Nuss-Kiirbiskern-Kuchen

Mit Nussen und Kurbiskernen
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Nussmischung (Mandeln, Cashewkerne, Pekanusskerne)
» gerostete Kurbiskerne eines Hokkaidoklirbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/22/nuss-kuerbiskern-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/17/kuerbiskerne-topping/

Wirzig und knusprig
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 300 ¢
Weizenmehl verwenden.

Nisse und Kirbiskerne in der Kichenmaschine fein raspeln. Zum
Rihrteig geben. Alles gut vermischen.

Eine Gugelhupf-Backform mit einem Backpinsel mit Speisedl
einfetten. Teig hineingeben und verteilen.

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

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte sturzen. Stuckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!




Spannende Slots mit Echtgeld:
King Carrot und Mythic Maiden
im Fokus

Die Welt der Online-Slots bietet eine riesige Auswahl an
Spielen, die Spieler mit spannenden Mechaniken und
einzigartigen Themen begeistern. Besonders gefragt sind Titel
wie King Carrot echtgeld und Mythic Maiden echtgeld, die nicht
nur farbenfrohes Design und innovative Features bieten,
sondern auch die Moglichkeit, mit Echtgeld zu gewinnen. Doch
was macht diese Spiele so beliebt?

King Carrot — Bunte Frichte mit
Gewinnpotenzial

Der Slot King Carrot fallt sofort durch sein frohliches,
farbenfrohes Obst-Thema auf. Spieler werden in eine humorvolle
Welt voller Frichte und spannender Bonusfunktionen entfihrt.

- Besonderheit: Symbole konnen zufallig ersetzt werden,
was fur aufregende Gewinnketten sorgt.

- Echtgeld-Option: Dank der Echtgeld-Version haben Spieler
die Chance, kleine und groBe Gewinne zu erzielen.

- Zielgruppe: Perfekt fir alle, die bunte Grafik und
leichte Unterhaltung bevorzugen.

Mythic Maiden - Dister und
geheimnisvoll

Im Gegensatz dazu bietet Mythic Maiden eine dunklere,
mystische Atmosphare. Das Spiel entfihrt in eine verlassene
Dachkammer voller alter Gegenstande und geheimnisvoller
Symbole.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/19/spannende-slots-mit-echtgeld-king-carrot-und-mythic-maiden-im-fokus/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/19/spannende-slots-mit-echtgeld-king-carrot-und-mythic-maiden-im-fokus/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/19/spannende-slots-mit-echtgeld-king-carrot-und-mythic-maiden-im-fokus/
https://cryptocasinotop.de/crypto-slots/king-carrot/
https://cryptocasinotop.de/crypto-slots/mythic-maiden/

- Besonderheit: Freispiele mit Multiplikatoren sorgen fir
Nervenkitzel.

- Echtgeld-Variante: Mit der Echtgeld-Version kdnnen
Spieler das Maximum aus den Features herausholen.

= Zielgruppe: Ideal fir Spieler, die Spannung, Grusel und
intensive Atmosphare lieben.

Warum Echtgeld-Slots so beliebt
sind

Slots wie King Carrot und Mythic Maiden zeigen, warum
Echtgeld-Slots immer popularer werden:

- Realistische Gewinnchancen — Jeder Spin kann potenziell
einen grolen Gewinn bringen.

» Vielfalt — Spieler konnen zwischen bunten, humorvollen
oder dusteren Themen wahlen.

= Spannung pur — Mit Echtgeld-Einsatzen steigt der
Nervenkitzel bei jeder Drehung.

Sicherheit beim Spielen mit
Echtgeld

Beim Echtgeld-Spiel ist es wichtig, auf sichere und
lizenzierte Online-Casinos zu setzen. Seriose Anbieter bieten:

= Verschlisselte Transaktionen
 Faire RTP-Werte (Return to Player)
 Transparente Bonusbedingungen

So wird das Spielvergnugen nicht nur spannend, sondern auch
sicher.

Fazit: Zwei Slots, zwel Welten

Ob das bunte Abenteuer in King Carrot oder die mystische



Spannung in Mythic Maiden — beide Slots haben ihren ganz
eigenen Charme und sprechen unterschiedliche Spielertypen an.
Wahrend King Carrot mit Humor, bunten Symbolen und
uberraschenden Features begeistert, Uberzeugt Mythic Maiden
durch seine diustere Atmosphare und packende Freispiele. In der
Echtgeld-Version bieten beide nicht nur abwechslungsreiche
Unterhaltung, sondern auch reale Gewinnmoglichkeiten mit
Spannung bis zum letzten Spin. Wer auf der Suche nach
Vielfalt, Nervenkitzel und besonderen Spielerlebnissen ist,
sollte beide Titel unbedingt ausprobieren und selbst
herausfinden, welcher Slot am besten zum eigenen Spielstil
passt.

Fisch-Sandwich

Fisch-Sandwich


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/15/fisch-sandwich/

Seitdem ich nach Abschluss einer halbjahrigen zahnarztlichen
Behandlung und zahntechnisch gesehen wieder komplett auf dem
Damm bin, esse ich Burger, Sandwiches oder Toasts sehr gerne.

Und so habe ich hier ein Convenienceprodukt ein wenig
aufgepeppt und leckere Fisch-Sandwiches zubereitet.

Hauptbestandteil des Sandwich ist eine Fisch-Frikadelle. Zwar
ein Convenienceprodukt und nicht selbst hergestellt. Aber
immerhin von der deutschten Marke NORDSEE, die doch eine
gewisse Qualitat bei fast allen Fischprodukten verspricht.

Aufgepeppt habe ich die Sandwiches mit etwas frischem Gemuse.
Gewurzt mit getrockneten Dillspitzen, die immer zu Fisch
passen.

Und eigentlich sollte jetzt nur noch eine Mayonnaisesosse
fehlen, die ebenfalls gut zu Fisch passt. Aber um beim
Convenienceprodukt zu bleiben und es ein wenig schnell und
einfach zu haben, greife ich zu den bei den Fisch-Frikadellen
mitgelieferten Tuten mit Tomatenketchup.

Die Sandwiches sind so sehr schnell zubereitet. Die Frikadelle
lecker. Das Gemuse bringt Frische hinein. Und auch das Ketchup
rundet das Ganze ab. Also schnell, einfach, lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Fisch-Frikadellen (Packung)
= 4 Vollkorn-Sandwich-Scheiben
= 2 Tomaten

= 1/4 Salatgurke

= getrocknete Dillspitzen

= Tomatenketchup (Tute/Glas)

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zubereitung:



Tomaten in dicke Scheiben schneiden und zwei Sandwich-Scheiben
damit belegen.

Frikadellen auf die beiden Scheiben verteilen.

Gurke quer in dicke Scheiben schneiden und die Frikadellen
damit belegen.

Kraftig mit Dillspitzen wirzen.
Tomatenketchup jeweils daruber geben.

Jeweils eine weitere Sandwich-Scheibe darauf geben und alles
gut zusammendrucken.

Jeweils auf einem Teller servieren. Sandwiches bei Bedarf
halbieren. Guten Appetit!

Gebratener Butternusskiirbis
mit Senfkruste mit
Babybrokkoli


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/11/gebratener-butternusskuerbis-mit-senfkruste-mit-babybrokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/11/gebratener-butternusskuerbis-mit-senfkruste-mit-babybrokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/11/gebratener-butternusskuerbis-mit-senfkruste-mit-babybrokkoli/

Mit Babybrokkoli
Zutaten fiir 2 Personen:

» 10 halbkreisformige Hokkaidokurbisscheiben
= 400 g Babybrokkoli

= Salz

 Pfeffer

- 01

Fur die Senfkruste:

= 2 Toastbrotscheiben
=2 EL Senf

= 40 g weiche Butter
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit krosser, knuspriger Senfkruste
Zubereitung:

Fur die Senfkruste:

Toastbrotscheiben entrinden, wirfeln und in der Kuchenmaschine
fein zerkleinern. Senf und Butter dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen. Alles gut vermischen. Kalt stellen.

Backofengrill auf 200 °C erhitzen. Steaks auf allen Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 0l in einer Pfanne erhitzen. Steaks
darin 2 Minuten auf jeder Seite braten. Senfbutter auf jeweils
einer Seite der Steaks verteilen und fest andricken. Steaks
3—4 Min. unter dem heillen Ofengrill goldbraun grillen.

Parallel dazu Babybrokkoli in einer Topf mit kochendem Wasser
etwa 10 Minuten garen. Herausnehmen und salzen.

Jeweils 5 Kirbisscheiben auf einen Teller geben. Babybrokkoli
dazu verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung ist diejenige eines
vorgegarten Semmelknddels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wlrziges Pfannengericht

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 6 Scheiben Speck

» 2 gegarte Semmelknoddel (Vortag)
= 2 Zwiebeln

» 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 4 weille Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/08/pfannengericht-3/

4 Eier

 zwel Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob



zerkleinern und in eine Schale geben.

Ol in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelknodel dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Gemuse und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zweli Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.
Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit
Krauterseitlingen und
Knoblauch in Teriyaki-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/06/tortellini-mit-kraeuterseitlingen-und-knoblauch-in-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/06/tortellini-mit-kraeuterseitlingen-und-knoblauch-in-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/06/tortellini-mit-kraeuterseitlingen-und-knoblauch-in-teriyaki-sauce/

Mit leckeren Krauterseitlingen
Zutaten fiir 2 Personen:

=700 g frische Tortellini (mit Schweinefleisch gefillt)
» 250 g Krauterseitlinge (2 Packungen a 125 g)

» 4 Knoblauchzehen

= Teriyaki-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Min.



Und ein wenig gebratenem Knoblauch
Zubereitung:

Krauterseitlinge langs halbieren, dann quer in schmale, halbe
Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Knoblauchzehen putzen, schalen und quer in schmale Scheiben
schneiden. In die Schale dazugeben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 3
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Kriuterseitlinge
und Knoblauch darin kraftig anbraten. Salzen und pfeffern.

Pasta in ein Nudelsieb geben. Pasta auf zwei tiefe Pastateller
verteilen. Eine groBe Menge Teriyaki-Sauce daruber geben.
Krauterseitlinge und Knoblauch daruber verteilen. Mit
geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Rentneressen: Hundefutter mit
Bratkartoffelwurfeln

Ein weiterer Versuch

Es kursierte schon des Ofteren in den Medien, dass
Rentner:innen und arme Menschen wie Blrgergeldempfanger
durchaus einmal zu Hunde- oder Katzenfutter greifen, um sich
eine warme Mahlzeit zuzubereiten. Denn die Konservendose
enthalt Fleisch. Und sie ist sehr gunstig.

Ich selbst habe vor 12 Jahren einen Selbstversuch gemacht und
mir ein Gulasch aus einer Dose Katzenfutter mit Maccheroni
zubereitet. Mein Fazit damals war, dass so etwas durchaus
essbar ist.

Ich habe von einer Bekannten zweli Dosen Hundefutter mit


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/04/rentneressen-hundefutter-mit-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/04/rentneressen-hundefutter-mit-bratkartoffelwuerfeln/

Hiuhnchenfleisch bekommen, die sie nicht mehr fur ihren Hund
verwenden konnte. Ich entschied mich, die grofRe Dose meinem
Nachbarn zu schenken, der einen Hund hat. Und die kleine Dose
Hundefutter behielt ich fur mich und habe mir daraus ein Essen
zubereitet.

Die Konservendose erhalt 400 g Hundefutter. Zwei Drittel des
Inhalts sind Fleisch und andere tierische Nebenprodukte vom
Huhn. Letzteres spricht fur Innereien, aber ich weiB aus
Erfahrung, dass hierfur auch gern die Halse und FuBe der
Hihner kleingeschreddert verwendet werden. Zusatzlich sind dem
Fleisch und den Nebenprodukten Zucchini, SuBkartoffeln und
Leindol untergemischt.

Ich war jedoch enttauscht vom Doseninhalt. Ich hatte einen
grobstuckigen Doseninhalt wie bei einem Gulasch erwartet.
Stattdessen hatte der Doseninhalt eine feine Konsistenz wie
gepokeltes Rindfleisch fur ein Labskaus, eine Grutzwurst aus
der Pfanne oder einem feinen Hackfleischhaschee. Ein Gulasch,
Ragout oder Geschnetzeltes 1liell sich damit also nicht
zubereiten.

Zuerst einmal die gute Nachricht: Der Inhalt ist erhitzt
essbar und vor allem verdaubar. Denn da der Mensch von der
Anlage her ein Allesfresser ist, werde ich wohl auch dieses
Hundefutter verarbeiten konnen. Der Doseninhalt ist nur
erwartungsgemall ein wenig gewOhnungsbedurftig. Aber das diurfte
auch psychische Grinde haben, denn beim Essen uUberlegt man
sich naturlich auch, dass man jetzt Hundefutter isst. Aber
zusammen mit den frisch zubereiteten Bratkartoffelwlurfeln war
das Gericht doch nicht allzu schlecht.

Allerdings 1ist mein Bedarf fur solche Selbstversuche mit
Hunde- oder Katzenfutter fir lange Zeit erst einmal gestillt.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Dose Hundefutter (400 g, mit Huhn, Zucchini,



SuBkartoffel und Leind6l)
= 2 sehr grolle Kartoffeln
= Salz
= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Diesmal mit Hundefutter
Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
15 Minuten garen. Herausnehmen, in eine Schale geben und
abkuhlen lassen. Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel bei mittlerer
Temperatur und gelegentlichem Umruhren zu krossen, knusprigen
Bartkartoffelwlrfeln braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Hundefutter



aus der Dose hineingeben und unter gelegentlichem RuUhren
erhitzen und leicht anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

Bratkartoffelwurfel in einen tiefen Teller geben. Hundefutter
daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

McDonald’s

Das allseits bekannte Logo


https://www.nudelheissundhos.de/2025/08/02/mcdonalds/

Heute hat es mich zu einem unplanmalBigen Aufenthalt in der
McDonald’s-Filiale in Wandsbek in der Ahrensburger Strale
verschlagen. Aber der Reihe nach.

Ich war mit dem Fahrrad unterwegs und ging in die Budni-
Filiale in der Ahrensburger StraBe einkaufen. Als ich nach
einer viertel Stunde herauskam, war der Sonnenschein leider
verschwunden, die Sonne hatte sich hinter dunklen Wolken
versteckt und es golS aus Stromen.

ERTCE 4
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McDonald’s-Filiale in Wandsbek
Was tun? Dennoch mit dem Fahrrad nach Hause fahren und dabei
klitschnass werden? Ich entschied mich zu einem Besuch der
McDonald’'s-Filiale in der Ahrensburger Stralle, die direkt
neben dem Drogeriemarkt liegt. Da ich am zurickliegenden
Wochenende gerade schon die Burger-King-Filiale in Wandsbek
besucht und getestet hatte, konnte jetzt ein Versuch bei der
Konkurrenz auch nicht schaden.



Der am Selbst-Bezahl-Terminal bestellte Burger

Was soll ich sagen, es gibt zwischen diesen beiden Ketten
mittlerweile — aber auch schon friuher — nicht sehr viele
Unterschiede. Auch in dieser Filiale prangen groBe Monitore
mit den aktuellsten Angeboten von Burger oder Menus uber der
Kauftheke. Und es sind auch vier Selbst-Bezahl-Terminals im
Innenraum vorhanden. Der einzige Unterschied bei genau dieser
Filiale, da in einem Gewerbegebiet gelegen, ist der Umstand,
dass das Gebaude isoliert steht und somit Raum genug flr ein
Drive-In vorhanden ist. Somit konnen Autofahrer an das Gebaude
direkt an einen Bestellschalter fahren und Burger und Getranke
zum Mitnehmen ordern.



Der Cheeseburger in natura

Ich habe wie im Burger King zum Vergleich einen Cheeseburger
bestellt. Und mich in den Innenraum gesetzt, um ihn zu
geniellen und auf das Ende des Regens zu warten. Was auch nach
einer halben Stunde eintrat. Noch soviel zum Burger, er war
lecker und schmackhaft. Das Bun hat mir besser geschmeckt als
sein Pendant bei Burger King.

Aber im GroBen und Ganzen geben sich die beiden Ketten nicht
viel Gegensatzliches. Man kann dieses Fastfood durchaus ab und
zu einmal essen. Es ist gut und genieBbar. Jedoch fast
ganzlich seinen Konsum von Lebensmitteln darauf umzustellen,
halte ich fur ubertrieben, ungesund und schreckt mich ab.




Burger King

Das allseits bekannte Logo

Wer wie ich langsam ins hohere Alter kommt, merkt dies im
Laufe der Jahre schon an einigen wenigen Dingen. Ohne
Lesebrille ist Lesen im Alter nicht mehr moglich. Dann folgen
die ersten Zahnprothesen fir ausgefallene oder gezogene,
kranke Zahne, ohne die Kauen nicht mehr moglich ist.
SchlieBlich irgendwann HoOorgerate, weil man einfach langsam
nicht mehr gut oder viel hort. Und dann noch, durch die
Abnahme der Beweglichkeit der Gelenke im Alter, Probleme mit
dem Gehen, das dann schwerfallt.

Alle diese Gebrechen haben sich bei mir glucklicherweise noch
nicht eingeschlichen. Aber ich musste schon auf einige
Schneidezahne verzichten und bin somit auf Zahnprothesen
angewiesen. Mit diesen gelingt aber das bislang so gewohnte
AbbeilBen mit den Schneidezahnen von belegtem Brot oder


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/31/burger-king/

Sandwiches sehr gut.

_ﬁaﬁgggg%fflfﬁf . :
Die Burger-King-Filiale am Wandsbeker Marktplatz
Und so hatte ich mich entschieden, bei meinem Spaziergang am
Wochenende bei einem Burger King im Nachbarstadtteil vorbei zu

gehen, einen Cheeseburger zu kaufen und zu verspeisen.

Ich muss anmerken, dass ich vor so ziemlich genau 46 Jahren
das letzte Mal bei einem Burger King oder auch McDonald’'s war,
um einen Burger zu essen. Das war im Jugendlichen- oder jungen
Erwachsenenalter, als ich noch zur Schule ging und in Mannheim
lebte. An Wochenenden ging es samstags und sonntags zuerst in
die Disco und danach zu einem der genannten Fastfood-Ketten,
einige gepflegte Burger verspeisen. Irgendwann kehrte ich mich
aufgrund geslnderer Ernahrungsweise jedoch von diesem Fastfood
ab.

In 46 Jahren hat sich in diesen Burger-Restaurants viel getan.
Friuher gab es an einer Verkauftheke groBe, unubersichtliche



Tafeln mit den Produkten und ihren Preisen. Alles aus
Plastiketiketten, die an der Tafel angebracht wurden.

Die Burger wurden im Voraus sozusagen auf Halde zubereitet und
in entsprechenden Fachern bereitgehalten. Der Nachteil davon
war naturlich, dass das Gemise meistens nicht mehr knackig war
und auch die Temperatur der zubereiteten Burger meistens
abnahm und sie kalt wurden.

Der Bestellvorgang am Touchscreen des Selbst-Bezahl-Terminals
Heute ist es in diesem modernen Restaurants ganz anders. Die
Plastiktafeln mit den Produkten und Preisen sind im Laufe der
Jahre obsolet geworden. Heute zieren riesengrofle Monitore die
Wande der Restaurants uUber der Verkauftheke, die alle
notwendigen Informationen =zu Produkten wund Preisen
bereithalten.

Zusatzlich zu mdglichen Kassen an der Verkauftheke zum
Bestellen und Bezahlen gibt es auch Selbst-Bezahl-Terminals,



an denen man sich an einem Touchscreen seine Produkte
auswahlt, bestellt und bargeldlos bezahlt. Bei dieser
Bestellung bekommt man eine Kaufquittung mit einer Nummer.

Die Burger werden auch nicht im Voraus zubereitet, sondern
erst zubereitet, wenn eine solche Bestellung eingegangen 1ist.
Erscheint die Nummer auf der Kaufquittung auf dem Display des
Monitors an der Wand, geht man zur Theke, holt sich seine
Produkte ab und isst sie im Restaurant oder nimmt sie mit nach
Hause.

Nicht unerwahnt bleiben soll naturlich, dass es die meisten
Produkte mittlerweile auch aus pflanzlichen Zutaten zubereitet
gibt und sie somit zumindest vegetarisch, wenn nicht auch
vegan sind.

Und der Cheeseburger war lecker! Ab und zu kann man so etwas
schon einmal essen. Und als Restaurantkritik geht das dann im
Foodblog auch durch.
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Kraftig reinbeiflen und .. lecker!

Auflaufform


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/29/auflaufform/

©[] Amazon

Ich benutze normalerweise den feuerfesten Glasdeckel meines
Braters als Auflaufform. Fir 2 Personen ist das gut geeignet,
die Menge des in dieser Auflaufform zubereiteten Auflaufs ist
ausreichend.

Wenn ich jedoch einmal etwas nur fir mich alleine zubereiten
will, ist diese Auflaufform weniger geeignet. Eine Lasagne fur
1 Person wurde ich in der Mitte der Auflaufform aufturmen, sie
wlrde aber wahrend des Backens zerlaufen. Und ein Auflauf in
dieser Form ist eben fur 1 Person zu viel, ich hatte eine
zweite Portion des gleichen Essens fur den Folgetag, was ich
normalerweise nicht so gern mag. Fur eine Person ist somit
eine solch groBe Auflaufform eher unpassend.

Also habe ich ein wenig Geld investiert und mir diese kleine,
rechteckige Auflaufformen mit Deckel gekauft. Sie hat ein
Fassungsvermogen von 1 1 und die Male 17 x 14,5 x 6 cm. Und
sie ist naturlich backofenfest, dann aber auch mikrowellenfest
und spulmaschinengeeignet.

Ich habe darin schon eine Lasagne fur mich zubereitet und was



soll ich sagen, die Zutaten passen alle genau in diese
Auflaufform hinein und man hat ein einzelnes Gericht fur eine
Person. Man kann auch einen einzelnen Hahnchenschenkel oder
einen kleinen Braten mit vielleicht 600 g darin gut fur eine
Person zubereiten.

Wichtigste Merkmale:

= Material: Hartglas

= Farbe: Durchsichtig

» Oberflachentyp: Poliert

= Form: Rechteckig

= Kapazitat: 1 Liter

 Enthalt: Auflaufform mit Deckel

Wie so viele Produkte in den letzten Jahren ist auch diese
Auflaufform in China hergestellt worden, aber das habe ich
erst festgestellt, als sie geliefert worden war. Sie hat somit
die Reise um die halbe Welt fir mich angetreten.

Rindergulasch 1in dunkler
Thymian-Sauce auf Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/27/rindergulasch-in-dunkler-thymian-sauce-auf-basmatireis/

Leckeres, wiurziges Gulasch ..

Greifen Sie bei einem Gulasch mit Rindfleisch nicht gleich zu
teurem Rindergulaschfleisch, das Ihnen der Verkaufer an der
Frischfleischtheke im Supermarkt anbieten will. Oder das Sie
sonst auch beim Discounter beziehen konnen.

Es geht auch preiswerter. Greifen Sie einmal zu
Rindersuppenfleisch. Das ist gunstiger und, da ebenfalls
Schmorfleisch, gut geeignet flr ein Rindergulasch, das einige
Stunden schmort. Und da das Suppenfleisch deutlich mehr
Fettanteile als Rindergulaschfleisch besitzt und Fett ein
Geschmackstrager ist, wird das Gulasch auch saftiger und
aromatischer.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Rindersuppenfleisch
= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond



= 1 ThymianstrauBBchen (15 g)
» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1 TL Tomatenmark

=1 TL Senf

= 1 Tasse Basmatireis

= Olivenol

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stadn.

. mit Rindersuppenfleisch
Zubereitung:

Suppenfleisch in mundgerechte Stlcke zerteilen und in eine
Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in



eine Schale geben.
ThymianstrauBchen mit Kichengarn zusammenbinden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Suppenfleisch darin
kross anbraten. Herausnehmen und in eine Schale geben.
Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und glasig dunsten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Fleisch wieder
dazugeben. Mit dem Fond aufgiefen. Senf hinzugeben. Mit
Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
ThymianstrauBchen in den Fond legen, damit es mitschmoren
kann. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Basmatireis in einem Topf mit der
doppelten Tassenmenge an kochendem, leicht gesalzenem Wasser
11 Minuten garen.

Petersilie kleinschneiden.
Thymianstraullchen aus der SolBe nehmen. SolRe abschmecken.

Basmatireis auf zwei tiefe Teller geben. Gulasch groflzugig mit
Fleisch und viel SoRe dariber geben. Mit etwas Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Variation von Kimchi


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/25/variation-von-kimchi/

Rote Farbe aufgrund eines Anteils Rotkohl
Es ist tatsachlich Uber 35 Jahre her, seitdem ich einmal
Kimchi selbst zubereitet habe. Es war noch zu Studienzeiten in
einer Wohngemeinschaft in Heidelberg.

Ich weiB aus dieser Zeit Uber Kimchi noch die folgenden
Fakten: Kimchi ist in der koreanischen Kiche DIE Beilage fur
jedes Gericht. Es wird traditionell aus Chinakohl und weiRem
Rettich hergestellt. Die Zubereitung ist eine Milchsauregarung
oder Fermentation des verwendeten Gemuses. Dazu wird das
Gemuse kleingeschnitten, moglichst in feine, dunne Streifen,
und in eine Flussigkeit fur diesen Prozess eingelegt.
Verwendet werden in der Regel Chili, Salz, Ingwer und
Knoblauch. Wenn man es ganz traditionell zubereiten will,
sollte man in einem Asia-Geschaft ein spezielles, koreanisches
Chilipulver kaufen, das nur fur die Zubereitung von Kimchi
verwendet wird.

Ich verzichte jedoch hierauf und verwende normales,
handelslbliches Chilipulver. Dazu frisches Meersalz. Frischen,
feingeriebenen Bio-Ingwer (mit Schale verwendbar). Und



frischen, kleingepressten Knoblauch.

Beim Gemuse weiche ich von den traditionellen Gemusesorten ab
und verwende einen kleinen Rotkohl, kleinen Wirsingkohl und
Chinakohl. Das Gemuse wird - wie erwahnt - 1in der
Kichenmaschine oder manuell mit einem Messer klein in feine,
dinne Streifen geschnitten. Dann kommt es in ein abdeckbares
Gefall und wird mit der Hand vermischt. Darauf kommt die
Flissigkeit aus Wasser, Chili, Salz, Ingwer und Knoblauch, die
vorher in einer Schussel vermischt wird. Alle Zutaten werden
dann mit der Hand nochmals gut vermischt. Es ist wichtig, das
Gemuse mit einem Teller und einem schweren Gewicht zu
belasten, damit das Gemluse zusammengepresst wird und in der
Lake garen kann. Der Garungsprozess kann bis zu 4 Wochen
dauern. Dazu stellt man das abgedeckte Gefall in den
Kihlschrank.

Nach 2 Wochen kann man das Ganze einmal prufen und das Gemlse
wieder mit der Hand etwas vermischen. Und nochmals 2 Wochen
garen lassen.

Ich esse nicht unbedingt gern sehr scharf, sondern nur maBig
scharfe Gerichte. Aber Kimchi esse ich ab und zu doch sehr
gern, auch wenn es eine kraftige Scharfe hat. Aber auf diese
Weise kann man restlichem Kohlgemiuse noch einer weiteren
Verwendung zufuhren.

Zutaten:

= ein kleiner Rotkohl
= ein kleiner Wirsingkohl
= ein kleiner Chinakohl

Jeweils etwa 300-400 g.

Zusatzlich:

=1 1 kaltes Wasser



=4 EL Chilipulver

=6 EL grobes Meersalz

= ein groles Stuck frischer Bio-Ingwer
= 8 Knoblauchzehen

Zum Dekorieren:
= etwas Schwarzkimmelsamen oder schwarzer Sesam

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Gardauer 4
Wochen

Zubereitung:

Die Zubereitung ist in der Einleitung schon im Groben
beschrieben.

American Cheesecake


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/23/american-cheesecake-3/

Exzellenter American Cheesecake — ein Genuss!
Ich habe das Rezept fur einen originalen American Cheesecake

schon in meinem Foodblog veroffentlicht.

Der Unterschied zwischen einem American Cheesecake und einem
deutschen Kasekuchen ist zum einen, dass ersterer mit
Frischkase, letzterer jedoch mit Quark zubereitet wird.
AuBerdem hat ersterer einen Boden aus Keksen und Fett,
letzterer jedoch einen Miurbeteigboden. Und der American
Cheesecake wird in Wasserdampf in einer Fettschale mit Wasser
gebacken, letzterer jedoch ganz gewohnlich wie ein anderer
Kuchen.

Dieser American Cheesecake ist eine Art Hybrid. Ich hatte fur
den Boden keine Kekse mehr vorratig. Also bekam er einen
Murbeteig. Sie verstehen? Ein American Cheesecake mit einem
Mirbeteigboden. Aber er ist dennoch sehr lecker! Die Zitrone
gibt noch etwas Frische und Saure in die Fullung.

Zutaten:



Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 900 g Frischkase (3 Packungen a 300 g)
= 200 g Zucker

= 100 g Vanillezucker

= 50 g Speisestarke

= 3 Eier

= 200 g Schlagsahne

Zusatzlich:

=1 Bio-Zitrone
= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft | Wartezeit 6 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Auch mit Murbeteigboden
Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Schale der Zitrone auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Sahne dazugeben. Zucker, Vanillezucker
und Starke dazugeben. Frischkase komplett dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.

Zitronenabrieb und -saft noch dazugeben und untermischen.

Eine Spring-Backform ausfetten. Zwei Streifen Alufolie
kreuzweise auf den Tisch 1legen. Backform daraufstellen.
Alufolie an den Randern hochschlagen.

Mirbeteig in die Backform geben, mit den Handen gut verteilen
und ausdrucken. Dabei einen mehrere Zentimeter hohen Rand
ausziehen.



Fillmasse in die Backform auf den Boden geben und gut
verteilen.

Wasser in eine Fettpfanne geben, so dass die Backform an den
Randern 2-3 cm bedeckt ist. Backform in die Fettpfanne
stellen. Fettpfanne auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Zeit bei der genannten Temperatur in den Backofen geben.

Fettpfanne herausnehmen, Backform aus der Fettpfanne nehmen
und Kuchen auf einem Kuchengitter eine Stunde abkuhlen lassen.
Alufolie entfernen. Backform entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben und mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank
erharten lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in
Chili-Bohnen-Sauce auf
frischer Tagliatelle


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/

Leckeres Gulasch

Eine asiatische Sauce als Grundlage. In einem deutschen
Gulasch mit einer Innereie. Auf italienischer Pasta. Nie war

es internationaler.

Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1 Gemusezwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL Toban Djan (Chili-Bean-Sauce)
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 ml trockener WeiBwein

= Salz

= Zucker

- 01

= 400 g frische Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Schmorzeit 3 1/2



Stdn.

International
Zubereitung:

Hahnchenmagen sehr klein schneiden und in eine Schale geben.
Toban Djan dazugeben, alles gut vermischen und Hahnchenmagen
eine halbe Stunde darin marinieren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen mit Marinade dazugeben und mit anbraten. Mit
Sahne abloschen. WeiBwein dazugeben. Alles vermischen und
zugedeckt bei sehr geringer Temperatur 3 1/2 Stunden schmoren.
Danach mit Salz und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Tagliatelle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel



Sauce grofSzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Cheddar-Wiirste mit Spargel

Ich bin ja von Bratwirsten nicht immer begeistert. Es gibt da
viele Unterschiede. Und auch vegane Wirste sind nicht immer
wirklich schmackhaft.

Aber diese Bratwurste mit Cheddar haben mich wirklich
uberzeugt. Sie sind wirklich extrem lecker. Der Hersteller hat
einfach in die Fleischmasse, das Brat, der Wuarste kleine
Cheddarsticke mit untergemischt. Und die Wiurste haben somit
eine gewisse Wirze, aber auch einen gewissen Schmelz und eine
Samigkeit durch den Kase. Also empfehlenswert!



https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/15/cheddar-wuerste-mit-spargel/

Sehr leckere, wirzige Wurste
Zutaten fir 2 Personen:

=900 g Cheddar-Wirste (2 Packungen a 440 g, jeweils 3
Wirste, mit Cheddar)

=1 kg Spargel

= 8 Scheiben Krauterbutter

= Salz

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.

i, o Vi e

Mit frischem Spargel der Saison
Zubereitung:

Spargel putzen und schalen.

Spargel in einem groBen Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu die Wiurste in einer Grillpfanne auf jeder Seite



3—4 Minuten grillen, dabei des Ofteren einmal wenden.

Jeweils drei Wurste auf einen Teller geben. Spargel dazu
verteilen und salzen. Und jeweils vier Scheiben Krauterbutter
auf den Spargel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Online-Gliicksspiel im Wandel:
Moderne Casino-Erfahrungen
und neue Trends

Mit dem stetigen Wachstum der digitalen Unterhaltungsbranche
verandert sich auch die Welt des Online-Glucksspiels rasant.
Plattformen wie Cryptocasinotop.de bieten Spielern wertvolle
Einblicke und Vergleiche, um seribése Anbieter zu erkennen.
Besonders das Ivibet Casino Erfahrungen sorgt 