
Sesamplätzchen
„Bahahahahald ist Weihnachtszeit …“ Na ja, das ist doch ein
wenig zu weit vorweg gegriffen. Aber wenn zu dieser Zeit, im
September,  schon  die  erste  Weihnachtswerbung  im  Fernsehen
erscheint, dann kann ich auch gleich die Backzeit einläuten.
Und ich tue dies, indem ich die unten stehenden Plätzchen
backe.

Die diesjährige Adventszeit ist die erste, bei der ich mit
meiner  neuen  Küchenmaschine  arbeiten  kann.  Die  neue
Küchenmaschine hat den Vorteil, dass man einfach alle Zutaten
für einen Teig in die Küchenmaschine gibt, diese anstellt und
die Küchenmaschine rührt dann einfach einige Minuten lang den
Teig. Und ich kann in der Zwischenzeit einige weitere Dinge
vorbereiten. Ich muss mich um nichts weiteres mehr kümmern.
Das ist wirklich ein großer Vorteil.

Diese Sesamplätzchen habe ich schon vor 30 Jahren zu meiner
Studienzeit  in  verschiedenen  Wohngemeinschaften  des  öfteren
zubereitet. Damals, eben zu Studienzeiten, aus unbedingt rein
ökologisch hergestellten Zutaten.
Außerdem hatte ich das Rezept auch in mein erstes Kochbuch
aufgenommen, das ich 2011 geschrieben und veröffentlicht habe.

Heute  bin  ich  da  etwas  pragmatischer  und  bereite  diese
leckeren  Plätzchen  auch  aus  Zutaten  zu,  die  ganz  normal
industriell hergestellt wurden. Es muss also nicht unbedingt
immer alles Öko-Ware sein.

Bei der Zubereitung dieser Plätzchen verwende ich das erste
Mal meinen neuen Spritzbeutel mit einer entsprechenden Tülle
als neues Arbeitsgerät, um den Plätzchenteig optisch schön auf
Backpapier und damit ein Backblech zu spritzen.
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Bacon-Mac-  und  Drei-Cheese-
Pot-Pie

Lecker, lecker!

© Foto: Wikimedia

Ich war auf einer meiner Reisen im grenznahen tschechischen
Rozvadov zu Gast, wo gerade ein Turnier stattfand und habe
mich trotz aller Vorurteile, die für Buffets im Allgemeinen
gelten, an das kostenlose All-You-Can-Eat-Angebot gewagt. Ich
bin von den Speisen dort mehr als überrascht gewesen, die
Präsentation und Auswahl waren enorm, es gab ein erstklassiges
Angebot aus aller Herren Ländern und ich habe dort das beste
Mac&Cheese gegessen, was mir bisher untergekommen ist.

Das Besondere an diesem typisch amerikanischen Gericht ist,
dass es nicht nur aus einer, sondern gleich drei verschiedenen
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Käsesorten gemacht wird und außerdem Speckstückchen enthalten
sind. Na ja, warum nicht, für viele Amerikaner schmeckt alles
besser mit Bacon, sogar Eis, habe ich mir sagen lassen.

Ich habe, für den Hausgebrauch, dann noch eine kleine Änderung
mit etwas Teig vorgenommen, dass die Kombination aus Nudeln
und Teig äußerst schmackhaft ist, habe ich bereits vor einiger
Zeit festgestellt mit der Pasta Tarte. Der Hefeteig wird über
das fertig gekochte Gericht gelegt, so lassen sich die Nudeln
bequem in Schalen portionieren und mit diesem Twist schmeckt
es gleich nochmal etwas anders.

Hier  zum  Nachkochen  das  unvergleichlich  leckere  Makkaroni-
Rezept mit viel Käse und noch mehr Speck.

Mein Rat: Sie können natürlich auch mit anderen Käsesorten
experimentieren,  der  Phantasie  setzen  lediglich  die
Geschmacksknopsen  eine  Grenze.

Für vier Personen:

Zubereitungszeit: Kochzeit 35 Minuten | Gesamtzeit 45 Minuten
(zuzüglich Ruhezeit für den Teig)

Zutaten für den Teig:

450 g Mehl
1 TL Salz
3 EL Olivenöl
250 ml lauwarmes Wasser
1 Päckchen (10 g) Trockenhefe
italienische Kräuter nach Wahl, z.B. Rosmarin, Basilikum
etc.

Es  handelt  sich  hierbei  um  einen  Hefeteig,  also  ruhig
rechtzeitig vorbereiten und an einer warmen Stelle mit einem
Handtuch darüber etwas gehen lassen.

Zutaten für Mac and Cheese:
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480 ml Milch
130 g Makkaroni
75 g geriebener Cheddar
75 g geriebener Mozzarella
5 Scheiben Cheddar
5 Scheiben Schweizer Käse
Butter oder Öl
Salz und Pfeffer

Den Speck nach Belieben dazugeben.

Arbeitsgeräte: Aluminium- oder Keramikschalen

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf 320 ml Milch, die Nudeln (ungekocht!), Salz und
Pfeffer zum Kochen bringen.

Milch  und  Nudeln  ständig  umrühren,  damit  die  Milch  nicht
anbrennt.

Wenn die Hälfte der Milch verkocht ist, die restlichen 160 ml
Milch hinzufügen und umrühren, bis die Nudeln al dente sind.

Den  geriebenen  Cheddar  und  den  Mozzarella  in  den  Topf
hineingeben und ständig rühren, bis der Käse geschmolzen ist –
Achtung, der Käse spritzt sehr leicht, was schmerzhaft werden
kann.

Die Schalen mit Butter oder Öl einfetten und die Käsescheiben
am Boden der Schalen verteilen, so dass alles gut mit Käse
bedeckt ist und die Schale nicht mehr zu sehen ist.

Den Bacon klein schneiden, er muss vorher weder gekocht noch
angebraten werden, und in die Schalen geben. Dann die im Topf
gekochten Mac and Cheese Nudeln auf die Schalen verteilen.

Den vorher zubereiteten Teig, der wie jeder Hefeteig etwas



aufgegangen sein sollte, in Größe der Schalen ausrollen, über
die mit Mac and Cheese gefüllten Schalen legen, mit leicht
geschmolzener  Butter  oder  Öl  einstreichen  und,  falls  noch
nicht mit im Teig, die Gewürze darüber streuen.

Für ungefähr 25 Minuten backen und anschließend vorsichtig
einen Teller auf die Schüssel legen und umdrehen.

Mit einem Messer den Teig und die Mac and Cheese von der
Schale lösen und genießen.

Kronfleisch-Gulasch  mit
Champignons und Fettuccine
Kronfleisch ist das Zwerchfell von Rind oder Schwein. Es ist
ein  grobfaseriges  Muskelfleisch,  das  meistens  in  langen
Strängen  vom  Schlachter  geliefert  wird.  Obwohl  es
Muskelfleisch  ist,  zählt  es  zu  den  Innereien.

Aus Kronfleisch kann man herrliches Gulasch zubereiten. Nach
einer Stunde Schmorzeit ist es ganz weich und zart.

Verfeinert  habe  ich  das  Gulasch  mit  braunen  Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Soave und Gemüsefond.

Ich würze das Ganze kräftig mit Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Fettuccine.
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Schweinehirn  in  Tomaten-Sugo
mit Fettuccine
Schweinehirn,  in  siedendem  Salzwasser  blachiert,  dann  in
kleine Stücke zerteilt und in Butter schön kross angebraten.
Das schmeckt einfach lecker.

Dazu  habe  ich  ein  einfaches  Tomaten-Sugo  zubereitet,  aus
Schalotten,  Knoblauch,  roten  Chili-Schoten  und  geschälten
Tomaten aus der Dose. Einfach, aber lecker und schmackhaft.

Als Beilage wähle ich Fettuccine, die ich immer wieder gerne
esse.
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Tagliatelle  mit  Erbsen  in
Sahne-Sauce
Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Würze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.
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Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.
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Schweineleber  mit
Röstzwiebeln  und
Kartoffelstampf
Ein klassisches Essen.

Ich  habe  vier  dünne  Schweineleberscheiben  vorrätig.  Diese
würze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.

Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit
etwas Milch und etwas Würze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
Rührschüssel und bereite mit dem Pürierstab Kartoffelpüree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.
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Tortellini  mit  Champignons,
Tomate,  Mozzarella  und
Basilikum
Dieses  Gericht  zieht  seinen  besonderen  Geschmack  aus  dem
Gegensatz Wärme–Kälte.

Ich  gare  Tortellini  in  Salzwasser  und  brate  sie  dann  in
Butterschmalz in der Pfanne an. Gleichzeitig brate ich in
dieser Pfanne auch geviertelte Champignons an.

Dann  kommt  eine  klein  gewürfelte  Tomate,  ebenfalls  klein
gewürfelter Mozzarella und kleingewiegter Basilikum hinzu.

Ich würze nur mit Salz und Pfeffer.

Der Saft der kleingeschnittenen Tomate ergibt ein kleines,
würziges Sößchen.

Ein wirklich sehr delikates Gericht.
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Frische Gnocchi mit Chili
Ein  einfaches  Gericht.  Drei  Zutaten.  Und  in  5  Minuten
zubereitet.  Aber  sehr  lecker.

Ich verwende frische Gnocchi, die mit Kräuter der Provence
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hergestellt wurden.

Dazu rote Chili-Schoten für Schärfe.

Angebraten  in  Butterschmalz,  damit  man  einen  schönen,
buttrigen  Geschmack  erhält.

Eine  Anleitung  hierzu  ist  eigentlich  nicht  notwendig.  Sie
putzen die Chili-Schoten und schneiden sie klein. Dann braten
Sie sie zusammen mit den Gnocchi einige Minuten in heißem
Butterschmalz kross an. Servieren. Fertig.
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Pferdebraten  mit  Champignons
und  Salzkartoffeln  in
Rotwein-Sauce
Ein Pferdebraten, eine Stunde in einer Rotwein-Sauce gegart,
mit vielen Champignons.

Bei den Champignons habe ich es mir einfach gemacht und auf
geschnittene Champignons aus der Dose zurückgegriffen.

Die Sauce bekommt Würze durch süßes Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer, mit dem ich den Braten würze. Und zusätzlich von
Kreuzkümmel und Garam Masala, das ich auch noch verwende.

Anstelle der üblichen Pasta oder des Reises bin  ich einfach
einmal auf Salzkartoffeln ausgewichen.

Der Pferdebraten ist sehr schmackhaft, aber leider ein wenig
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trocken.  Genauso  wie  bei  der  letzten  Zubereitung  eines
Pferdebratens. Woran dies nach einer Stunde Schmorzeit liegt,
weiß ich noch nicht. Aber Hauptsache ist ja, dass er schmeckt.
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Gnocchi mit Speck, Mozzarella
und Basilikum
Ein einfaches Gericht mit frischen Gnocchi. Das ich in der
Pfanne zubereite. Die frischen Gnocchi sind schon mit Kräuter
der Provence etwas vorgewürzt.

Zu den Gnocchi gebe ich kleingeschnittenenen, durchwachsenene
Bauchspeck.

Desweiteren kleingeschnittenen Mozzarella.

Und kleingewiegten Basilikum.
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Sauerkirschkuchen  mit
Streuseln
Heute ist Sonntag und da gibt es passenderweise einen Kuchen.
Einen Sauerkirsxhkuchen mit Streuseln. Zum Feühstück und zum
Kaffeetrinken.

Den Teig des Kuchens bilde ich aus einem Mürbeteig.

Die Füllung besteht aus zwei Gläsern Sauerkirschen.

Und ich decke die Füllung mit einer Portion Streuseln.
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Rumpsteak mit Knoblauchbutter
und Bratkartoffeln
Rumpsteaks, die sehr lecker und zart sind. Ich bereite sie
rare zu und brate sie auf jeder Seite 2 Minuten an.

Sie können den Fettstreifen ruhig am Rumpsteak belassen, er
ist  ein  Geschmacksträger.  Zum  besseren  Essen  nach  der
Zubereitung sollten Sie ihn aber stückweise mit einem scharfen
Messer einschneiden.

Die Meinungen gehen ja auseinander, ob man vor oder nach dem
Anbraten salzen und pfeffern soll. Nun, ich habe dieses mal
sowohl  Rumpsteak  als  auch  Bratkartoffeln  erst  nach  der
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Zubereitung gewürzt.

Ich  brate  sowohl  Rumpsteaks  als  auch  Bratkartoffeln  in
Butterschmalz.  Das  ergibt  einen  herrlichen  Geschmack.  Die
Bratkartoffeln riechen herrlich nach Butter.
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Hähnchenbrustfilet  mit  Wok-
Pilz-Gemüse,  Bihun-Sauce  und
Reis
Ich habe einmal meinen Konservendosen-Vorrat etwas reduziert.
Vorrätig habe ich eigentlich immer Tomaten in Dosen für ein
schönes Sugo für Pasta. Aber manchmal kommen auch noch einige
andere Dosen hinzu.

Hier trift einmal nicht East auf West, sondern China trifft
auf  Indonesien.  Ich  hatte  eine  Dose  mit  Wok-Pilz-Gemüse,
chinesisch, vorrätig. Und eine Dose Bihun-Suppe, indonesisch.

Nun habe ich einfach, wie ich es schon mehrere Male gemacht
habe, die Bihun-Suppe zweckentfremdet und als Sauce verwendet.

Und habe zusammen mit Hähnchenbrustfilet und dem Wok-Pilz-
Gemüse ein schönes asiatisches Gericht zubereitet.
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Das Gericht ist denkbar einfach zubereitet. Sie braten einfach
die kleingeschnittenen Filets in Öl an, geben Gemüse und Suppe
hinzu und erhitzen alles. Dazu einfach Reis.
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Frische  Fettuccine  mit
Champignons und Basilikum
Ich bereite den restlichen Teil der frischen Fettuccine zu.

Ich brate dazu Champignons in einer Pfanne in Olivenöl an.

Dann gebe ich die Pasta dazu und brate sie ebenfalls einige
Minuten an.

Zum Schluss gebe ich kleingeschnittenes Basilikum hinzu.

Ich gebe die Pasta in zwei tiefe Teller und würze mit frisch
gemahlenem  schwarzem  Pfeffer  und  frisch  gemahlenem  grobem
Salz.
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Frische  Fettuccine  aglio  e
olio
Dieses Mal habe ich tatsächlich bei meinem Discounter frische
Pasta bekommen. Ich habe u.a. frische Fettuccine gekauft.

Sie bereiten diese Pasta genauso zu, wie es auf der Verpackung
steht, nämlich erhitzen sie mit etwas Flüssigkeit in einer
Pfanne und geben Zutaten Ihrer Wahl hinzu.

Nun, die Flüssigkeit ist bei diesem Gericht ein großer Schuss
gutes Olivenöl. Und die Zutat sind einige Knoblauchzehen. Eben
aglio e olio.
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Schwarze  Bandnudeln  mit
Fisch-Pesto
Ein Pasta-Gericht mit schwarzen Bandnudeln. Und einem Fisch-
Pesto, das ich mit Seelachs-Filet zubereite.

Schwarze Bandnudeln passen sehr gut zu diesem Pesto, denn sie
werden mit der schwarzen Tinte von Tintenfischen eingefärbt.
Also passen sie sehr gut zu Fisch.

Das  Fisch-Pesto  bereite  ich  fast  schon  klassisch  zu:  Mit
frischem Basilikum, frisch geriebenem Parmesan, Pinienkernen
und Olivenöl.

Die Bandnudeln bereite ich im Olivenöl in der Pfanne zu, in
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der ich die Seelachs-Filets angebraten habe. Dann gebe ich das
Pesto hinzu. Und etwas von dem Kochwasser der Pasta, um das
Pesto zu verlängern und etwas zu verdünnen.
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