
Feiner  Käsekuchen  mit
Sauerkirschen

Leckerer Kuchen

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

Das Ergebnis ist ein feiner, leckerer Käsekuchen.

Zutaten:

Für den Käsekuchen:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Zusätzlich 350 g Sauerkirschen (Glas)

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

Einfach am Ende der Zubereitung noch Sauerkirschen in die
Füllmasse geben und mit dem Backlöffel vorsichtig unterrühren.

Lachsfilet  mit  Bulgur  in
fruchtiger  Orangen-Weißwein-
Sauce
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Leckerer Lachs

Ich wusste jetzt nicht mehr genau, ob man Fischfilet zuerst
auf der Haut oder auf der Fleischseite anbrät. Damit ich eine
krosse Kruste erhalte, habe ich die Filets einfach zuerst auf
der  Hautseite  in  Butter  angebraten.  Beim  Garen  wird  die
Anschnittseite der Filets von unten nach oben hin langsam
weißlich-beige, so dass man sieht, wann die Filets durchgegart
sind.

Als Beilage habe ich Bulgur gewählt.

Mit etwas Orangensaft und Weißwein zaubere ich ein leckeres,
fruchtiges Sößchen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Lachsfilets (à etwa 300 g)
1 Tasse Bulgur
Orangensaft
trockener Weißwein
Salz

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0220.jpg


Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Lachsfilets auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets auf der Hautseite
etwa  2–3  Minuten  kross  anbraten.  Wenden  und  auf  der
Fleischseite ebenfalls 2–3 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Orangensaft und Weißwein ablöschen. Filets herausnehmen, auf
zwei Teller geben und warmhalten. Sauce salzen und pfeffern,
etwas reduzieren und abschmecken.

Bulgur  zu  den  Filets  geben.  Sauce  über  Bulgur  und  Filets
verteilen. Servieren.

Frische Pasta I

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta-i/


Selbstgemachte Bandnudeln

Ich  bereite  frische  Nudeln  sehr  selten  zu,  indem  ich  den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass  mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs  Lamiacucina  weitergeholfen  und  ein  entsprechendes
Rezept  genannt,  so  dass  ich  den  Nudelteig  prima  selbst
zubereiten konnte.

Es  gibt  sehr  viele  unterschiedliche  Nudelteigarten,  für
Bandnudeln, für Ravioli, für Tortellini oder für Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt repräsentativ ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und für
den Anfang für die Zubereitung von frischer Pasta reicht es
aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.

Zutaten (für z.B. 50 Maultaschen):

https://lamiacucina.wordpress.com


300 g Mehl
2 Eier
2 EL Öl
6 EL Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  Nudelteig  65  Min.  |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl  in  eine  Schüssel  geben,  dann  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Öl,  Wasser  und  Salz  hinzugeben.  Mit  einem
Rührgerät  mit  Knethaken  zu  einem  festen  Teig  verrühren.
 Auf  einem  gemehlten  Arbeitsbrett  mit  den  Händen  etwas
kneten.  Teig  in  der  Schüssel  60  Minuten  im  Kühlschrank
ruhen  lassen.  Herausnehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer höheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgültig weiterzuverarbeitenden,  dünnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln  oder  Spaghetti  der  Länge  nach  zurechtschneiden,
über den Stiel eines Kochlöffels oder die Lehne eines Stuhls
hängen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept füllen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem großen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung
und  Art  entsprechend  lange  kochen  oder  auch  im  siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,



Romana  mit  Champignons  und
Reis

Leckeres, chinesisches Gericht

Dies  ist  eines  meiner  chinesischen  Lieblingsgerichte.  Im
Original bereitet man es mit Chinakohl zu. Mein Discounter
hatte keinen Chinakohl vorrätig, also habe ich als Ersatz
Romana-Salat verwendet.

Dieses Gericht habe ich das erste Mal in einem chinesischen
Restaurant während meiner Studienzeit in Heidelberg gegessen.
Danach fand ich das Gericht in keinem anderen chinesischen
Restaurant  wieder.  Auch  nicht  in  anderen  Städten  in
Deutschland, wobei ich doch in bestimmt 6–7 Städten gelebt
habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/romana-mit-champignons-und-reis-asiatisch/
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Es  ist  ein  Gericht,  das  sehr  einfach  zuzubereiten,  sehr
preiswert und sehr schmackhaft ist. Ich esse es sehr gerne.

Lässt man die Fisch-Sauce weg und verwendet statt dessen Salz,
hat man sogar ein veganes Gericht.

Zutaten für 2 Personen:

2 Romana-Salate
16–20 kleine bis mittlere, braune Champignons
1 Tasse Basmatir-Reis
3 EL Fisch-Sauce
3 EL dunkle Soja-Sauce
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Champignons  halbieren.  Romana  putzen  und  quer  in  Streifen
schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Champignons  hineingeben  und  2
Minuten pfannenrühren. Romana hinzugeben und weitere 2 Minuten
pfannenrühren.  Fisch-  und  Soja-Sauce  hinzugeben.  Sauce  mit
einem Schuss Wasser etwas verlängern. Abschmecken.

Reis in zwei Schalen geben. Gemüse mit viel Sauce darüber
geben. Mit Stäbchen servieren.

Käsekuchen

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


Sehr schmackhaft

DIes ist das Grundrezept für Käsekuchen. Variieren kann man
Käsekuchen  dadurch,  dass  man  in  Cognac,  Rum  oder  Whiskey
getränkte Rosinen in die Füllmasse gibt. Oder man belegt den
Boden des Kuchens mit Pfirsichhälften, bevor man die Füllmasse
hinzugibt. Oder man kann auch Sauerkirschen in die Füllmasse
geben und untermischen.

Es ist ein Rezept meiner Mutter. Das Rezept ist prämiert. Ich
habe mit meiner damaligen Lebensgefährtin gewettet, wer den
besseren Käsekuchen backt. Ich habe den Wettbewerb gewonnen.
Mein Käsekuchen war der bessere Kuchen.

Zutaten für Mürbeteig (Knetteig):

200 g Mehl
80 g Zucker
1 Ei
150 g Margarine
1 Msp. Backpulver



Margarine

Zutaten für Käsefüllung:

200–220 g Zucker
5 Eier
1 kg Magerquark
2 Päckchen Vanille-Puddingpulver
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. / Backzeit: 1 ¼–1
½ Stdn.

Alle Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben und und mit
dem Rührgerät gut verkneten. Eine Kugel formen und in Alufolie
wickeln. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in die Spring-Backform geben, ausdrücken und einen ca.
4–5 cm Rand ausziehen.

Angeschnittener Käsekuchen

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image16.jpg


Für die Füllung Eier aufschlagen, Eigelbe in eine Rührschüssel
geben und Eiweiße in eine hohe, schmale Rührschüssel. Zucker
zu den Eigelben geben und mit dem Rührgerät verrühren. Dann
Magerquark,  Vanille-Puddingpulver  und  Sahne  dazugeben  und
alles gut verrühren.

Eiweiße  steif  schlagen  und  vorsichtig  mit  einem
Backlöffel  unterheben.  Der  Eischnee  soll  nicht  mit  dem
Rührgerät  untergerührt  werden,  sondern  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Füllmasse luftiger zu
machen.

Füllmasse in die Spring-Backform und verteilen und mit dem
Backlöffel glatt streichen.

Backofen auf 160–170 °C herunterschalten

Backform  auf  mittlerer  Ebene  für  1  ¼–1  ½  Stunden  in  den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen. Den Rand der Springform
lösen, Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter oder
eine Kuchenplatte geben und gut abkühlen lassen.

Nackensteak mit Pommes frites
und Mayonnaise

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/nackensteak-mit-pommes-frites-und-mayonnaise/
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Lecker, mit Mayonnaise

Damit ich die vor kurzem zubereitete Mayonnaise auch noch
weiter verwenden kann, bereite ich einfach ein Gericht zu, zu
der sie passt.

Ich  esse  Pommes  frites  eigentlich  ohne  Ketchup  oder
Mayonnaise,  aber  die  Majonnaise  passt  dazu.  Und  ich  muss
zugeben, so schlecht schmecken Pommes frites mit Mayonnaise
gar nicht.

Auch zum Steak passt die Mayonnaise sehr gut.

Das Steak frittiere ich der Einfachheit halber diesmal einfach
im  siedenden  Fett  in  der  Friteuse.  Bei  nur  2–3  Minuten
Frittierzeit wird es rare bis medium.

Zutaten für 1 Person:

1 Rinder-Nackensteak (etwa 470 g)
eine Portion Pommes frites
Steak-Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0211.jpg


Salz
Mayonnaise-Chili-Dip

Zubereitungszeit: 6–7 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Pommes frites darin etwa 4–5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
auf einen Teller geben und salzen.

Steak für 2–3 Minuten in die Friteuse geben. Herausnehmen und
zu den Pommes geben. Mit Steak-Pfeffer würzen.

Grüßzügig  Mayonnaise  über  Pommes  und  Steak  verteilen.
Servieren.

Mayonnaise-Chili-Dip

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/mayonnaise-chili-dip-2/
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Frisch zubereitete Mayonnaise

Dieser Mayonnaise-Dip lässt sich sehr schnell zubereiten und
ganz unterschiedlich mit Curry, Kreuzkümmel, Paprika, Pfeffer
oder anderen Zutaten variieren oder verfeinern.

Ich las immer, dass Mayonnaise schwierig zuzubereiten sei und
man  viele  Dinge  beachten  müsse.  Ei/er  muss/müssen
Zimmertemperatur  haben.  Es  wird  nur  das  Eigelb  verwendet.
Und das Olivenöl müsse man ganz langsam tröpfchenweise mit dem
Schneebesen in das Eigelb rühren.

Das  ist  alles  nicht  richtig.  Es  geht  viel  einfacher  und
schneller. Man benötigt eine hohe, schmale Rührschüssel, gibt
gutes Olivenöl hinein, das aufgeschlagene, ganze Ei dazu, den
Senf, das Salz und in diesem Fall die zerkleinerte Chilischote
und püriert alles kurze Zeit mit dem Pürierstab. Fertig ist
eine schmackhafte Mayonnaise in noch nicht mal 2 Minuten.

Ich bin vor kurzem auf den Maxomixx von Bosch gestoßen, ein
Pürierstab, mit dem sich dieser Dip auch zubereiten lässt. Der

http://www.bosch-home.com/de/maxomixx.html


Maxomixx  hat  darüber  hinaus  aber  noch  eine  ganze  Menge
Zubehör, so dass er sehr vielseitig anwendbar ist.

Dieser Dip lässt sich beliebig variieren und verwenden. Man
kann ihn für Kurzgebratenes, gegartes Gemüse, sogar Pommes
frites oder auch Fondue verwenden.

Oder man gibt ihn als Beilage für den kleinen Snackteller
am Abend vor dem Fernseher mit diversen anderen Produkten.

Zutaten für 1 Person:

100 ml gutes Olivenöl
1 Ei
1 EL Senf
Salz
1 kleingeschnittene, rote Chilischote

Zubereitungszeit: 3 Min.

Chilischote putzen und quer in Ringe schneiden.

Öl in eine hohe, schmale Rührschüssel geben.

Ei  aufschlagen  und  dazugeben.  Chili  und  Senf
hinzugeben.  Salzen.

MIt dem Pürierstab pürieren. Mayonnaise abschmecken.

In eine kleine Schale füllen und servieren.



Mit dem Pürierstab zubereiteter Dip

Frittierte Hähnchenherzen mit
Mayonnaise-Dip

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/frittierte-haehnchenherzen-mit-mayonnaise-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/frittierte-haehnchenherzen-mit-mayonnaise-dip/


Feiner Snack

EIne  einfache  Zubereitung.  Hähnchenherzen  in  der  Friteuse
frittiert. Dazu ein schmackhafter Dip. Ein leckerer Snack für
den Abend.

Zutaten für 1 Person:

etwa 330 g Hähnchenherzen
Mayonnaise-Dip
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 3–4 Min.

Chilischote  putzen  und  kleinschneiden.  Öl  in  eine  hohe,
schmale  Rührschüssel  geben.  Ei  aufschlagen  und  dazugeben.
Chili und Senf hinzugeben. Salzen. MIt dem Stabmixer pürieren.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Hähnchenherzen im siedenden Fett etwa 3–4 Minuten frittieren.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0206.jpg
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Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Hähnchenherzen bei Bedarf salzen und pfeffern.

Hähnchenherzen zusammen mit dem Mayonnaise-Chili-Dip anrichten
und servieren.

 

Zwiebel-Gulasch  mit
Tagliatelle

Leckeres Gulasch

Eigentlich  wollte  ich  ein  urdeutsches  Gericht  zubereiten,
Rindergulasch mit Nudeln. Und wollte dafür deutsche Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/01/zwiebel-gulasch-mit-tagliatelle/
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verwenden. Leider hatte ich von diesen nicht mehr genügend
vorrätig. Und so griff ich eben zu italienischen Bandnudeln,
nämlich Tagliatelle.

Das Gulasch bereite ich mit gleichen Anteilen Rindergulasch
und Zwiebeln respektive Schalotten zu.

Für die Sauce verwende ich die vor einigen Tagen zubereitete
Bratensauce und bereite ein leckeres Sößchen zu.

Ich gebe nur zusätzlich noch eine kleingeschnittene Peperoni
für etwas Schärfe in die Sauce.

Mein Rat: Ein gutes Gulasch gehört lange geschmort. Ich gare
es 60 Minuten.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Rinder-Gulasch
250 g Zwiebeln
250 g Schalotten
3–4 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
600 ml Bratenfond
250 g Tagliatelle
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln,  Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch  und  Gulasch  darin  kräftig  anbraten.  Peperoni
 dazugeben. Bratenfond hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer kräftig würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur



60 Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit Zwiebeln
und  viel  Sauce  großzügig  darüber  geben.  Mit  Petersilie
garnieren. Servieren.

Cocktail

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/01/cocktail/






Fruchtig-aromatisch

Ich bin einmal von meiner Prämisse, keinen Alkohol zu trinken,
abgewichen, und habe Alkohol, den ich normalerweise zum Kochen
verwende,  für  einen  Cocktail  verwendet.  Ich  bin  auf  die
Website thebar.com gestoßen und fand dort eine große Menge an
Cocktails – zugegebenerweise alkoholfrei oder alkoholhaltig.
Da ich aber ungern Rezepte einfach nachkoche bzw. in diesem
Fall  nachbereite,  habe  ich  schnell  einen  eigenen  Cocktail
kreiert. Jetzt muss mir nur noch ein passender Name für ihn
einfallen.

Wer sich über Cocktails und Rezepte dafür weiter informieren
möchte, schaue einfach auf diese beiden Seiten, Neue Cocktails
und Neue Trend-Cocktails. Dort finden sich jede Menge guter
Anregungen und Rezepte.

Die Website ist sehr gut gemacht, dass man als Erwachsener
erst  sein  Geburtsdatum  eingeben  muss,  um  auf  die  Site  zu
kommen und somit zu erklären, dass man Alkohol trinken darf.
Somit verhindert man, dass Minderjährige auf die Site kommen
und dann eventuell Alkohol trinken.

Mein selbst kreierter Cocktail schmeckt fruchtig-aromatisch,
und der Portwein rundet ihn im Nachgeschmack etwas ab.

Zutaten für 2 Personen:

200 ml Orangensaft
200 ml Mandarinensaft
4 cl Portwein
4 cl Cognac
2 Mandarinenstücke zum Garnieren
Zucker zum Garnieren der Gläser

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zucker  in  eine  Schale  geben.  Wasser  in  einen  tiefen
Nudelteller geben und Gläser kopfüber zuerst in das Wasser

http://www.thebar.com
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/neueste-kreationen
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/neue-trend-cocktails


dippen, dann in den Zucker, um einen schönen Zuckerrand zu
erzeugen.

Jeweils 100 ml Orangensaft und Mandarinensaft in die Gläser
geben. Jeweils ein Schnapsglas – also 2 cl – Portwein und dann
Cognac in die Gläser geben. Vorsichtig verrühren.

Gläser am Rand mit jeweils einem Mandarinenstück garnieren und
servieren.

Bratenfond

Feiner Fond

Ich bereite einen Bratenfond zu, den ich auf Vorrat einfriere.
Ich bereite den Fond so zu, wie man ihn auch bei einem Braten
zubereitet: Mit Fleisch resp. Knochen, Tomatenmark, Rotwein,

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/
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Gemüse und Kräutern.

Das Ganze ergibt einen vorzüglichen Fond, den man für Braten
oder auch Suppen und Eintöpfe verwenden kann.

Mein  Rat:  Beim  Discounter  oder  Supermarkt  an  der  Frisch-
Gemüse-Theke schauen, ob es dort ein Säckchen gibt, in den die
Kunden  Gemüseabfälle  wie  Kohl-  oder  Kohlrabi-Blätter
wegwerfen. Man fragt einfach einen Mitarbeiter, ob man dieses
Säckchen mitnehmen darf. Meistens ist man beim Discounter bzw.
Supermarkt froh, wenn diese Abfälle unentgeltlich „entsorgt“
werden.

Noch ein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nie gesalzen. Fond
wird erst bei der weiteren Verwendung für Suppen, Eintöpfe
oder Saucen gesalzen.

Zutaten für 3 l Bratenfond:

Für die Knochen/das Fleisch:

1 kg Markknochen mit Fleisch

Für den Fond:

2,5 l trockener Rotwein
1,5 l Wasser

Für das Gemüse:

2  Packungen  Suppengemüse  (Sellerie,  Wurzeln,  Lauch,
Petersilie)
2 Zwiebeln
2 Schalotten
1 Knolle junger Knoblauch
1 Kohlrabi
2 Lauchzwiebeln
5–6 Stangenbohnen
Kohlblätter mit Strunk

Für die Kräuter:



1 Zweig frischer Rosmarin
einige Zweige frischer Thymian
2–3 Blätter Salbei
3 Lorbeerblätter

Für die Gewürze:

1/2 Sternanis
3 Gewürznelken
6 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner
1/2 TL weiße Pfefferkörner
1/2 TL gelbe Senfkörner

100 ml Tomatenmark
Butterschmalz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  4-5
Stdn.

Zwiebeln und Schalotten im Ganzen und mit Schale verwenden.
Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  grob
zerkleinern.

Butterschmalz in einem großen Bräter erhitzen und Marknochen
mit  Fleisch  auf  beiden  Seiten  sehr  kräftig  anbraten.
Tomatenmark   dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  Rotwein
ablöschen. Wasser hinzugeben. Gemüse dazugeben. Kräuter und
Gewürze  im  Ganzen  hinzugeben.  Alles  gut  verrühren  und
zugedeckt  4–5  Stunden  köcheln  lassen.

Gemüse, Kräuter und Gewürze mit dem Schaumlöffel herausheben.
Wenn möglich, Markknochen herausnehmen. Fleisch und Mark in
eine Schüssel geben und für eine Fleischsuppe verwenden. Fond
zuerst durch ein Küchensieb in eine Schüssel geben. Dann durch
ein frisches Küchen-Handtuch in eine Schüssel geben. Eventuell
Fond mit Eiweiß klären.

Fond portionsweise in Vorratsbehälter geben und einfrieren.



Kräuter-Öl

Würziges Kröuter-Öl

Ich  wollte  bei  meinem  Supermarkt  endlich  wieder  einige
langjährige Küchenkräuter kaufen, nur hatte er leider keine
vorrätig. Also habe ich jeweils einige Kräuterzweige in der
Packung geakauft, jeweils etwa 10–15 g des frischen Krauts.
Und zwar Rosmarin, Zitronenthymian und Salbei.

Nun hatte ich zumindest endlich wieder frische Kräuter, um ein
frisches Kräuter-Öl anzusetzen, das die kommenden Wochen etwas
durchziehen kann.

Da ich auch frische, kleine, rote Chilis gekauft habe, konnte
ich  diese  auch  verwenden,  um  dem  Öl  etwas  Schärfe  zu
verleihen. Und natürlich kommt etwas frischer Knoblauch hinzu,
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damit das Öl auch mit diesem Knoblaucharoma durchziehen kann.

Mein Rat: Für dieses frisch angesetzte Kröuter-Öl, für das ich
nur frische Zutaten verwende, verwendet man natürlich auch nur
ein qualitativ hochwertiges Oliven-Öl.

Zutaten:

Für das Kräuter-Öl:

1 großer Zweig Rosmarin
viele Zweige Zitronenthymian
3–4 Blätter Salbei
3 Chilischoten
3–4 Knoblauchzehen
etwa 200 ml Oliven-Öl

Geräte:

kleines Fläschen mit etwa 200–250 ml Fassungsvermögen
und einer Ausgieß-Tülle

Zubereitungszeit: 5 Min.

Knoblauch schälen und längs zerteilen. Chilischoten putzen und
Stiele entfernen.

Knoblauch  und  Chilis  in  das  Fläschchen  geben.  Dann
Kräuterzweige  bzw.  -blätter  hineingeben.  Mit  Oliven-Öl
auffüllen. Ausgieß-Tülle aufsetzen. Am besten in einer dunklen
Speisekammer  einige  Wochen  ziehen  lassen,  man  kann  das
Fläschchen aber auch in der Küche stehen lassen.



Gröschtl

Sehr schmackhaft!

Da ich in letzter Zeit des öfteren Kochsendungen sehe, zu
denen auch „Mein Lokal, Dein Lokal“ gehört, habe ich dieses
Rezept aus einer der Sendungen übernommen. Ich habe mir nur
gemerkt, wie es in der Sendung zubereitet wurde, habe also
nicht auf der Website von Kabeleins nach dem Rezept geschaut.
Es  kann  daher  sein,  dass  ich  es  nicht  originalgetreu
zubereite, und mit den italienischen Kräutern und dem Parmesan
ist es sicherlich nicht das Original.

Mein Rat: Unbedingt zum Anbraten Butterschmalz verwenden, er
verleiht  dem  fertig  gegarten  Gericht  einen  sehr  guten
Geschmack  und  rundet  es  ab.

Zutaten für 2 Personen:

6 Kartoffeln
2 Hähnchenbrustteile
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2 Zwiebeln
240 g durchwachsener Bauchspeck
1/2 Zweig Rosmarin
einige Zweige Zitronenthymian
2 Salbeiblätter
rosenscharfes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Parmesan
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Blättchen  vom  Rosmarin  und  Thymian  abzupfen.  Kräuter
kleinwiegen.

Speck in kurze, feine Streifen schneiden. Zwiebel schälen und
kleinschneiden. Hähnchenbrustteile längs halbieren, dann quer
in  Scheiben  schneiden.  Kartoffeln  schälen  und  in  feine
Scheiben schneiden.

Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Zuerst  Kartoffeln
darin 4–5 Minuten kräftig anbraten. Hähnchenbrust dazugeben
und mit anbraten. Dann Zwiebel dazugeben. Zum Schluss Speck
hinzugeben  und  auch  mit  anbraten.  Kräuter  dazugeben.  Mit
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles gut
vermischen.

Gröschtl  in  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.  Mit  frisch
geriebenem  Parmesan  garnieren.  Servieren.

Gewürzkuchen
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Sehr saftig, und ein herrlich aromatischer Duft

Ein einfach zuzubereitender Kuchen. Aber sehr schmackhaft und
aromatisch.

Man  verwendet  einfach  das  Grundrezept  für  Rührkuchen.  Und
mischt viele Gewürze unter, die für eine Süßspeise oder einen
Kuchen  geeignet  sind  und  die  man  vorrätig  hat.  Ich  habe
insgesamt  neun  Gewürze  verwendet.  Beim  gebackenen  Kuchen
schmeckt kein einzelnes Gewürz hervor, sondern der Kuchen hat
nur einen herrlich aromatischen Duft.

Mein  Rat:  Vanilleschotenhälfte  verwenden,  um  selbst
zubereiteten  Vanillezucker  zuzubereiten.  Längs  halbierte
Vanillehälfte längs in ein kleines Vorratsglas geben, Zucker
darüber geben, zuschrauben und einige Tage ziehen lassen.

Zutaten:

Für den Rührkuchen:

Grundrezept
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Für die Gewürze:

1/2 TL Fenchelsamen
1/2 TL weiße Pfefferkörner
1/4 Sternanis
6 Pimentkörner
3 Gewürznelken
1/2 TL Muskat
1/2 TL Zimt
1/2 TL Anis
1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Kranz-Backform einfetten.

Fenchelsamen,  Pfefferkörner,  Sternanis,  Piment  und
Gewürznelken  in  einen  Mörser  geben  und  gut  fein  mörsern.
Vanillehälfte längs halbieren und Vanillemark mit dem Messer
heraus kratzen.
Gewürze zu dem Rührteig geben und gut verrühren.

Rürhteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verteilen und verstreichen.

Bakcform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Bakcform herausnehmen.

Rand  der  Kranz-Backform  lösen.  Kuchen  vorsichtig  auf  ein
Kuchengitter stürzen und gut abkühlen lassen.



Bandnudeln mit Oliven-Sauce

Sehr würzig und aromatisch

Einfaches Gericht. Pasta mit einer schmackhaften Sauce, die
ich mit einigen Oliven noch verfeinere. Dazu frisch geriebenen
Parmesan.

Als Pasta wähle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Das Gericht lässt sich natürlich auch mit schwarzen
Oliven zubereiten.

Zutaten für 2 Personen:

300 g Bandnudeln
300 g Frischkäse-Zubereitung Olive (2 Packungen)
20 grüne Oliven
Parmesan

Zubereitungszeit: 6–7 Min.

Oliven kleinschneiden.

Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.  Kochwasser  abgießen.  Eine
kleine  Menge  des  Kochwassers  im  Topf  zurückbehalten.
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Frischkäse-Zubereitung  dazugeben  und  gut  verrühren.  Oliven
dazugeben und ebenfalls gut verrühren.

Pasta mit Sauce in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Es muss mal wieder sein …

Lecker, lecker!

Wie  in  der  zurückliegenden  Zeit  alle  paar  Wochen  schon
geschehen, musste ich beim Einkaufen wieder einmal ein schönes
Steak  kaufen.  Diesmal  habe  ich  ein  prachtvolles  Rinder-
Nackensteak mit 400 g Gewicht erstanden.

Da  das  Steak  doch  ein  ordentliches  Gewicht  und  eine
entsprechende Dicke hat, brate ich es auf jeder Seite 2–3

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/25/es-muss-mal-wieder-sein/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0176.jpg


Minuten in heißem Butterschmalz an, damit ich ein Steak medium
erhalte.

Dazu gibt es ein kleines Gemüse, das ich aus Champignons und
Mandarinen zubereite. Mit etas süßem Mandarinensaft bilde ich
ein  kleines  Sößchen,  und  Champignons  und  Mandarinenstücke
karamelisieren darin noch etwas.

Ich garniere das Steak mit etwas Kräuterbutter. Mmmmhhhh, ein
Genuss!

Zutaten für 1 Person:

1 mariniertes Rinder-Nackensteak (400 g)
5 braune Champignons
40 g Mandarinen (Dose)
Petersilie
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin
einige Minuten anbraten. Mandarinenstücke dazugeben und nur
noch  mit  erhitzen.  Etwas  Mandarinensaft  dazugeben  und  ein
kleines Sößchen bilden. Petersilie dazugeben und alles gut
vermischen.  Salzen  und  pfeffern.  Herausnehmen,  auf  einen
Teller geben und warmstellen.

Noch etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Es darf ruhig
rauchen. Steak auf jeder Seite etwa 2–3 Minuten kräftig im
siedenden  Fett anbraten. Steak bei Bedarf noch salzen und
pfeffern.

Herausnehmen  und  zum  Gemüse  geben.  Einige  Scheiben
Kräuterbutter  auf  das  Steak  geben.  Servieren.


