4-jahriges Foodblog-Jubilaum

4-jahriges Jubilaum

Ich feiere heute mit meinem Foodblog dessen 4-jahriges
Jubildum. Was has sich ergeben im letzten Jahr? Nun, es sind
neue Kategorien wie Diabetes, Lieferservice und Smoothie
hinzugekommen. Einige Koch- und Backblcher sind als neue
eBooks in einer Koch- und Backbuch-Reihe erschienen. Und ich
habe neue Kooperationspartner gefunden.

Ich veranstalte dieses Jahr zu dem Foodblog-Jubilaum keinen
Foodblog-Event. Bei den letzte Events haben sich wenige oder
keine Teilnehmer gefunden. Es besteht anscheind kein
Interesse, an einem Foodblog-Event in meinem Foodblog
teilzunehmen. Anscheinend sind solche Rezepte fur Hunde-,
Katzen- oder Meerschweinchen-Fleisch fur einige Besucher des
Foodblogs doch zu abstoBend und schockierend, so dass sich
keine Teilnehmer fur ein Foodblog-Event finden. Aus diesem
Grund veranstalte ich keinen Event.

Ich feiere aber natlirlich das 4-jahrige Jubilaum und bereite
passend dazu und zum Motto meines Foodblogs ein entsprechendes
Gericht zu: Einen Schweinebraten mit Nudeln und Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/30/4-jaehriges-foodblog-jubilaeum/

Lauchzwiebel-Smoothie

Herzhaft

Diesmal ein etwas herzhafter Smoothie, den man als
Zwischenmahlzeit oder auch zu einem Gericht dazu trinken kann.

Mein Rat: Bei diesem herzhaften Smoothie bietet es sich an,
ihn auch zu salzen und zu pfeffern.

Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Lauchzwiebeln

= 1/2 TL Koriandersamen
= 1/2-1 EL Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= 200 ml Wasser

Zubereitungszeit: 5 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
hohe, schmale Ruhrschissel geben.

Koriandersamen im Morser fein morsern und in die Ruhrschussel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/27/lauchzwiebel-smoothie/

geben.

01 und Wasser hinzugeben und alles mit dem Pirierstab fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. In ein
Trinkgefall geben und servieren.

Leberknodelsuppe

k -
Schmackhafte Suppe

Eine frische Suppe, aus bereits zubereiteten, aber
eingefrorenen Leberkndédeln und einem schon zubereiteten,
ebenfalls eingefrorenen Gemusefond.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300—400 ml Gemiusefond



https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/27/leberknoedelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

= 2 Leberknodel
= Salz

- Pfeffer

» Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leberkndodel in dunne Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Fond 1in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Leberkndodelscheiben dazugeben und einige Minuten miterhitzen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, Petersilie daruber
verteilen und servieren.

AMA Food Blog Award 2016

Der AMA Food Blog Award

Am 1. Juni ist es wieder soweit. Der AMA Food Blog Award
startet.

Nimm als Foodblogger teil und schau Dir als Interessent die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/26/ama-food-blog-award-2016/
http://www.foodblogaward.at

eingereichten Rezepte an.

Mach mit!

Miinchner WeiRwiirste mit siiRem
Senf

Leckere Wiurste

Ich bin auf ungewohntem Wege zu Miunchner Weilwlrsten gekommen.
Das ist eigentlich merkwiurdig fur einen Hamburger Fischkopf.
Aber ich habe sie dennoch zubereitet und gegessen.

Mein Rat: Wiurste nicht in Wasser garen wie in der Anleitung
angegeben, sondern in Gemusefond. Dadurch werden die Wurste
noch schmackhafter.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/24/muenchner-weisswuerste-mit-suessem-senf/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/24/muenchner-weisswuerste-mit-suessem-senf/

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Munchner WeiBwurste (5 Stuck)
=1 1 Gemusefond
» sUBer Senf

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Wirste dazugeben und
zugedeckt im nur noch siedenden Fond etwa 10 Minuten garen
lassen.

Wirste herausnehmen, auf einen Teller geben und Senf
dazugeben. Servieren.

Vanillepudding mit Mandarinen
und Cognac


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/23/vanillepudding-mit-mandarinen-und-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/23/vanillepudding-mit-mandarinen-und-cognac/

Leckeres Dessert

DIesmal ein Vanillepudding aus der Tute, zubereitet mit
Mandarinen aus der Konservendose und Cognac.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 1 Packung Vanilliepudding
= 270 g Mandarinen (2 Dosen)
=6 EL Cognac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit einige Stunden

Puddinge nach Anleitung zubereiten und zum Abkihlen in den
Kihlschrank geben.

Herausnehmen und auf zwei Teller sturzen. Von den Mandarinen
den Saft abgieBen und Mandarinen uUber die Puddinge
geben. Jeweils 3 EL Cognac uber die Puddinge geben. Servieren.



Smoothies

Heike Rau
10 Rezepte fiir

Smoothies und Shakes

Das eBook

Da ich vor einiger Zeit ganz von alkohlfreiem Bier auf Saft-
/Mineralwasser-Mischgetranke umgestiegen bin, dachte ich mir,
dass ich auch einmal versuchen kann, Smoothies zuzubereiten.

Aus diesem Grund suchte ich zunachst nach einem kleinen eBook
mit Rezepten flur Smoothies und stiell auf das kleine, feine und
preiswerte Kochbuch von Heike Rau, ,10 Rezepte fiur Smoothies
und Shakes”. Es beinhaltet zwar nur 10 Rezepte, ist deswegen
aber sehr preiswert und kostet nur € 0,99.

Das Buch beinhaltet Smoothie-Rezepte mit Obst oder mit Gemuse,
so z.B. mit Mango, Erdbeeren oder Wassermelone oder mit
Grunkohl. Es enthalt auch Rezepte mit Getreide. Die Rezepte
sind jeweils bebildert. Die Mixgetranke konnen zum Fruhstuck,
als Zwischenmahlzeit oder als Dessert gereicht werden.

Das Buch ist fiur den Anfang gut geeignet und daher sehr
empfehlenswert.

Heike Rau, 10 Rezepte fiir Smoothies und Shakes, eBook-ePub, €


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/21/smoothies/

0,99.

Mandarinen-Smoothie

Herrliches Getrank
Mein erster Smoothie. Herrlich. Ich bin stolz.

Ich verwende alle Zutaten, die ich vor kurzem bei dem Dessert
mit Mandarinen verwendet habe. Nur verwende ich auch den Saft
der Mandarinen. Und ich plriere alles fein.

Dieser Smoothie schmeckt hervorragend.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/21/mandarinen-smoothie/

= 135 g Mandarinen (Dose)
= Honig

= 2 EL Sahne

=2 EL Portwein

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit dem
Purierstab fein purieren. In ein Trinkglas geben und
servieren.

Mandarinen mit Honig 1in
Sahne-Portwein-Sauce

Leckeres Dessert

Desserts veroffentlich ich eigentlich sehr selten in meinem
Foodblog, aber ich hatte einige Dosen Mandarinen uUbrig, die


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/19/mandarinen-mit-honig-in-sahne-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/19/mandarinen-mit-honig-in-sahne-portwein-sauce/

ich zubereiten wollte.

Ich gebe die Mandarinen in eine Schale, gebe etwas Honig
daruber und bereite aus Sahne und Portwein eine Sauce zu.

Zutaten fir 1 Person:

= 135 g Mandarinen (Dose)
* Honig

=2 EL Sahne

=2 EL Portwein

Mandarinen in eine Schale geben. Etwas Honig daruber
verteilen. Sahne und Portwein daruber geben. Servieren.

Kasekuchen



https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/14/kaesekuchen-5/

Machtiger Kasekuchen

Diesmal wieder ein Kasekuchen, den ich schon sehr lange nicht
mehr gebacken habe und der sehr schmackhaft ist. Es ist das
Rezept fur einen Kasekuchen, das in einem privaten Kasekuchen-
Backwettbewerb pramiert wurde und als Sieger hervorging.

Ich andere das Original-Rezept, indem ich die abgeriebene
Schale einer Zitrone in die Fullung gebe.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:
Zutaten fiur Mirbeteig:

= Grundrezept

Zutaten fir die Fullung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

= 1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

=1 Bio-Zitrone (Schale)

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
L Stdn.
2

Backofen auf 170 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in der Backform ausdricken und einen etwa 4-5 cm Rand


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

hochziehen.

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RiUhrschissel mit dem Ruhrgerat verruhren. Schale der
Zitrone auf einer Kiuchenreibe fein abreiben und hinzugeben.
Quark, Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verruhren.
EiweiBe steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel
unterheben.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform losen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkiuhlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Apfelkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/13/apfelkuchen/

Leckerer Kuchen

Dieses Mal experimentiere ich, denn meines Wissens habe ich
den Apfelkuchen in dieser Form noch nicht gebacken.

Ich wahle als Teig einen Hefeteig, der gelingt immer.

Dann gebe ich 1 kg Apfel, das sind 6 Stick, in Spalten
geschnitten in zwei Kreisen auf den Hefeteig.

Ich wurze mit Zimt.

Und gebe am Schluss noch Schmand in groBen Klecksen auf die
Apfel. So richtig gut verteilen und verstreichen 1l&sst sich
der Schmand auf den Apfeln nicht.

Ich gebe dem Kuchen eine Backzeit und Temperatur wie einer
Tarte, das reicht aus.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Fiur die Fullung:

-1 kg Apfel (6 Stiick)
=1 Zitrone

= Zimt

= 200 g Schmand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitezn.
Spring-Backform einfetten.

Stiele der Apfel entfernen, Apfel schalen und in diinne Spalten
schneiden. Auf einen Teller geben und mit dem Saft
einerZitrone betraufeln.

Hefeteig in die Spring-Backform geben, ausdrucken und einen
2—-3 cm hohen Rand ausziehen.

Apfelspalten quer in zwel Kreisen innen und auBlen auf den
Hefeteigboden 1legen. Mit Zimt wurzen. Schmand in grofen
Klecksen iber die Apfel geben und mit dem Backléffel etwas
verstreichen.

Backformmauf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l0sen, Kuchen
vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben und abkuihlen
lassen. Der Kuchen schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Paprika-Hahnchenbrust mit


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/11/paprika-haehnchenbrust-mit-bohnen-zucchini-paprika-gemuese/

Bohnen-Zucchini-Paprika-
Gemuse

Geflugel mit Gemuse

Diesmal bereite ich ein Gemuse zu, das ich aus Bohnen,
Zucchini und Paprika mische. Eine Sauce bilde ich aus Sahne,
die ich mit Thymian, Salz und Pfeffer wirze.

Dazu gibt es eine Paprika-Hahnchenbrust, die ich sehr kraftig
mit Paprikapulver wirze.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrust
= 150 g Bohnen

= 1/2 Zucchini

= 1/2 rote Papika
= 150 g Feta

= 100 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/11/paprika-haehnchenbrust-mit-bohnen-zucchini-paprika-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/11/paprika-haehnchenbrust-mit-bohnen-zucchini-paprika-gemuese/

=1 TL Thymian

= SuBes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Bohnen, Zucchini und Paprika putzen und in grobe Stucke
schneiden. Feta in kleine Wurfel schneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und zunachst Bohnen
darin 8 Minuten garen. Dann Zucchini und Paprika dazugeben und
weitere 4 Minuten garen. Wasser abgiellen. Feta zu dem Gemuse
geben. Sahne hinzugeben. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wurzen.
Verruhren und Sauce erhitzen.

Wahrenddessen Hahnchenbrust mit Salz, Pfeffer und sehr viel
Paprikapulver wiirzen. 0Ol in einer Pfanne erhitzen.
Hahnchenbrust darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten
anbraten.

Hahnchenbrust herausnehmen und auf einen Teller geben. Gemlse
dazugeben. Servieren.

Hahnchenbrust mit Mandarinen
und Ingwer 1n Tomaten-Sauce
und Hsing-Fu-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/

Hahnchenbrust mit Pasta

Bei diesem Gericht habe ich experimentiert. Zum einen bei der
Hahnchenbrust zusammen mit Mandarinen. Aber auch beim Ingwer,
der dazu passt.

Ebenso bei den Gewlurzen, denn ich gebe Thai-Curry, scharfes
Bih-Jolokia-Pulver und dunkle Soja-Sauce dazu.

Die Pasta gebe ich zu der Sauce mit Hahnchenbrust, Mandarinen
und Ingwer, denn die Sauce wartet auf die Pasta und nicht
ungekehrt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Hdhnchenbrusr

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=40 g Ingwer

= 135 g Mandarinen (Dose)

= 240 g gestickelte Tomaten (Dose)



1 EL Thai-Curry

1 Msp. Bih-Jolokia-Pulver
1 EL dunkle Soja-Sauce

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 125 g Hsing-Fu-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer in Scheiben
schneiden. Hahnchenbrust in grobe Stucke zerteilen. Mandarinen
halbieren. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einen kleinen Topf geben und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hahnchenbrust darin anbraten.
Mandarinen dazugeben. Tomaten hinzugeben. Mit Thai-Curry, Bih-
Jolokia-Pulver und Soja-Sauce wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in die Sauce geben und alles gut vermischen. Alles in
einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Pilzsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/09/pilzsuppe/

Leckere Suppe

Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet, aber sehr
schmackhaft.

= 300400 ml Gemusefond
= 4-5 weiBe Champignons
» Petersilie

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Champignons dazugeben und einige
Minuten im Fond garen. Mit Salz und Pfeffer wiurzen und
abschmecken.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



Preiselbeer-Kuchen

Da ich in meinem Foodblog auch Rezepte veroffentliche, die
nicht gelungen sind, poste ich dieses Rezept hier. Bitte in
dieser Form nicht nachbacken. Die Preiselbeer-Marmelade ist zu
dunnflussig und der Rihrteig nach dem Backen ebenfalls noch
etwas dunnflussig, so dass der Kuchen nicht essbar ist. Ich
poste das Rezept hier ohne Foto, da der Kuchen nicht gelungen
ist.

Wie es sich fur ein schones Wochenende gehort, backe ich einen
Kuchen. Dieser sollte am Sonntag Nachmittag zum Kaffee
gereicht werden.

Ich habe bei meinem Discounter Wild-Preiselbeeren gekauft.
Wider Erwarten waren diese nicht in Preiselbeer-Saft, sondern
in einer gelierten Flussigkeit und entsprachen somit eher
einer Preiselbeer-Marmelade. Ansonsten hatte es sich
angeboten, nur die Preiselbeeren zu verwenden. Auf diese Weise
wird der Ruhrteig zu dunnflussig. Auch, dass 1ich zwel
zusatzliche Eier fur mehr Stabilitat hinzugegeben habe, reicht
nicht aus.

Mein Rat: Es bote sich an, einen Teil der
Preiselbeermarmelade, etwa 100 g, separat wegzunehmen und mit
Puderzucker eine Glasur fur den Kuchen zuzubereiten.

Zutaten:

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= /Zwel zusatzliche Eier


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/08/preiselbeer-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

= 400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Zusatzliche Eier in den Ruhrteig geben und verriuhren. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Preiselberen dazugeben und mit dem
Riuhrgerat kraftig verrdhren.

Gebratener Fleischkase mit
Spiegeleier

Fleischkase mit Eiern
Ein kleiner Snack am Abend.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/07/gebratener-fleischkaese-mit-spiegeleier/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/07/gebratener-fleischkaese-mit-spiegeleier/

= 2 Scheiben Fleischkase (150 g)
=2 Eier

= Salz

 Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleischk&dse-Scheiben jeweils
auf beiden Seiten 2-3 Minuten kross anbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben und warmstellen.

Eier aufschlagen und in die Pfanne geben. Spiegeleier salzen
und pfeffern. Jeweils ein Spiegelei aus der Pfanne
herausnehmen wund auf eine Fleischkase-Scheibe geben.
Servieren.



