele der Salatzutaten aber waren gänzlich
unmariniert. Besser wäre es gewesen, den kompletten Salat vor
dem Servieren mit der Marinade in eine Schüssel zu geben und
alles gut mit den Händen zu vermischen. Die kleine Steaksoße
in dem Töpfchen war leicht scharf. Ich vermute, dass sie aus
Tomatenmark, Tomatensaft und Sambal Oelek zubereitet worden
war,  vermutlich  waren  auch  etwas  klein  geschnittene  Mixed
Pickles  untergemischt.  Die  Steaksoße  hätte  durch  andere
Zutaten ein wenig mehr Frische verdient – vielleicht ein wenig
Säure durch Zitronensaft oder ähnliches. Aber sie schmeckte
zusammen mit dem Steak recht gut und brachte eine leichte
Schärfe an das Fleisch.

Insgesamt verbrachte ich gute 1 1/2 Stunden im Biergarten,
genoß  das  medium  rare  Ribeye-Steak  mit  Beilagen  und  dem
alkoholfreien  Bier  bei  angenehmer  Außentemperatur  und
verbrachte  einen  netten  Abend.

Als Empfehlung für andere Personen, die mit einem Besuch im
Steakhouse  liebäugeln,  kann  ich  nur  sagen:  Das  wichtige
Kriterium, den Gargrad perfekt zu treffen, ist erfüllt. Somit
kann  ich  das  Steakhosue  empfehlen.  Über  die  Qualität  des
Fleisches kann man sicherlich streiten. Insgesamt gebe ich dem
Steakhouse daher von möglichen 10 Punkten ganze 7 Punkte. Wenn
der Inhaber oder Koch an einigen Stellschrauben noch etwas
dreht, geht die Bewertung dann sicherlich noch höher.

Die Qualität und Professionalität eines Restaurants zeigt sich



aber auch an kleinen Dingen. Ich teilte nach dem Essen der
Servicekraft beim Abräumen meines Tisches meinen Eindruck kurz
mit.  Ich  sei  mit  dem  getroffenen  Gardgrad  sehr  zufrieden
gewesen.  Nicht  jedoch  mit  der  Fleischqualität,  dies  ginge
besser. Sie entschuldigte sich für letzteres und brachte mir
als  kleine  Entschädigung  einen  Espresso,  den  sie  nicht
berechnete.

Die  beliebtesten  Salate  für
Grillabende,  Picknicks  und
Familienfeiern
Wenn die warmen Monate beginnen, verbringen viele Menschen
mehr  Zeit  draußen.  Gartenpartys,  Grillabende,  Picknicks  im
Park oder entspannte Treffen mit Freunden gehören für viele
zum Sommer einfach dazu. Neben gegrilltem Fleisch, Gemüse oder
vegetarischen Gerichten spielen Salate dabei eine besonders
wichtige Rolle. Sie sind leicht, vielseitig und lassen sich
oft schon im Voraus vorbereiten.

Gerade bei größeren Treffen sind Salate eine perfekte Lösung.
Sie können in großen Schüsseln serviert werden, lassen sich
gut  transportieren  und  passen  zu  fast  jedem  Hauptgericht.
Außerdem bieten sie unzählige Möglichkeiten für Variationen –
von frischen Gemüsesalaten über cremige Klassiker bis hin zu
sättigenden Pastasalaten.

Viele  traditionelle  Salate  sind  inzwischen  echte  Klassiker
geworden. Manche Rezepte werden seit Generationen zubereitet
und sind auf fast jeder Feier zu finden. Andere entstehen
durch neue Kombinationen aus Zutaten, Gewürzen und Dressings.
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In  diesem  Artikel  werfen  wir  einen  Blick  auf  einige  der
beliebtesten Salatarten, die sich besonders gut für Feiern,
Grillabende oder Familienessen eignen. Außerdem zeigen wir,
warum diese Gerichte so beliebt sind und wie man sie einfach
zu Hause zubereiten kann.

Warum Salate bei Feiern so beliebt
sind
Salate gehören zu den flexibelsten Gerichten überhaupt. Sie
können  als  Beilage  serviert  werden,  aber  auch  als
eigenständige Mahlzeit funktionieren. Besonders bei größeren
Gruppen haben sie viele Vorteile.

Ein  wichtiger  Grund  ist  die  einfache  Vorbereitung.  Viele
Salate lassen sich bereits einige Stunden vorher zubereiten.
Dadurch  bleibt  während  der  Feier  mehr  Zeit  für  Gäste  und
Gespräche, statt lange in der Küche zu stehen.

Außerdem sind Salate sehr vielseitig. Sie können leicht an
unterschiedliche  Ernährungsweisen  angepasst  werden.  Ob
vegetarisch, vegan oder mit Fleisch und Fisch – für jeden
Geschmack lässt sich eine passende Variante finden.

Ein weiterer Vorteil ist die Kombination aus verschiedenen
Texturen. Frisches Gemüse, cremige Dressings, knackige Zutaten
oder weiche Pasta schaffen ein spannendes Geschmackserlebnis.
Genau diese Mischung macht viele Salate so beliebt.

Frische Gemüsesalate – leicht und
aromatisch
Frische  Salate  mit  Gemüse  gehören  zu  den  leichtesten  und
gesündesten  Varianten.  Sie  sind  besonders  im  Sommer  sehr
beliebt, da sie erfrischend und nicht zu schwer sind.

Typische  Zutaten  für  solche  Salate  sind  Tomaten,  Gurken,



Paprika,  Radieschen  oder  verschiedene  Blattsalate.  Häufig
werden sie mit einem einfachen Dressing aus Olivenöl, Essig,
Zitronensaft und Kräutern serviert.

Ein  klassisches  Beispiel  ist  der  mediterrane  Salat.  Er
kombiniert frisches Gemüse mit Oliven, Kräutern und manchmal
auch Käse wie Feta oder Mozzarella. Durch diese Kombination
entsteht ein aromatisches und gleichzeitig leichtes Gericht.

Gemüsesalate  eignen  sich  besonders  gut  als  Beilage  zu
gegrillten Speisen. Sie bringen Frische auf den Teller und
sorgen für einen angenehmen Ausgleich zu herzhaften Gerichten.

Kartoffelsalat  –  ein  zeitloser
Klassiker
Ein  weiterer  Klassiker  auf  vielen  Feiern  ist  der
Kartoffelsalat. In vielen Ländern existieren unterschiedliche
Varianten  dieses  Gerichts.  Manche  werden  mit  Mayonnaise
zubereitet, andere mit einem leichten Essig-Öl-Dressing.

Kartoffelsalat ist besonders beliebt, weil er sehr sättigend
ist und sich gut vorbereiten lässt. Oft schmeckt er sogar noch
besser,  wenn  er  einige  Stunden  im  Kühlschrank  durchziehen
kann.

Typische Zutaten sind gekochte Kartoffeln, Zwiebeln, Gurken
oder frische Kräuter. In manchen Regionen werden zusätzlich
Eier, Speck oder Würstchen hinzugefügt.

Durch  seine  einfache  Zubereitung  und  seinen  vertrauten
Geschmack gehört Kartoffelsalat zu den Gerichten, die auf kaum
einer Grillparty fehlen.



Pastasalate – vielseitig und
sättigend
Neben Gemüse- und Kartoffelsalaten gehören auch Pastasalate zu
den beliebtesten Gerichten bei Feiern und Picknicks. Sie sind
besonders praktisch, weil sie sich leicht in großen Mengen
zubereiten lassen.

Die Basis eines Pastasalats bilden gekochte Nudeln. Am besten
eignen sich kurze Sorten wie Fusilli, Penne, Farfalle oder
Rotini. Diese Formen halten das Dressing gut fest und lassen
sich leicht mit anderen Zutaten vermischen.

Ein  Pastasalat  kann  mit  vielen  unterschiedlichen  Zutaten
kombiniert werden. Beliebt sind zum Beispiel:

frisches Gemüse
Käsewürfel
Schinken oder Hähnchen
Thunfisch
Oliven oder getrocknete Tomaten

Durch  diese  Vielfalt  entstehen  immer  wieder  neue
Geschmacksvariationen.  Genau  das  macht  Pastasalate  so
interessant  für  viele  Menschen.

Wer Inspiration für verschiedene Varianten sucht, findet viele
Ideen  und  Kombinationen  für  Rezepte  und  Varianten  für
Nudelsalat,  die  sich  perfekt  für  Grillabende  oder  größere
Feiern eignen.

Cremige Salate für besondere

https://gotuimo.com/de/nudelsalat/


Anlässe
Neben leichten Salaten gibt es auch cremige Varianten, die
besonders  reichhaltig  sind.  Diese  Salate  enthalten  oft
Dressings auf Basis von Mayonnaise, Joghurt oder Sauerrahm.

Solche  Salate  sind  besonders  in  der  europäischen  Küche
verbreitet.  Sie  passen  hervorragend  zu  Grillgerichten  und
sorgen für eine angenehme Cremigkeit auf dem Teller.

Typische Beispiele sind:

Nudelsalat
Kartoffelsalat mit Mayonnaise
Eier- oder Fleischsalate
verschiedene Party-Salate

Durch die cremige Konsistenz wirken diese Gerichte besonders
sättigend und werden oft als Hauptbeilage serviert.

Wie  man  den  perfekten  Salat  für
jede Gelegenheit auswählt
Bei  der  Planung  eines  Treffens  mit  Freunden  oder  einer
Familienfeier stellt sich oft die Frage, welche Gerichte sich
am besten vorbereiten lassen. Salate gehören dabei fast immer
zu den ersten Optionen, weil sie vielseitig, relativ einfach
zuzubereiten und für viele Menschen geeignet sind.

Doch nicht jeder Salat passt zu jeder Situation. Ein leichter
Gemüsesalat kann beispielsweise perfekt für ein sommerliches
Mittagessen  sein,  während  ein  cremiger  Pastasalat  eher  zu
einem  Grillabend  oder  einer  größeren  Party  passt.  Deshalb
lohnt es sich, vor der Zubereitung kurz darüber nachzudenken,
welche Art von Salat am besten zum Anlass passt.



Salate für Grillabende
Grillabende sind eine der häufigsten Gelegenheiten, bei denen
Salate serviert werden. Während auf dem Grill Fleisch, Fisch
oder Gemüse zubereitet wird, ergänzen Salate das Menü mit
frischen und abwechslungsreichen Aromen.

Für Grillabende eignen sich besonders:

Kartoffelsalat
Pastasalat
frische Gemüsesalate
mediterrane Salate mit Oliven und Kräutern

Diese Salate lassen sich in großen Mengen vorbereiten und
bleiben auch über längere Zeit hinweg schmackhaft. Gerade bei
einem Buffet ist das ein großer Vorteil.

Salate für Picknicks
Picknicks stellen andere Anforderungen an Speisen. Hier ist es
wichtig, dass die Gerichte leicht transportiert werden können
und auch ohne Kühlschrank einige Zeit haltbar bleiben.

Salate,  die  sich  gut  für  Picknicks  eignen,  sind
beispielsweise:

Couscous-Salate
Pastasalate mit Öl-Dressing
Salate mit geröstetem Gemüse
einfache Tomaten- oder Gurkensalate

Diese Varianten behalten auch bei wärmeren Temperaturen ihre
Struktur und lassen sich bequem in verschließbaren Behältern
transportieren.



Salate für große Feiern
Bei größeren Veranstaltungen wie Geburtstagen, Hochzeiten oder
Familienfeiern müssen oft viele Gäste gleichzeitig versorgt
werden. In solchen Fällen sind Salate besonders praktisch,
weil sie sich leicht in großen Mengen zubereiten lassen.

Viele  Gastgeber  entscheiden  sich  dafür,  mehrere
unterschiedliche  Salate  anzubieten.  Dadurch  können  Gäste
verschiedene  Geschmacksrichtungen  probieren  und  sich  ihr
eigenes Menü zusammenstellen.

Eine typische Auswahl könnte zum Beispiel so aussehen:

ein frischer grüner Salat
ein Kartoffelsalat
ein Pastasalat
ein mediterraner Gemüsesalat

Diese Kombination sorgt für Abwechslung und bietet für jeden
Geschmack etwas Passendes.

Die Rolle von Dressings in Salaten
Ein  gutes  Dressing  kann  einen  einfachen  Salat  in  ein
besonderes  Gericht  verwandeln.  Es  verbindet  die  Zutaten
miteinander  und  sorgt  dafür,  dass  sich  die  verschiedenen
Aromen harmonisch ergänzen.

Die drei häufigsten Arten von Dressings sind:

Öl-Essig-Dressing
Dieses Dressing gehört zu den Klassikern der Küche. Es besteht
meist aus Olivenöl, Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
manchmal  Senf.  Diese  Kombination  ist  besonders  leicht  und
eignet sich hervorragend für Gemüsesalate.



Cremige Dressings
Cremige Dressings basieren oft auf Mayonnaise, Joghurt oder
Sauerrahm. Sie sorgen für eine reichhaltige Konsistenz und
passen besonders gut zu Kartoffel- oder Pastasalaten.

Kräuter-Dressings
Dressings mit frischen Kräutern bringen zusätzliche Frische in
den  Salat.  Beliebte  Kräuter  sind  Petersilie,  Dill,
Schnittlauch oder Basilikum. Diese Dressings passen besonders
gut zu sommerlichen Gerichten.

Die Bedeutung der richtigen Zutaten
Der Geschmack eines Salats hängt stark von der Qualität der
verwendeten Zutaten ab. Frische Produkte sorgen nicht nur für
bessere Aromen, sondern auch für eine angenehmere Textur.

Beim Einkauf sollte man besonders auf folgende Punkte achten:

frisches und knackiges Gemüse
hochwertige Öle
aromatische Kräuter
gut  gekochte,  aber  nicht  zu  weiche  Nudeln  oder
Kartoffeln

Auch kleine Details können einen großen Unterschied machen.
Zum Beispiel kann ein hochwertiges Olivenöl oder ein frisch
gepresster Zitronensaft das gesamte Gericht aufwerten.

Salate  vorbereiten  –  praktische
Tipps
Viele Menschen bereiten Salate gerne im Voraus zu. Das spart
Zeit und erleichtert die Organisation von Feiern oder Treffen.

Damit ein Salat auch nach einigen Stunden noch gut schmeckt,



gibt es einige einfache Tipps:

1. Zutaten getrennt aufbewahren
Bei manchen Salaten lohnt es sich, das Dressing erst kurz vor
dem Servieren hinzuzufügen.

2. Salat gut kühlen
Viele Salate profitieren davon, einige Zeit im Kühlschrank zu
ruhen. Dadurch verbinden sich die Aromen besser miteinander.

3. Frische Kräuter erst später hinzufügen
Kräuter behalten ihr Aroma besser, wenn sie erst kurz vor dem
Servieren untergemischt werden.

Salate gehören zu den vielseitigsten Gerichten der Küche. Sie
lassen sich einfach zubereiten, können in unzähligen Varianten
kombiniert werden und passen zu fast jedem Anlass.

Ob bei einem Grillabend mit Freunden, einem Picknick im Park
oder einer großen Familienfeier – ein gut zubereiteter Salat
bringt Frische und Abwechslung auf den Tisch. Durch die große
Auswahl an Zutaten und Dressings entstehen immer wieder neue
Geschmacksrichtungen.

Besonders  praktisch  ist,  dass  viele  Salate  im  Voraus
vorbereitet werden können. Dadurch eignen sie sich ideal für
Gastgeber, die ihre Gäste mit wenig Aufwand bewirten möchten.

Mit frischen Zutaten, einem ausgewogenen Dressing und etwas
Kreativität lässt sich aus einfachen Komponenten ein Gericht
zaubern, das sowohl geschmacklich als auch optisch überzeugt.



Grobe  Bratwürste  mit  grünem
Spargel

Nur wenige Zutaten
Nur zwei Produkte. Dazu Salz und Öl. Manchmal ist weniger
mehr. Aber man hat in weniger als 15 Minuten ein einfaches,
leckeres Gericht.

Zutaten für 2 Personen:

4 grobe Bratwürste
1 kg grüner Spargel
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.
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Leckere, kross gebratene Würste
Zubereitung:

Spargel putzen und holzige Enden abschneiden. Spargel in grobe
Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

Spargelstücke in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Würste darin auf
beiden Seiten jeweils 5 Minuten kross anbraten.

Kochwasser der Spargel abschütten. Spargel salzen.

Spargel  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Würste
dazugeben. Servieren. Guten Appetit!



Putenleber  mit  iberischer
Salchichón,  Zwiebeln,  Äpfeln
und Basilikum in Rieslingsoße
auf frischer Tagliatelle

Würziges und wohlschmeckendes Gericht
Leber, Zwiebeln und Äpfel passen gut zueinander. Das weiß man
in Deutschland schon allein von traditionellen Gerichten wie
der  Leber  Berliner  Art,  bei  der  diese  Zutaten  zusammen
gebraten und mit Kartoffelpüree als Beilage gereicht werden.

In  diesem  Rezept  kommen  noch  iberische  Bellota-Salami  und
frischer Basilikum hinzu. Die gute Wurst, in Scheiben und dann
noch etwas zerkleinert, bringt eine angenehme Würze in das
Gericht. Der Basilikum wird hier als ganze Blätter verwendet
und liefert die fehlende mediterrane, krautige Note.
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Die  Soße  wird  mit  viel  Riesling  gebildet  und  kräftig  mit
schwarzem Pfeffer gewürzt, der auch zur iberischen Bellota-
Salami passt, die ebenfalls schwarzen Pfeffer enthält.

Natürlich gibt es zu einem Gericht mit solch wunderbaren,
frischen Zutaten keine gewöhnliche Nudeln, wie man sie sonst
zubereitet, sondern frische Tagliatelle.

Ich hatte von Jamonarium letzte Woche endlich die erwartete
Lieferung mit Schinken und Salami erhalten und konnte somit
damit endlich kochen. Jamonarium ist ein kleiner iberischer
Online-Shop in Barcelona/Spanien, der aber weltweit Produkte
versendet. Er ist spezialisiert auf Schinken – das sagt ja
schon der Name –, bietet aber auch Wurst, Käse, Olivenöl, Wein
und diverse andere attraktive, leckere Gourmetprodukte, gern
auch Geschenkversand an den oder die Liebste(n). Sie finden
den Onlineshop unter https://www.jamonarium.com. Schauen Sie
sich dort gern unverbindlich um, Sie finden dort sicherlich
Produkte nach Ihrem Geschmack, und die Qualität ist wirklich
hervorragend.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Putenleber
1 große Zwiebel
4 Knoblauchzehen
200 g iberische Bellota-Salami Salchichón, geschnitten
3 mittelgroße Äpfel
50 g Basilikum
Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

https://www.jamonarium.com


Mit vielen frischen Zutaten
Zubereitung:

Putenleber in grobe Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Zwiebel putzen, schälen, in längliche Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und zu der Zwiebel geben.

Iberische Salami-Scheiben quer in dicke Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Stiele  der  Äpfel  entfernen,  Äpfel  schälen,  vierteln,
Kerngehäuse entfernen, dann Viertel längs nochmals halbieren,
Spalten quer in kleine Stücke schneiden und diese in eine
Schale geben.

Stiele des Basilikums entfernen, Blätter aber im Ganzen lassen
und in eine Schale geben.



Butter in einer Wokpfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin  einige  Minuten  glasig  dünsten.  Salami  dazugeben  und
einige  Minuten  mit  anbraten.  Apfelstücke  dazugeben  und
ebenfalls mit anbraten. Leber hinzugeben und nur kurz mit
anbraten. Gleichzeitig Basilikum hinzugeben. Mit Salz und zwei
Prisen  Zucker  würzen.  Und  kräftig  mit  frisch  gemahlenem,
schwarzem Pfeffer würzen. Mit einem großen Schluck Riesling
ablöschen.  Das  Ganze  nur  kurz  köcheln  lassen.  Soße
abschmecken.

Parallel dazu Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem  Wasser  4  Minuten  garen.  Tagliatelle  in  ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Tagliatelle  auf
zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Leber  mit  den  anderen  Zutaten  auf  die  Tagliatelle  geben.
Großzügig  die  Soße  darüber  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!

Karfreitag: Fisch

https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/06/karfreitag-fisch/


Schmackhaftes Pilzgemüse
Am Karfreitag ging es traditionell zu. Es gab Fisch in Form
von frittierten Forellen. Dazu Pilzgemüse mit Shiitakepilzen
und Champignons.

Und natürlich wurde beim Kochen und späteren Genießen Mozarts
Requiem gehört, die Totenmesse. Zur Feier des Tages habe ich
sogar ein Jackett aus dem Kleiderschrank geholt und getragen.

Ich habe vor Jahrzehnten meine Fritteuse gekauft und damals
wohlweislich  keine  gewöhnliche,  quadratische  oder  runde
Fritteuse gekauft. Sondern eine ovale, längliche. Genau unter
dem  Gesichtspunkt,  nicht  nur  Pommes  frites,  Fleisch  oder
Gemüse darin zu frittieren, was man ja in jeder Fritteuse
machen  kann.  Sondern  auch  längliche  Fische  gut  darin  zu
frittieren.  Zwei  Forellen  sind  ein  wenig  viel  für  eine
Fritteuse, aber mit ein wenig Einpassen in den Frittierraum
der Fritteuse mit dem siedenden Fett klappt dies schon.

Zutaten für 2 Personen:



2 Regenbogenforellen
250 g Shiitake
250 g braune Champignons
100 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
1/2 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross frittiert
Zubereitung:

Schwanz und alle Flossen (Rücken, Seiten, Bauch) der Forellen
mit einer Küchenschere abschneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Pilze jeweils halbieren und in eine Schüssel geben.



Eine große Portion Butter in einer Wokpfanne erhitzen und
Pilze einige Minuten pfannenrühren. Petersilie dazugeben. Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Mit  Sahne
ablöschen. Soße mit etwas Wasser verlängern. Alles vermischen
und kurz köcheln lassen. Soße abschmecken.

Parallel dazu Forellen in der Fritteuse bei 170 °C 6 Minuten
frittieren.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Jeweils eine Forelle
auf einen Teller geben. Pilzgemüse dazu verteilen. Servieren.
Guten Appetit!

Salsiccia  mit  Siitakepilzen
in Rieslingsoße auf frischen
Tortellini

https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/03/salsiccia-mit-siitakepilzen-in-rieslingsosse-auf-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/03/salsiccia-mit-siitakepilzen-in-rieslingsosse-auf-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/03/salsiccia-mit-siitakepilzen-in-rieslingsosse-auf-tortellini/


Wenige Zutaten
Salsiccia sind immer wieder ein Genuss. Ob alleine gebraten
und mit einer Beilage verzehrt. Oder wie in diesem Rezept
zerkleinert,  gebraten  und  mit  einer  leckeren  Soße.
Shiitakepilze sind auch immer wieder besonders, gerade, weil
sie nicht überall erhältlich sind. Und der Riesling bringt ein
wenig  Säure  in  das  Gericht.  Die  frischen,  mit  Parmigiano
Reggiano gefüllten Tortellini sind dann auch vom Feinsten.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Salsiccia peperoncino (10 kleine Würste)
500 g Shiitakepilze
1 junger Knoblauch
500  g  frische  Tortellini  (mit  Parmigiano  Reggiano
gefüllt)
Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Leckeres Gericht
Zubereitung:

Salsiccia  quer  in  dicke  Scheiben  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.

Shiitake nur halbieren und in eine Schüssel geben.

Knoblauch  mit  Stiel  und  Schale  verwenden,  putzen,
kleinschneiden  und  in  eine  Schale  geben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Shiitake und
Salsiccia  darin  bei  mittlerer  Temperatur  mehrere  Minuten
kräftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Mit Riesling kräftig ablöschen, damit sich eine schöne
Soße bildet. Röststoffe vom Pfannenboden lösen. Etwas köcheln
lassen. Soße abschmecken.



Parallel dazu Tortellini in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem  Wasser  4  Minuten  garen.  Tortellini  durch  ein
Nudelsieb geben. Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Salsiccia  mit  Shiitake  und  viel  Soße  über  die  Tortellini
geben. Servieren. Guten Appetit!

Aprikosentorte

Diesmal Marmelade zweckentfremdet
Eine einfache Variante einer Torte, wenn einmal kein frisches
Obst  vorrätig  ist.  Man  kann  sich  dann  zum  Beispiel  an
Konservendosenobst bedienen, mit dem man auch leckere Torten
zubereiten kann. Oder man nimmt ganz einfach Marmelade mit
Obstanteil. Der einzige Nachteil daran ist nur, dass solche
Torten  zwar  schmackhaft,  aber  auch  sehr  süß  werden.  Aber

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/22/aprikosentorte-2/


probieren  Sie  es  einfach  einmal  mit  Marmelade  nach  Ihrer
Vorliebe aus.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml Milch
2 Gläser Aprikosenmarmelade (à etwa 400 g)
12 Blätter Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Recht süß
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben und einige
Minuten einweichen.

Milch in einem Topf leicht erritzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben, mit dem
Schneebesen  gut  verquirlen  und  darin  auflösen.  Marmelade
dazugeben und mit dem Schneebesen gut unterrühren. Füllmasse
auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben, verteilen
und Torte die oben angegebene Dauer in den Kühlschrank geben.

Torte  herausnehmen  und  mit  Schokoladenstreuseln  dekorieren.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Linguine in Trüffel-Pesto im
Café Freda, Wandsbek

Leckeres Pastagericht im Café Freda

Heute habe ich einmal lecker in einem Café in Wandsbek zu
Mittag gegessen. Der Grund dafür war nämlich, dass ich zu
Weihnachten  einen  Geschenk-Gutschein  für  das  Café  erhalten
hatte.

Aber ohne diesen Geschenk-Gutschein wäre ich auch nicht in das
Café  Freda  gegangen.  Zum  einen  liegt  das  Café  etwas  weit
entfernt an der Ecke Wandsbeker Chaussee/Wartenau im Stadtteil

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/18/linguine-in-trueffel-pesto-im-cafe-freda-wandsbek/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/18/linguine-in-trueffel-pesto-im-cafe-freda-wandsbek/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2026/03/Cafe_Freda-scaled.jpg
https://www.cafe-freda.com


Eilbek in Wandsbek. Und auch mit dem Fahrrad sind das etwa 30
Minuten Fahrzeit in einer Richtung. Zum anderen würde ich
normalerweise in dieses Café nicht gehen. Mit seinem Interieur
mit Plüschsesseln, Sofas und neonfarbenen Lampenschirmen ist
das etwas für die Jugend.

Aber der Gutschein sollte schließlich eingelöst werden und
nicht verfallen, also unternahm ich bei schönem Sonnenwetter
und 14 °C die Fahrradfahrt dorthin.

Ich habe leckere Linguine in einer Sahnesoße mit Trüffel,
Parmesan und etwas jungem Blattsalat gegessen. Ich gehe davon
aus, dass kostengünstiges Trüffelöl verwendet wurde. Die Pasta
war lecker, das Gericht hätte noch ein wenig Säure mit einem
Spritzer Weißwein oder Essig vertragen. Und etwas mehr Salz.
Aber ansonsten war es für 14,90 € recht gut. Dazu gab es eine
Limonade mit Basilikum und Zitrone aus der Flasche – das war
eine  Neuheit  für  mich  und  hatte  ich  bisher  noch  nicht
getrunken.

Pastagericht:  Linguine  mit  hausgemachtem  Trüffel-Pesto,
Parmesan, Baby leaf und Nüssen, 14,90 €.

Nach dem Essen und kurzen Verweilen im Café nahm ich dann noch
ein  Stück  Käsekuchen  gut  verpackt  für  den  Abend  mit  und
bezahlte den Differenzbetrag über den Gutscheinbetrag hinaus
einfach bargeldlos. Der Käsekuchen, den ich als Abendsnack vor
dem Fernseher aß, schmeckte recht gut. Aber auch ihm hätte
etwas Zitronenschalenabrieb oder Vanille gut getan und ihn
noch besser verfeinert.

Im Großen und Ganzen war es ein nettes Mittagsessen und ein
netter Besuch in einem kleinen Café und Bistro – das jedoch
nicht mein Ding war und ich sicherlich nicht nochmals besuche.

Das Foto des Pasta-Gerichts nebst Limonade ist leider ein
wenig verwackelt, was mir aber nur selten passiert.



Geburtstagsküchlein

Das Geburtstagskind beim Anschneiden des Küchleins
Mein  lieber  Freund  Kazimierz  hat  letzte  Woche  seinen  79.
Geburtstag gefeiert. Er ist trotz seines Alters und einer
schweren Operation sehr rüstig. Man fragt sich, ob man selbst
in einem so hohen Alter noch so fit ist.

Dieser Geburtstag sollte natürlich gefeiert werden. Fraglich
war für mich nur, mit welchem Präsent. Ich hatte vor einem
halben Jahr den Inhaber des Kiosks in unserer Straße zum 60.
Geburtstga mit einem Küchlein überrascht, worüber er sich sehr

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/13/geburtstagskuechlein/


gefreut hat. Also entschied ich, das sei auch eine gute Idee
für den Geburtstag meines Freundes.

Das Küchlein wird aus gesundheitlichen Gründen sowohl zucker-
als auch fettreduziert zubereitet. Insgesamt kommen nur 150 g
Zucker  und  200  g  Margarine  in  den  Teig.  aber  für  einen
gewöhnlichen  Rührteig  ein  zusätzliches  Ei.  Denn  die
Birnenstückchen brauchen auch Halt und Festigkeit im Rührteig.

Da  ich  meinen  Freund  jeden  Donnerstag  bei  der
Lebensmittelausgabe  der  Hamburger  Tafel,  die  der  Arbeiter-
Samariter-Bund im benachbarten Stadtteil organisiert, treffe,
nahm  ich  das  Küchlein  in  einer  geeigneten  Schachtel  plus
Tasche einfach dorthin mit. Kazimierz hat sich sehr gefreut
über das Küchlein. Es gab von den anderen Anwesenden viele
nachträgliche  Gratulationen  und  auch  einige  Küsschen.  Das
Küchlein war sehr lecker, erhielt viel Lob, wurde zerteilt, an
die Anwesenden verteilt und verspeist.

Im folgenden das Rezept.

Zutaten für 3 Küchlein:

Für den Rührteig:

5 Eier
150 g (echter) Vanillezucker
400 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
200 g Margarine
2 Birnen
Öl
6 gehäufte EL Paniermehl

Für die Glasur:

Ein großes Stück Butter
2 gehäufte EL Kakao



Für die Jahreszahl:

4 gehäufte EL Puderzucker
1 EL Wasser

Arbeitsgeräte:

3 feuerfeste Schalen (etwa 600 ml Füllmenge)
1 Spritzbeutel mit einer sehr feinen Tülle

Zusätzlich:

Kleine Geburtstagskerze(n) mit Halterung für Kuchen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Stiele der Birnen entfernen. Birnen putzen, schälen, vierteln,
Kerngehäuse  entfernen,  Birnenviertel  dann  längs  in  mehrere
Spalten schneiden und quer in kleine Stücke. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Zucker dazugeben.
Mit  dem  Schneebesen  verquirlen.  Mehl  und  Backpulver
hinzugeben. Mit der Küchenmaschine oder der Hand vermischen.
Margarine  ebenfalls  dazugeben.  Alles  gut  verrühren.  Zum
Schluss  Birnenstücke  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig  unterheben.

Etwas Öl in jede Schale geben und mit einem Backpinsel gut
verstreichen, vor allem an den Seiten. Jeweils 2 EL Paniermehl
in eine Schale geben und darin gut verteilen, so dass die
ganze Innenseite der Schale mit Paniermehl bedeckt ist.

Rührteig in drei Teile teilen, jeweils in eine Schale geben,



verteilen und glatt verstreichen.

Im Backofen auf mittlerer Ebene die oben angegebene Dauer
backen.  Schalen  herausnehmen  und  Küchlein  etwas  abkühlen
lassen.

Butter in einer Schale eine Minute bei 800 W in der Mikrowelle
schmelzen. Kakao dazugeben und gut verrühren. Küchlein mit dem
Backpinsel mit der Glasur bestreichen. Erhärten lassen.

Puderzucker in eine zweite Schale geben, Wasser dazugeben und
alles  gut  vermischen.  Der  Zuckerguss  soll  sehr  fest  und
kompakt sein. Masse in einen Spritzbeutel mit sehr dünner
Tülle geben und vorsichtig die gewünschte Jahreszahl auf einem
der Küchlein aufbringen.

Jetzt  noch  das  Küchlein  mit  einer  oder  mehreren
Geburtstagskerzen  schmücken,  anzünden,  servieren  und  das
Geburtstagskind überraschen!

Kohlwürste mit Wirsing-Speck-
Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/09/kohlwuerste-mit-wirsing-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/09/kohlwuerste-mit-wirsing-speck-gemuese/


Feine Kohlwürste
Ein  einfaches  und  schnell  zubereitetes  Gericht.  Würste,
Wirsing und Speck, das passt wirklich zusammen.

Für die Zubereitung des Gemüses gibt es eine Alternative:
Bereiten  Sie  Speck  und  Wirsing  in  zwei  unterschiedlichen
Pfannen zu. Geben Sie den Wirsing auf die Teller. Und legen
Sie den Speck direkt auf den Wirsing obenauf. So behält der
Speck seine Knusprigkeit und wird durch den wasserhaltigen
Wirsing nicht verwässert.

Zutaten für 2 Personen:

6 Kohlwürste
20 Blätter eines kleinen Wirsing
8 Scheiben Speck (1 Packung)
Kümmel
Salz
Pfeffer
Zucker



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit einem ebenso feinen Gemüse
Zubereitung:

Wirsingkohlblätter  putzen  und  jeweils  den  harten,  dicken
Strunk zum Teil entfernen. Blätter in grobe Stücke schneiden
und in eine Schüssel geben.

Speckscheiben quer in dicke Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kohlblätter  darin  5–6
Minuten bei geringer Temperatur garen. Mit dem Schaumlöffel
herausheben und in eine Schüssel geben. Topf mit dem heißen
Wasser für die Würste auf dem Herd behalten.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Speckstreifen  darin
mehrere  Minuten  kross  und  knusprig  braten.



Kohlblätterstückchen dazugeben, durch die Butter schwenken und
erhitzen. Mit Kümmel, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Parallel  dazu  Kohlwürste  in  dem  Topf  mit  dem  nur  noch
siedendem  Wasser  5–6  Minuten  erhitzen.

Jeweils  3  Würste  auf  einen  Teller  geben.  Gemüse  dazu
verteilen.  Servieren.  Guten  Appetit!

Erdbeer-Rosmarin-Torte  mit
Schokoladenstreusel

Einfache, leckere Torte
Die  ersten  Erdbeeren  in  diesem  Jahr.  Leider  noch  nicht
regional aus Deutschland.

https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/04/erdbeer-rosmarin-torte-mit-schokoladenstreusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/04/erdbeer-rosmarin-torte-mit-schokoladenstreusel/


Verwendet für die erste Erdbeertorte in diesem Jahr. Weitere
werden sicherlich folgen.

Mit einer besonderen Note, da frischer, zerkleinerter Rosmarin
in die Füllmasse gegeben wird. Harmoniert wunderbar mit den
frischen Erdbeeren.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

250 g Erdbeeren (1 Schale)
1 l Naturjoghurt (2 Becher à 500 ml)
12 Blätter Gelatine
25 g frischer Rosmarin (1 Packung)

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Mit frischen Erdbeeren – leider noch nicht aus Deutschland
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Blättchen des Rosmarin abzupfen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Erdbeeren  putzen,  zerkleinern  und  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben. Mit dem Stampfgerät oder dem Pürierstab
fein zerstampen bzw. zerrühren.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.

Joghurt in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatine
nach und nach mit der Hand ausdrücken, in den Joghurt geben
und  mit  dem  Schneebesen  verrühren  und  auflösen.  Erdbeeren
dazugeben.  Und  Rosmarin  hinzugeben.  Alles  gut  vermischen.
Masse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Die oben angegebene Dauer in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen.  Torte  mit  Schokoladenstreuseln  bestreuen.



Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Restliche Torte im Kühlschrank aufbewahren.

Hühnchenbrust  asiatisch  mit
Gemüse  in  Chili-Knoblauch-
Soße auf Langkornreis

Mit Hühnchenbrustfilet
Hühnchenbrustfilet bietet sich auch immer für eine asiatische
Zubereitung an. Dazu kommen verschiedenen Gemüsesorten, die
man  zuhause  vorrätig  hat.  Und  idealerweise  eine  fertige,
asiatische Soße aus dem Glas, die man im Asiashop kauft. Dazu
Basmatireis oder auch Langkornreis. Fertig ist eine leckere

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/22/huehnchenbrust-asiatisch-mit-gemuese-in-chili-knoblauch-sosse-auf-langkornreis/


Reisbowl.

Zutaten für 2 Personen:

1 Hühnchenbrustfilet
10 Röschen eines Brokkoli
2 Stangen Staudensellerie
20 Zuckererbsen
1/2 roter Paprika
4 große, braune Champignons
4 EL Chili-Knoblauch-Soße (Glas)
Wasser
1 Tasse Langkornreis
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

In einer scharfen Soße
Zubereitung:

Langkornreis in der doppelten Menge Wasser in einem Topf 20



Minuten bei geringer Temperatur garen.

Parallel  dazu  Hünchenbrustfilet  in  kurze,  schmale  Streifen
schneiden und in eine Schale geben.

Champignons vierteln und in eine Schale geben.

Brokkoliröschen  bei  Bedarf  zerkleinern  und  in  eine  Schale
geben.

Staudensellerie putzen, quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Zuckererbsen  putzen,  grob  zerkleinern  und  in  eine  Schale
geben.

Paprika grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Kurz vor Ende der Garzeit des Reis Öl in einer Wokpfanne
erhitzen und Hühnchenbrust und Gemüse darin einige Minuten
pfannenrühren.  Chili-Knoblauch-Soße  dazugeben.  Mit  etwas
Wasser verlängern. Alles vermischen. Soße abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Hühnchenbrust mit Gemüse
und Soße darüber geben. Mit Stäbchen servieren. Guten Appetit!

Panierter  Fleischkäse  mit
Tomaten-Käse-Knoblauch-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/19/panierter-fleischkaese-mit-tomaten-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/19/panierter-fleischkaese-mit-tomaten-knoblauch-salat/


Schön panierter und gebratener Fleischkäse
Einfach, schnell und lecker. Der Fleischkäse schmeckt einmal
auf diese Weise – paniert und gebraten – sehr gut. Und der
Tomatensalat mit viel Knoblauch, Hartkäse und Olivenöl ist
eine leckere, gelungene Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

2 große Stücke Fleischkäse (à etwa 250 g)
Öl

Für die Panade:

einige EL Mehl
2 Eier
einige EL Paniermehl

Für den Salat:



500 g Cherrydatteltomaten (1 Schale)
6 Knoblauchzehen
eine Portion Old Amsterdam
Salz
Pfeffer
Zucker
viel Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit einem einfachen, leckeren Salat
Zubereitung:

Für den Salat:

Tomaten kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Knoblauchzehen  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer
flachdrücken, kleinschneiden und zu den Tomaten geben.

Käse in kleine Würfelchen schneiden und dazugeben.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Reichlich
Olivenöl  darüber  geben.  Alles  vermischen  und  etwas  ziehen
lassen.

Für den Fleischkäse:

Bauen Sie eine Panierstraße auf. Ein Teller mit Mehl, ein
Teller  mit  den  aufgeschlagenen,  verquirlten  Eiern  und  ein
Teller mit Paniermehl.

Öl  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen.  Fleischkäsestücke
nacheinander in das Mehl geben, dann durch die Eier ziehen und
schließlich in Paniermehl wenden. Sofort in der Pfanne auf
jeder  Seite  etwa  4  Minuten  braten  –  je  nach  gewünschter
Knusprigkeit der Panade.

Jeweils einen Fleischkäse auf einen Teller geben. Den Salat
auf die beiden Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Tomaten-Mozzarella-Knoblauch-
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/16/tomaten-mozzarella-knoblauch-salat/


Einfacher, leckerer Salat
Geeignet als Beilage für ein Hauptgericht. Oder einfach als
Abendsnack vor dem Fernseher.

Wenige, gute Zutaten. Schnell zubereitet. Sehr einfach, frisch
und lecker!

Zutaten für 2 Personen:

500 g Cherrydatteltomaten (2 Packungen à 250 g)
2 Mozzarellakugeln
6 Knoblauchzehen
1/2 Topf Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung:



Tomaten kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Mozzarella  mit  der  Hand  in  kleine  Stückchen  zupfen  und
dazugeben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Petersilie kleinschneiden und auch dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen  sehr  großen  Schluck  Olivenöl  dazugeben.  Alles  gut
vermischen. Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten
Appetit!

Futjes

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/09/futjes/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_0280-1.jpg


Leckeres norddeutsches Gebäck

Futjes sind ein nordfriesisches Gebäck. Das aber sehr variiert
wird. Es wird traditionell auch zu Weihnachten oder Sylvester
gegessen.

Beim Recherchieren fand ich Rezepte der Insel Sylt, der Stadt
St. Peter-Ording und auch vom Nordfriesland-Tourismus. Alle
trafen nicht das, was ich über dieses Gebäck wusste.

Fündig  wurde  ich  dann  bei  einem  Rezept  der  Halbinsel
Nordstrand, von Großmutter Duewel. Darin fanden sich sowohl
die beiden verschiedenen Teige – Brandteig als auch Hefeteig –
als auch die Zugabe von Rosinen wieder. Als buk ich dies
einmal nach.

Rezepten für Süßspeisen und Gebäck soll man eigentlich immer
wort- und vor allem mengengetreu folgen. Sie können sonst
schnell schief gehen. Aber auch bei dem gefundenen Rezept fand
ich Ungereimtheiten. Ein Brandteig nur mit Milch und Mehl,
danach die Zugabe von Eiern? In anderen Grundrezepten für
einen Brandteig fand sich zumindest auch noch Fett vor. Also
habe ich das Rezept abgeändert.

Und Hefe mit Zucker, Salz und Backpulver verrühren, damit sie
sich auflöst? Ohne Flüssigkeit? Erschien mir nicht schlüssig.
Wobei  ich  den  aufgeführten  Natron  schon  durch  Backpulver
ersetzt hatte.

Und diese Hefemischung zum Brandteig geben, damit vermischen
und  alles  3  Stunden  gehen  lassen?  Aber  danach  zusätzlich
nochmals Mehl untermischen und nochmals gehen lassen? Auch das
ist nicht schlüssig.

Also habe ich nochmals modifiziert: 1 Esslöffel Wasser zur
Hefe zum Auflösen. Und das Mehl direkt zur Hefe-Brandteig-
Mischung und dann 3 Stunden gehen lassen. Und als Finishing
die Rosinen untermischen und nochmals 1 Stunde gehen lassen.



Wichtig ist aber noch der folgende Umstand: Die wenigsten
privaten Amateur-Küchen verfügen über zwei Fritteusen, wie sie
Profiköche in ihren Küchen im Restaurant haben. Eine für die
pikanten, herzhaften, salzigen Produkte zum Frittieren. Und
die  zweite  für  süße  Produkte  für  Süßspeisen  oder  Gebäck.
Machen  Sie  auf  keinen  Fall  den  Fehler,  die  Futjes  als
Süßspeise in einer Fritteuse zu frittieren, in der Sie Tage
zuvor Pommes Frites, Fleisch oder Innereien frittiert haben.
Und das Frittierfett entsprechend braun und gebraucht aussieht
und die Aromen dieser Speisen angenommen hat. Verwenden Sie
auf alle Fälle nur eine Fritteuse, die a) nur für Süßspeisen
verwendet wird oder b) in der Sie das Frittierfett frisch
erneuert  haben.  Und  das  somit  goldgelb,  frisch,  rein  und
aromenfrei ist.

Sie haben sonst das gleiche Ergebnis, wie wenn Sie mit einem
Messer auf einem Schneidebrett, mit und auf dem Sie zuerst die
Zwiebeln für den Braten geschnitten haben, nun auch das Obst
für  das  Dessert  schneiden:  Die  Süßspeise  schmeckt  nach
Zwiebeln!

Die Arbeit und das Hantieren mit dem Brandteig macht Spaß, es
ist  anders,  als  wenn  man  einen  Hefeteig  oder  Mürbeteig
zubereitet. Und die oben aufgeführten Änderungen im originalen
Rezept haben sich als gut bewahrheitet. Denn der Brandteig und
somit die Futjes gelingen wirklich hervorragend.

Sie  formen  übrigens  aus  dem  Hefe-Brandteig  keine  Kugeln,
sondern  drücken  oder  zupfen  die  mit  dem  Backlöffel
abgestochenen  Stückchen  in  etwa  kugelförmig  zurecht.  Es
entstehen somit eher unförmige Brocken oder Teilchen. Aber das
macht das Gebäck gerade so ansprechend und liebenswert.

Futjes sind kein leichtes Gebäck wie ein Blätterteig oder ein
Soufflé, sondern ein eher schweres Gebäck. Das hängt allein
schon damit zusammen, dass sie ja frittiert werden und somit
eher  fett  sind.  Aber  sie  sind  lecker.  Und  sie  schmecken
aufgrund der Zutaten für den Hefeteig sowohl süß als auch



salzig. Nachbacken!

Wenn Sie nachlesen wollen, was ein Exil-Nordfriese zu den
Fujtes zu schreiben hat, lesen Sie hier in der Cellerscher
Zeitung  nach  –  wohlgemerkt  die  Bildunterschrift  des
verwendeten  Fotos  beachten.

Zutaten für etwa 15 Futjes:

Für den Brandteig:

125 ml Milch
125 ml Wasser
1 Prise Salz
100 g Butter
200 g Mehl
4 Eier

Für den Hefeteig:

1 Würfel Hefe
1 EL Zucker
1/2 TL Natron
1 EL Salz
1 EL Wasser
250 g Mehl

Zusätzlich:

125 g Rosinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 4 Stdn. | Frittierzeit 6–8
Min. pro Durchgang je nach Größe der Futjes

https://www.cz.de/lokales/celle-lk/celle/rummelpottlaufen-warum-in-celle-niemand-weiss-was-futtjes-sind-24TSACEGOVHJ5IUNAIGE35AXKU.html


Kross und knusprig

Zubereitung:

Für den Brandteig:

Milch, Wasser, Salz und Butter in einen Topf geben und zum
Kochen bringen. Mehl auf einmal hinzufügen und sofort mit
einem Koch- oder Backlöffel zu einem kompakten Teig verrühren.

Teig bei mittlerer Hitze so lange rühren, bis er sich zu einem
Kloß formt und vom Topfboden ablöst. Teig mit dem Koch- oder
Backlöffel  mehrmals  auf  den  Topfboden  drücken  und  einige
Minuten „abbrennen“, wodurch sich eine weiße Schicht auf dem
Topfboden bildet. Dann Topf vom Herd nehmen.

Brandteig in eine Schüssel geben und mehrere Minuten ruhen und
erkalten lassen. Es ist wichtig, dass Sie die Eier einzeln
aufschlagen, verquirlen und dann unter den Brandteig rühren
und vermischen. Geben Sie die Eier auf einmal hinzu, ist der
Brandteig nicht in der Lage, alle Eier aufzunehmen und sich
mit ihnen zu vermischen und die beiden Teile trennen sich.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/03/img_0281-1.jpg


Also jedes Ei einzeln aufschlagen, in eine Schale geben, mit
dem  Schneebesen  verquirlen,  zum  Brandteig  geben  und
untermischen. Das Prozedere noch drei Male wiederholen. Dann
den Teig so lange kneten oder rühren, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Der Brandteig ist fertig, wenn er einen schönen
Glanz hat und zäh vom Löffel fällt.

Für den Hefeteig:

Hefe, Zucker, Backpulver und Salz in eine Schale geben. Wasser
dazugeben und alles gut auflösen und verrühren. Unter den
Brandteig  mischen.  Mehl  dazugeben,  alles  vermischen  und
verkneten und den Teig in der Schüssel zugedeckt 3 Stunden an
einem warmen Ort gehen lassen.

Zum Schluss:

Rosinen in den Teig geben und untermischen. Die gesamte Masse
nochmals in der Schüssel 1 Stunde zugedeckt an einem warmen
Ort gehen lassen.

Für das Frittieren:

Fett in der Fritteuse auf 170 °C erhitzen. Mit dem Backlöffel
grobe  Stückchen  aus  dem  Teig  herausdrücken  und  grob
kugelförmig  zusammendrücken.  Sie  sollen  die  Größe  eines
Golfballs oder maximal Tennisballs haben. Je nach Größe der
Brocken die oben angegebene Frittierzeit in das siedende Fett
geben.  Futjes  in  mehreren  Durchgängen  frittieren.  Jeden
Durchgang auf Küchenpapier legen und abtropfen lassen. In eine
Schüssel geben.

Servieren. Guten Appetit!



Frische Agnolotti caprese mit
Salbei,  Knoblauch  und
Olivenöl

Leckere frische Agnolotti
Ein wirklich sehr einfaches Gericht. Mit insgesamt nur fünf
Zutaten.  Und  in  wenigen  Minuten  zubereitet.  Und  lecker,
mmmmhhhh!

Zutaten für 2 Personen:

500  g  Agnolotti  caprese  (mit  Tomaten-Mozzarrella-
Füllung, 1 Packung)
10 Knoblauchzehen
25 g frischer Salbei (1 Packung)
Salz
viel Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/08/frische-agnolotti-caprese-mit-salbei-knoblauch-und-olivenoel/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Nur fünf Zutaten – aber lecker!
Zubereitung:

Blätter des Salbei abzupfen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauchzehen  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer
flachdrücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Agnolotti  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und
in eine Schüssel geben.

Eine  große  Portion  Olivenöl  in  einer  Pfanne  erhitzen.
Knoblauch und Salbei hineingeben. Agnolotti dazugeben, durch
das Olivenöl schwenken und nochmals erhitzen. Leicht salzen.

Agnolotti  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.  Servieren.
Guten Appetit!


