Gulasch-Topf

Leckerer Eintopf

Diesmal bereite ich mit Gulasch eine Art Eintopf zu, in den
ich noch diverses Gemlse gebe.

Ich gebe auch den Reis gleich zu Anfang der Garzeit in den
Topf, damit sich die Aromen besser verbinden.

Zu einem solchen Topf sollte man immer Lorbeerblatter und
Gewlrznelken geben, damit die Sauce mehr Gehalt und Geschmack
hat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 Gulasch (Rind)
» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
=4 Tomaten

=1 rote Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/30/gulasch-topf-2/
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= 1 Zucchini

=1 Tasse Basmari-Reis
= 800 ml Gemusefond

= 2 Lorbeerblatter

= 2 Gewlrznelken

= sBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

» Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Restliches Gemuse putzen und in grobe Stlcke zerteilen.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Gulasch darin kraftig
anbraten, so dass sich viele RoOoststoffe auf dem Topfboden
bilden.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Restliches
Gemluse dazugeben. Mit Fond abldschen. Roststoffe mit dem
Kochloffel vom Topfboden 10sen. Reis dazugeben. Lorbeerblarr
und Nelken hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
kraftig wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Gulasch-Topf in zwei tiefe Teller verteilen
und mit Petersilie garnieren. Servieren.

Kasekuchen mit Pfirsichen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/29/kaesekuchen-mit-pfirsichen/
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Angeschnittener Kuchen

Diesmal verwende ich das Grundrezept fur Kasekuchen und
variiere es mit Pfirsichen.

Ich lege einfach 8-10 Pfirsichhalften aus der Dose auf den
Murbeteigboden, bevor ich die Kasefullmasse daruber gebe.

Zutaten:
Fir den Mirbeteig:

 Grundrezept
Fiur die Fullung:

= Zusatzlich 8-10 Pfirsichhalften (etwa 1 1/2 Dosen)
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min

Zusatzlich auf den in der Spring-Backform ausgedruckten
Mirbeteig auf den Boden etwa 8-10 Pirsichhalften legen. Dann
die Fullmasse daruber geben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0161-1.jpg

Rote-Beet-Kilirbis-Salat

Gesunder Salat

Ein frischer Salat, den ich aus Zutaten zubereite, die ich
gerade noch im Kiuhlschrank vorratig habe.

Wie die meisten Salate ist er sehr gesund.
Zutaten fiir 1 Person:

=1 1/2 Rote Beete (vorgegart)
= 400-500 g Butternuss-Kurbis
4 orange Mini-Paprika

= 1 Mini-Salatgurke

= 6—7 EL Honigessig

= 6—7 EL Krauter-0livenol

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/27/rote-beet-kuerbis-salat/

Gemuse putzen und in einer Kichenmasxhine grob raspeln.
Essig und Ol dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gut vermischen. Servieren.

Hackfleisch-Topf

> N

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kuhlschrank
vorratig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/26/hackfleisch-topf/
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Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer modchte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten fiur 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch

= 120 g Speck

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

4 orange Mini-Paprika
= 1 Mini-Salatgurke

= 8—10 braune Champignons
=5 kleine Kartoffeln

= 250 ml Bratenfond
 einige Zweige Thymian
4-5 Salbeiblatter

1/4 Zitrone (Saft)

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen nd Kartoffeln darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und mit Schale in
Wirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas langs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke langs halbieren und
quer in halbe Stlcke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blattchen vom Thymian abzupfen. Salbei kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Speck,



Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemiuse und
Kartoffeln dazugeben. Krauter dazugeben. Bratenfond
hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verrihren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Kiirbis-Tarte

Leckere Kurbis-Tarte

Ich bereite eine Tarte nach dem Standard-Rezept mit Hefeteig,
Eiern, Sahne und geriebenem Kase zu. Und verwende als
Hauptzutat einen Butternuss-Kiurbis.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/24/kuerbis-tarte/

Ein Butternuss-Kurbis hat den Vorteil, dass er mit Schale
verwendet werden kann, da diese essbar 1ist.

Ich wollte die Fullmasse urspringlich mit suBem Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer pikant wlrzen, habe dann aber davon
abgesehen. Ich wollte doch nur den vollen, reinen Kirbis-
Geschmack. Wenn man mochte, kann man die Tarte auch sul
zubereiten und gibt Zucker hinzu.

Zutaten:
Fir den Teig:

» Grundrezept
Fur die Fullung:

= 500 g Butternuss-Kurbis
=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Kirbis kleinschneiden und in einer Kuchenmaschine grob
raspeln.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut vermischen. Kase dazugeben.
Klirbis hinzugeben. Alles gut vermengen.

Fillmasse in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.



Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Tagliatelle mit Weilnkase-
Sauce

[

Leckere Pasta
Ein sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht.

Ich bereite mit etwas Weinkase eine Sauce zu. Naturlich wird
die Sauce nicht mit Sahne, sondern passenderweise mit einem


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/
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Weillwein abgeldscht. Ich peppe die Sauce mit in Butter
gebratenen Lauchzwiebeln auf, gebe auBerdem fur etwas Farbe
Petersilie hinzu und ganz zum Schluss vor dem Servieren noch
einige Scheiben kleingeschnittenen Schinken.

Fir die Pasta verwende ich nur beste italienische Tagliatell,
die wirklich vorzuaglich mundet.

Mein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta und nicht
umgekehrt. Also wird die Pasta zur Sauce gegeben,
untergemischt und dann in tiefen Nudeltellern serviert.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

= 250 g Weinkase

= trockener Weillwein

= 4 Lauchzwiebeln

= eine grolle Portion Petersilie
=6 Scheiben roher Schinken

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Schinken in
Streifen schneiden. Kase in kleine Wiurfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln
schon kross darin anbraten. Mit einem groflen Schuss Weillwein
abloschen. Kase dazugeben und im Wein schmelzen. Salzen und
pfeffern und Sauce abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schinken dazugeben und
unter die Sauce mischen.



Pasta zu der Sauce geben, gut vermischen und auf zweli tiefe
Nudelteller verteilen. Servieren.

Lammfilets mit Semmelknodeln

Im Saucenspiegel

Ich hatte von den Lammfilets noch einige Ubrig und habe sie
mit Knddeln zusammen zubereitet.

Der Einfachheit halber, da ich keine selbst zubereiteten,
eingefrorenen Knodel hatte, habe ich auf Semmelknodel aus der
Packung zuruckgegriffen.

Ein SoBchen bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond, den ich nur noch nachwurze.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/22/lammfilets-mit-semmelknoedeln/

Zutaten fiir 2 Personen:

6 Lammfilets (etwa 400 g)
= 6 Semmelknodel

= 400 ml Bratenfond

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.
Knddel nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Filets darin auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute Kkross
anbraten. Mit Fond abldschen. Roststoffe vom Pfannenboden mit
dem Kochléffel gut abldosen. Fond mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Jeweils drei Knddel auf einen Teller geben, jeweils drei
Filets dazugeben und Sauce uber beides verteilen. Servieren.

Frikadellen

Na, das nenne ich doch einmal eine effiziente und biologisch
ansprechende Nutzung der unmmittelbaren Umgebung und eine
prima Zubereitung von Frikadellen:

Das muss ich das nachste Mal auch so ausprobieren.



https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/frikadellen-2/

Lammfilets mit Kiirbis-Rote-
Beete-PuUuree

Leckeres Lamm
Ein Gericht fur einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich brate Lammfilets in Butterschmalz, gare Knoblauch,
Chilischoten und Krauter mit. Und losche mit etwas Gemusefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Scharfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Puree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenol. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Plree. Das allerdings ein bisschen wassrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kurbis. Als Kirbis verwende
ich Ubrigens Butternuss-Kurbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
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ich vorgegarte Rote Beete, die ich nur kurz im kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten fiir 2 Personen:

6 Lammfilets (etwa 400 g)
= 600 g Butternuss-Kurbis
=1 rote Beete (vorgegart)
= 400 ml Gemusefond

= 2 Zweige Rosmarin

» viele Zweige Thymian

» 6—8 Blatter Salbei

=2 EL Olivenol

» Muskat

= Salz

» Pfeffer

= Krauterbutter

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Kirbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kurbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zwel Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemuse in eine hohe, schmale Ruhrschiussel
geben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas Muskat
dazugeben. Mit dem Purierstab fein purieren.



Beim Zubereiten

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten. Dabei Knoblauch, Chilis und Krauter mit 1in die
Pfanne geben. Mit Fond abloschen. Roststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochloffel gut ablosen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken.

Piree auf zwei Teller verteilen. Jeweils drei Filets
dazugeben. Sauce Uber die Filets und das Plree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Krauterbutter auf die Filets geben. Servieren.




Stechmucken

Nein, dies ist kein Rezept mit Stechmicken. Dies ist nur ein
personlicher Beitrag zum Umgang mit Stechmucken.

Stechmiucken sind lastig. Denn sie stechen . Und hinterlassen
meistens eine juckende Schwellung der Haut. Ein Biologie-
Professor, der auf Stechmucken spezialisiert ist, hat in einer
Fernsehsendung einmal gesagt, ,Sie riechen Dich, sie finden
Dich und sie stechen Dich®“. Denn Stechmicken reagieren auf
Kohlendioxid-AusstoB. Und es sind nur die weiblichen
Stechmicken, die stechen und Blut saugen, denn sie brauchen
das Blut zur Ernahrung ihrer Eier. Mannliche Stechmicken
trinken nur Wasser, Nektar oder andere Dinge.

Friher, wenn ich nachts im Bett lag und es surrte um meinen
Kopf herum, bin ich nachts aufgestanden, habe das Licht
angemacht, die Tur zu meinem Schlafzimmer zugemacht und
versucht, die Stechmicke zu finden und sie zu toten. Dadurch
bin ich naturlich wieder sehr wach geworden und war um meinen
Schlaf gebracht.

Mittlerweile habe ich seit 1-2 Jahren meine Einstellung dazu
geandert. Ich bin ,Futter” fur die Stechmiucke. Sie ,frisst” an
mir. Ich bleibe also, wenn es um meinen Koof herum surrt,
ruhig liegen. Die Stechmicke riecht mich, landet auf mir und
saugt einige Minuten einige Tropfchen Blut. Dann fliegt sie


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/20/stechmuecken/

davon, ich habe meine Ruhe und kann weiterschlafen. Und ich
habe festgestellt, der Stich der Stechmiucke tut nicht weh, man
spurt ihn gar nicht. Eine juckende Schwellung auf der Haut am
nachsten Tag nehme ich gern in Kauf.

Ja, und irgendwann drehe ich dann den Spiell wieder um, bereite
ein Insektengericht zu und haue dann eben die Insekten wieder
in die Pfanne. So wie umgekehrt nachts die Stechmiucke wieder
von mir ,frisst”.

Foto: ©Wikipedia

Bratwurst-Risotto

Sehr lecker

Ich bin auf ungewohntem Wege zu einer Dose Bratwurst gekommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/17/bratwurst-risotto/
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Die Bratwurst schmeckt sicherlich sehr gut auf einigen
Schnitten Brot. Aber ich bereite einmal etwas ungewOhnliches
damit zu: ein Bratwurst-Risotto.

Ich bereite ein normales Risotto zu. Die Bratwurst gebe ich in
eine Pfanne, zerkleinere sie dort und brate sie in Butter an.
Zum Ende vermische ich das Risotto mit der Bratwurst, wlrze es
noch etwas und mische Schnittlauch unter.

Ein Risotto soll nicht flussig und nicht trocken sein, sondern
cremig-schlotzig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Risottoreis

= 400 g Bratwurst (Dose)
= trockener Weillwein

= 800 ml Gemiusefond

= Salz

= Schnittlauch

= Butter

Zubereitungszeit: 20-30 Min.
Schnittlauch kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Reis darin
andunsten. Mit einem grolBen Schuss Wein anldschen und diesen
verkochen bzw. vom Reis aufnehmen lassen. In 2-3 Durchgangen
jeweils eine Portion des Fond dazugeben und unter Ruhren die
Fliussigkeit vom Reis aufnehmen bzw. sie verkochen lassen. Der
Reis soll aullen weich, aber innen bissfest sein.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Bratwurst
dazugeben. Mit dem Kochloffel krumelig zerteilen und einige
Minuten kraftig anbraten.

Bratwurst zum Risotto geben und gut vermischen. Schnittlauch
ebenfalls hinzugeben und gut vermischen. Salzen und
abschmecken.



Risotto in zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Uberbackener Romana

Sehr lecker

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
vegetarisch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Romana-Salate

= 50 g geriebener Gouda
» Salz

 Pfeffer

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/15/ueberbackener-romana/
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Zubereitungszeit: 5 Min.

Romana langs durchschneiden. Auf jeweils beiden Seiten salzen
und pfeffern.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Romanahalften erst
auf der Blattseite einige Minuten anbraten. Dann auf die
Strunkseite wenden. Mit Kase Uberstreuen. Deckel auf die
Pfanne geben und nochmals einige Minuten braten.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und servieren.

Entrecote mit Kichererbsen-
Wurzel-Puree

Sehr lecker

Diesmal Steaks rare. Ich brate sie auf jeder Seite nur jeweils
eine Minute an.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/14/entrecote-mit-kichererbsen-wurzel-pueree/
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Dazu ein Puree aus Kichererbsen und Wurzeln. Die Kichererbsen
sind aus der Dose und vorgegart, so dass ich sie zu den
Wurzeln nur noch einige Minuten gebe, um sie zu erhitzen.

Anstelle von Butter gebe ich zwei Essloffel Olivendl zum
Plree.

Dazu bereite ich mit einem trockenem Rotwein ein kleines
SoBchen zu.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Entrecotes (a ca. 200 g)
=4 Wurzeln

= 240 g Kichererbsen (Dose)
= trockener Rotwein

=2 EL Olivenol

= Steakpfeffer

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Wurzeln putzen und in Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzelscheiben darin 10
Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Kichererbsen
dazugeben und erhitzen.

Gemuse in eine hohe, schmale Rihrschissel geben und mit dem
Pirierstabd fein pudrieren. Olivendl dazugeben. Salzen und
pfeffern. Gut verruhren und abschmecken. Auf einen Teller
egeben.

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Steaks auf jeder Seite eine Minute kraftig anbraten. Mit einem
Schuss Rotwein abloschen. Steaks herausnehmen, zu dem Plree
geben und mit Steakpfeffer wirzen. ROstaromen mit dem
Kochldoffel gut vom Pfannenboden 16sen. Sauce salzen und



pfeffern, etwas einreduzieren und abschmecken. Sauce uber das
PlUree geben. Servieren.

Mehlwiirmer-Apfel-Tarte

- I
Sehr lecker, kross und knusprig

Ich habe beim Futterinsekten-Onlineshop meines Vertrauens,
Tropic-Shop, wieder einmal Insekten bestellt und geliefert
bekommen. Ich will unbedingt wieder diese sehr schmackhafte,
nussartig schmeckende siiBe Tarte mit Mehlwiirmern und Apfeln
zubereiten. Sie hat beim ersten Mal sehr gut gemundet. Daneben
habe ich noch einige andere Insektenarten geordert, mit denen
ich in der kommenden Zeit vermutlich unterschiedliche Ragouts
zubereite. Ich freue mich schon darauf.

Mehlwurmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/13/mehlwuermer-aepfel-tarte/
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anbrat und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross und knusprig. Als Zwischenschritt gebe ich zu den
angebratenen Mehlwurmern einen Schuss Cognac und flambiere
sie. Beim Karamelisieren der Mehlwlrmer wird man durch den
Duft an den Zuckerwatte-Backer auf der Kirmes erinnert.

Das Zubereiten einer sullen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten totet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank gibt. Da es
wechselwarme Tiere sind, reagieren sie stark auf die sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.

Diese Tarte vertragt durchaus 50 Minuten Backzeit im Backofen.

Mein Rat: Man sollte immer Mehlwurmer im Gefrierschrank
zuhause vorratig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 200 g Mehlwurmer
=4 EL Zucker

= Butter

- 3 Apfel

= 100 g Zucker

=1/2 Zitrone (Saft)
=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.


https://de.m.wikipedia.org/wiki/Eierstich
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, mit der Hand ausdricken und einen
2—-3 cm hohen Rand ausziehen.

Mehlwlirmer aus dem Transportsubstrat nehmen, in eine Schissel
geben und eine Stunde in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen und durch ein Kuchensieb geben, um das
Transportsubstrat, wenn es denn ein sehr feines ist, zu
entfernen. Wer mochte, kann die Mehlwurmer noch in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusatzlich reinigen.

Mehlwurmer auf ein grolBes Schneidebrett geben und mit dem
Wiegemesser oder einem groflen Messer in kleine Stucke wiegen
bzw. schneiden. In eine Schissel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Mehlwiurmer etwa 10 Minuten darin kross anbraten. Mit einem
Schuss Cognac abloschen und flambieren. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zucker 1in der gleichen Pfanne
karamelisieren, Mehlwlrmer dazugeben, karamelisieren und alles
gut vermischen. In eine Schissel geben.

Bei den Apfeln den Stiel entfernen und nach Belieben schéalen
oder nicht. Kerngehduse entfernen und Apfel achteln. In der
Kiichenmaschine grob reiben. Uberschiissige Flissigkeit
wegschitten. Apfel in eine Schiissel geben und Zitronensaft
daruber geben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Zucker
hinzugeben. Mit dem Backloffel verruhren.

Zitronensaft von den Apfeln abgieRen. Apfel und Mehlwiirmer
dazugeben und mit dem Backloffel gut verrihren.

Fillmasse in den Teig in der Backform geben und durch



rhythmisches Rotieren und Schitteln verteilen. Eventuell Rand
des Teigs wieder anpassen und etwas herunterdrucken.

Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Rand der Springform l6sen, Tarte vom
Backform-Boden 10sen und vorsichtig auf ein Kuchengitter
geben. Gut abkihlen lassen.

Gebratener Leberkase mit
Rithrei

- "

Leckerer Leberkase
Ein einfaches Geeicht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Gebratener Leberkase. Dazu Ruhrei, das ich mit Krautern und
Chili wilrze.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/08/gebratener-leberkaese-mit-ruehrei/

= 8 Scheiben Leberkase (etwa 500 )
4 Eier

= 2 Chilischoten

= 2 Zweige Rosmarin

» einige Zweige Thymian

= 4 Salbeiblatter

= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin und Thymian abzupfen und kleinwiegen.
Salbei kleinschneden. Chilischoten putzen und quer in Ringe
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und 4 Scheiben Leberkdse darin
einige Minuten anbraten. Leberkasescheiben wenden und einige
weitere Minuten anbraten.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Krauter
dazugeben. Chili hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen. Verruhren.

Hafte der Eimasse Uber den Leberkase geben. Kroftig anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion in der gleichen Weise zubereiten. Servieren.

Feiner Kasekuchen mit
Sauerkirschen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/

Leckerer Kuchen

Hier variiere ich das Grundrezept eines Kasekuchens, indem ich
einfach noch Sauerkirschen hinzugebe.

Das Ergebnis ist ein feiner, leckerer Kasekuchen.
Zutaten:
Flir den Kasekuchen:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= Zusatzlich 350 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 70 Min. | Backzeit 1 1/4-1
1/2 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/

Angeschnitten

Einfach am Ende der Zubereitung noch Sauerkirschen in die
Fullmasse geben und mit dem Backloffel vorsichtig unterrihren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0222-2.jpg

