
Sesamkuchen

Feiner Rührkuchen

Diesmal bereite ich einen Rührkuchen zu, bei dem ich einen
Teil  des  Mehls  vom  Grundrezept  durch  gemahlene  Sesamtsaat
ersetze.  Sesam  Ist  kein  Getreide,  sondern  gehört  zu  den
Sesamgewächsen.

Aus  Sesam  wird  auch  Sesamöl  produziert.  Der  in  der
Getreidemühle fein gemahlene Sesam ist daher recht fett. Ich
reduziere aus diesem Grund die Menge der Butter.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/sesamkuchen/


Feines Sesamaroma

Der  Kuchen  gelingt  sehr  gut  und  hat  ein  sehr  feines
Sesamaroma.

Zutaten:

250 g Mehl
250 g Sesamsaat
250 g Zucker
200 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten.

Sesamsaat  durch  eine  Getreidemühle  in  eine  Schüssel  fein
mahlen.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben



und mit dem Rührgerät verrühren.

Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verrühren.

Mehl, Sesamsaat und Backpulver in die Rührschüssel geben und
alles auf mittlerer Stufe 5 Minuten gut verrühren.

Rührteig  in  die  Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Geht nicht ganz so hoch auf wie andere Rührkuchen

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen,
wenden und erkalten lassen.



Entrecôte  rare  mit  Schoko-
Chili-Rotweinsauce

Entrecôte mit reduzierter Rotweinsauce

Das musste mal wieder sein. Ein Steak. Ein Entrecôte. Rare.

Mit einer herrlichen, reduzierten Rotweinsauce. Mit Schokolade
und Chili.

Die Empfehlung zu der Sauce kam von einer Bekannten. Die Sauce
ist wirklich sehr lecker. Sie muss fast vollständig reduziert
werden. Im Ergebnis schmeckt sie scharf-süß-würzig.

Dazu gibt es zwei Schrippen, zum Auftunken der Sauce.

Zutaten für 1 Person:

1 Entrecôte (etwa 230 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
25 g Vollmilchschokolade

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/entrecote-rare-mit-schoko-chili-rotweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/entrecote-rare-mit-schoko-chili-rotweinsauce/


1 TL Pul biber
trockener Rotwein
2 Schrippen
Salz
Steakpfeffer
Olivenöl
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Für die Sauce:

Schalotte und Knoblauchzehe schälen und kleinschneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin
andünsten.  Schokolade  dazugeben  und  schmelzen.  Pul  biber
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit einem sehr großen Schuss
Rotwein ablöschen. Verrühen und bei mittlerer Temperatur 5–10
Minuten  fast  vollständig  reduzieren.  Mit  Salz  würzen  und
abschmecken.

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen, bis es raucht.
Entrecôte auf beiden Seiten jeweils nur 1 Minute anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und auf der oberen Seite
mit Salz und Steakpfeffer würzen.



Unbedingt Schrippen dazu servieren

Die  ganze  reduzierte  Sauce  über  dem  Entrecôte  verteilen.
Servieren und zwei Schrippen dazu reichen.

Schokolade-Chili-Risotto

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/07/schokolade-chili-risotto/


Scharf, süß und würzig

Er gibt sein Leben …

Dies ist mein traditionelles Ostergericht, da ich es auch
letztes Jahr an Ostern zubereitet habe.

Leider muss dafür ein Oster-Schokoladenhase sein Leben lassen.



Aber in Verbindung mit Pul biber ergibt dies ein ganz tolles,
spezielles  Risotto.  Und  um  dem  Ganzen  noch  einen
draufzusetzen, gebe ich noch Pfirsich-Fruchtgummis hinzu, die
sich – da hauptsächlich aus Glukosesirup bestehend – beim
Andünsten in der Butter auflösen.

Für das Risotto verwendet man speziellen Risottoreis. Dieser
hat die Eigenschaft, dass er – al dente gekocht – außen gegart
und weich ist, der innere Kern ist jedoch noch leicht fest und
hat Biss.

Die Zubereitung eines Risotto ist einfach und überschaubar.
Man benötigt einige Minuten Vorbereitungszeit, um etwas Gemüse
zu schneiden. Und dann verbringt man 20 Minuten bei ständigem
Rühren  am  Herd.  Man  gibt  nacheinander  portionsweise
Flüssigkeit  zum  Reis  und  lässt  den  Reis  die  Flüssigkeit
aufnehmen. Ein Teil der Flüssigkeit verkocht auch. Hat man zum
Ende  der  Zubereitung  zuviel  Flüssigkeit,  hat  man  einen
Reiseintopf. Reduziert man zuviel, geht man Gefahr, dass der
Reis anbrennt. Das Risotto ist fertig, wenn der Reis gegart
und die Flüssigkeit weitestgehend reduziert ist. 

Es  gibt  zwar  auch  die  alternative  Zubereitungsweise,  alle
Zutaten  einschließlich  der  zu  verwendenden  Flüssigkeit  in
einen  Topf  zu  geben  und  alles  zugedeckt  bei  mittlerer
Temperatur köcheln zu lassen. Bis der Reis gegart ist. Ich bin
aber  der  Meinung,  dass  die  traditionelle  Zubereitungsweise
unter ständigem Rühren ein besseres Ergebnis liefert.



… für dieses herrliche Risotto

Dieses Ergebnis ist – mit den Worten eines früheren Bekannten
– ein schlotziges Risotto. Es schmeckt gehörig scharf, süß-
fruchtig und salzig-würzig.

Zutaten für 1 Person:

125 g Risottoreis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
20 g Pfirsich-Fruchtgummis
500 ml Gemüsefond
1 Oster-Schokoladenhase (50 g)
1 TL Pul biber
¼ Zitrone (Saft)
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin



andünsten. Fruchtgummi dazugeben und auflösen. Reis hinzugeben
und kurz mit anbraten.

Nun nacheinander bei mittlerer Temperatur jeweils einen halben
Schopflöffel  Fond  dazugeben,  verrühren  und  den  Reis  unter
ständigem Rühren die Flüssigkeit aufnehmen lassen. Reicht die
Menge des Fonds nicht zum Garen des Reis, kann man zum Ende
der Garzeit auch etwas trockenen Weißwein verwenden. Bei der
letzten Flüssigkeitzugabe Schokoladenhase hineinbröckeln und
schmelzen.  Pul  biber  dazugeben.  Zitronensaft  ebenfalls
dazugeben. Salzen. Alles gut vermischen und abschmecken.

In einem tiefen Nudelteller servieren.

Flambierte Nieren mit Bulgur

So muss Niere …

Die  erste  Zubereitungsvariante  der  letzte  Woche  gekauften

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/flambierte-nieren-mit-bulgur/


Nieren. Da ich für den Rührkuchen Whiskey gekauft hatte, bot
es sich an, die Nieren zu flambieren und ein leckeres Sößchen
zuzubereiten.  Dazu  verwende  ich  noch  Gemüsefond  für  mehr
Flüssigkeit. Und für Süße – passend zum Whiskeygeschmack –
kommt ein wenig Preiselbeermarmelade.

Wichtig ist, die Niere nicht zu lange zu braten, sonst wird
sie zäh und hart. Sie muss à point gegart sein, so dass sie
innen noch leicht rosé ist.

Das Reduzieren der Sauce ergibt eine sehr schmackhafte, dunkle
Sauce, die süß-würzig schmeckt.

Dazu  bereite  ich  Bulgur  zu,  dem  ich  etwas  angebratene
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel untermische. Wobei das
Gemüse doch etwas Augenwischerei ist und nur kleine Farbtupfer
liefert.

Und ja, ein Feiertagsessen ist das schon, ich bereite selten
Niere zu. Und dann auch noch flambiert.

Und wer es lesen möchte, ich schreibe dies hier gern nochmals
nieder: Für ein gutes Innereien-Gericht lasse ich auch gern
ein schönes Steak stehen. �

Zutaten:

2 Schweinenieren (300 g)
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
3 Lauchzwiebeln
4 cl Whiskey
1 TL Preiselbeermarmelade
Gemüsefond
1 Tasse Bulgur
¼ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
Gewürzöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Schalotte und 2
Knoblauchzehen  für  die  Nieren,  Lauchzwiebeln  und  1
Knoblauchzehe  für  den  Bulgur  verwenden.

Nieren vom Fett befreien, aber ohne sie zu sehr aufzuscheiden.

Bulgur in einen kleinen Topf geben, 2 Tassen Wasser dazugeben,
salzen  und  auf  dem  Herd  zum  Kochen  bringen.  Herdplatte
ausschalten und Bulgur zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen.

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin kurz andünsten, das Gemüse soll noch knackig
sein. In eine Schale geben und warmstellen.

Nieren jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Nochmals
Öl in der Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andünsten. Gemüse an den Rand der Pfanne schieben, damit es
nicht zu stark anbrät. Nieren in die Pfanne geben und bei
hoher Temperatur je nach Dicke der Nieren jeweils auf beiden
Seiten 2–3 Minuten anbraten.

Whiskey  dazugeben  und  flambieren.  Preiselbeermarmelade
dazugeben, ebenso einen halben Schöpflöffel Fond. Verrühren,
aufkochen lassen und Nieren noch weitere 1–2 Minuten garen.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warmstellen.
Zitronensaft  in  die  Sauce  geben  und  diese  sehr  stark
reduzieren.  Mit  Salz  würzen  und  abschmecken.



Kein Foto fürs Jubiläumsalbum, aber sehr lecker

Gemüse  unter  den  Bulgur  mischen  und  Bulgur  zu  den  Nieren
geben. Großzügig Sauce darüber verteilen und alles servieren.

Frikadellen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/frikadellen/


Sehr lecker

Dies ist jetzt nur ein kleiner Snack für zwischendurch. Ich
hatte noch Füllmasse der Pansenrouladen vor zwei Tagen übrig,
die ich als Frikadellen in der Pfanne gebraten habe.

Die Füllmasse ist ja u.a. mit pürierter Leber zubereitet. Das
ist allerdings eine Zutat für Frikadellen, die ich auch nicht
so häufig esse.

Und man hat natürlich die Möglichkeit, die Frikadellen in den
Kühlschrank zu geben und später kalt aus der Hand zu essen.

Zutaten für drei Frikadellen:

125 g Hackfleisch
75 g Rinderleber
1 Ei
½ getrocknete Schrippe
½ Schalotte
1 Knoblauchzehe
½ Lauchzwiebel
½ rote Chilischote



Salz
schwarzer Pfeffer
Gewürzöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und mit dem Pürierstab pürieren.

Hackfleisch, das Gemüse und Semmelbrösel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrösel quellen können
und Bindung geben.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Drei  Frikadellen  aus  der
Fleischmasse  formen,  in  die  Pfanne  geben  und  mit  dem
Pfannenwender etwas flach drücken. Auf jeder Seite jeweils 5–7
Minuten bei mittlerer Temperatur braten.

Auf einen Teller geben und servieren.

Whiskey-Haselnuss-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/whiskey-haselnuss-kuchen/


Dieser Kuchen ist wirklich sehr gut gelungen …

Natürlich  darf  für  das  Oster-Wochenende  auch  ein  leckerer
Kuchen nicht fehlen. Ich wollte schon seit längerem einen
Rührkuchen mit Haselnüssen zubereiten. Hier habe ich ihm mit
etwas Whiskey, der recht gut zu den Haselnüssen passt, noch
ein schönes Aroma gegeben.

Nach dem Backen zieht ein herrlicher Duft nach Nüssen und
Whiskey durch die Küche.



Sehr lecker

Der Rührkuchen ist locker, luftig und sehr saftig.

Zutaten:

300 g Mehl
200 g Haselnüsse
250 g Zucker
250 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
6 cl Bourbon-Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kranz-Backform
einfetten.

Haselnüsse in der Küchenmaschine in eine Schüssel fein reiben.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät verrühren.



Eier einzeln aufschlagen, dazugeben und verrühren.

Mehl,  Backpulver  und  Haselnüsse  dazugeben.  Dann  Whiskey
dazugeben.  Alles  gut  auf  mittlerer  Stufe  für  5  Minuten
verrühren.

Rührteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verstreichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Schöner Kranz-Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter
stürzen und erkalten lassen.

Pansenrouladen  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/pansenrouladen-mit-salzkartoffeln/


Salzkartoffeln

Die fertigen Rouladen, noch ohne Kartoffeln und Sauce

Wie  ich  auf  die  Idee  gekommen  bin,  Rouladen  mit  Pansen
zuzubereiten, weiß ich auch nicht mehr genau. Ich hatte ja die
letzten Tage Innereien, und auch Pansen, gekauft. Und viele
Pansenstücke  sind  ja  meistens  große,  rechteckige
Magenwandstücke. Also dachte ich mir, warum soll sich das
eigentlich nicht füllen, wie eine Roulade wickeln und jeweils
zusammengebunden in einer leckeren Sauce im Bräter im Backofen
garen lassen?

Also  habe  ich  das  in  Angriff  genommen.  Für  die  Rouladen
benötigt man lange, rechteckige Pansenstücke. Keine kleineren
Pansenstücke,  die  man  auch  anders  zubereiten  kann.  Die
Pansenstücke  sollen  auch  nicht  sehr  viel  Bindegewebestücke
oder  Fettteile  haben.  Diese  besser  flach  zum  Pansenstück
abschneiden, dass man eine sehr flache Pansenscheibe hat.

Für  die  Füllung  habe  ich  klassisch  Hackfleisch,  pürierte
Leber, Semmelbrösel und Ei gewählt. Pürierte Leber verwendet

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/pansenrouladen-mit-salzkartoffeln/


man  gern  für  Pasteten,  sie  gibt  Geschmack,  Aroma  und
Saftigkeit. Und bindet auch die Füllmasse. Dafür sorgt auch
das Ei. Da die Füllmasse aber immer noch nicht kompakt genug
ist, kommt eine halbe, getrocknete, auf der Küchenreibe grob
zu Semmelbröseln geriebene Schrippe hinein.

Das Leben ist ja kein Ponyhof und die Pansenscheiben keine
flachgeklopften,  dünnen  Rinderrouladen-Fleischstücke.  Diese
kann man ja hervorragend um die Füllung wickeln, vorher klappt
man die Seitenränder ein. Und die Rouladen halten fast ohne
Zahnstocher oder Küchengarn. So einfach ist die Sache beim
Pansen  nicht.  Hier  muss  man  ein  wenig  aufpassen,  wie  die
Pansenstücke gerollt werden können. Und kann auch gern 2–3
Küchengarnstränge  zum  Zusammenbinden  verwenden.  Damit  die
Rouladen auch wirklich zusammenhalten.

Bei der Sauce habe ich getrickst. Da die gefüllten Rouladen
zeitlich schon aufwändig genug sind, habe ich für die Sauce
eine  im  Kühlschrank  in  einem  Vorratsglas  aufbewahrte
Bratensauce  verwendet.  Diese  wiederum  hatte  ich  von  einem
Braten  übrig  und  hatte  sie  ihrerseits  aus  einer  frisch
zubereiteten Ochsenschwanzsuppe hergestellt. Die Bratensauce
hat ein kräftiges Aroma des hinzugegeben Knoblauchs, Sternanis
und frischen Rosmarins. Und soll den Rouladen auf einfache
Weise noch Aroma geben. Verdünnt habe ich sie noch mit etwas
Gemüsefond.

Ja, und als Beilage mache ich es ganz einfach, es gibt dazu
Salzkartoffeln.

Ich  war  nach  dem  Garen  der  Rouladen  im  Backofen  wirklich
gespannt auf das Ergebnis. Und ich stellte fest, die Rouladen
sind perfekt gelungen. Wie ich es fast nicht erwartet hatte.
Die Küche duftet angenehm. Und seltsamerweise gar nicht nach
Pansen, sondern es liegt eher ein leichter Leberduft in der
Luft. Herrlich.

Zutaten für 2 Personen:



400 g Pansen (große, rechteckige Scheiben)
3 l Gemüsefond

Für die Füllung:

125 g Hackfleisch
75 g Rinderleber
1 Ei
½ getrocknete Schrippe
½ Schalotte
1 Knoblauchzehe
½ Lauchzwiebel
½ rote Chilischote
Salz
schwarzer Pfeffer

Für die Sauce:

200 ml Bratensauce
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 Lauchzwiebel
Gemüsefond
Butter

6–8 Kartoffeln

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 4 Std.

Pansen etwas von groben Stücken reinigen. Gemüsefond in einem
großen Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer Temperatur
zugedeckt  3  Stunden  köcheln  lassen.  Herausnehmen,  in  ein
Küchensieb geben und abtropfen lassen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und etwas erkalten lassen.

Für die Füllung:

Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.



Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und mit dem Pürierstab pürieren.

Hackfleisch, das Gemüse und Semmelbrösel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrösel quellen können
und Bindung geben.

Für die Sauce:

Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin
andünsten.  Bratensauce  dazugeben.  Einen  Schöpflöffel  Fond
dazugeben. Alles gut verrühren. Vom Herd nehmen.

Für die Rouladen:

Pansenscheiben längs nebeneinander auf ein Arbeitsbrett legen.
Nacheinander jeweils etwa einen Esslöffel der Füllmasse in die
Mitte  einer  Pansenscheibe  geben.  Roulade  vorsichtig
zusammenrollen und mit einem oder mehreren Küchengarnsträngen
zusammenbinden. Auf einen großen Teller geben.



Die gefüllten Rouladen …

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Rouladen hintereinander
in einen Bräter legen. Sauce vorsichtig neben den Rouladen
hineingeben. Bräter zugedeckt für 1 Stunde auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen. Wasser in
einem großem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15
Minuten garen. Herausnehmen, grob zerkleinern und auf zwei
Teller geben.



… und das Ergebnis nach dem Garen.

Bräter aus dem Backofen herausnehmen. Rouladen herausnehmen,
auf ein Arbeitsbrett geben und Küchengarn entfernen. Rouladen
zu den Kartoffeln geben. Sauce abschmecken, dann über Rouladen
und Kartoffeln geben und alles servieren.

Gebratener  Pansen  in
Weißweinsauce mit Fusilli

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/


Lecker!

Endlich  wieder  ein  Gericht  mit  Pansen.  Eines  meiner
Lieblingsgerichte.  Ich  wollte  schon  seit  längerem  Pansen
zubereiten. Aber an der Frischfleischtheke meines Supermarktes
muss ich ihn vorbestellen. Der zweite Supermarkt hat ihn nur
sporadisch.  Und  der  dritte  Supermarkt  ist  etwas  weiter
entfernt, ich fahre selten zu ihm. Aber gerade dort finde ich
meistens eine Auswahl an leckeren Innereien.

Aber dieses Mal bin ich doch zu diesem Supermarkt gefahren.
Und habe Innereien gekauft. Ich habe Pansen gekauft, Nieren,
Lebern und zum Ausprobieren auch Schweineschwänze. Im Ganzen
sollten  es  etwa  2  Kilogramm  Innereien  sein.  Mein  Oster-
Wochenende wird ein Innereien-Wochenende.

Aber zurück zum Pansengericht. Der Pansen aus dem Supermarkt
ist gereinigt und weiß. Und laut Angabe auf der Verpackung
gebrüht. Ob er nun aber auch einige Stunden in Gemüsefond
gekocht ist, wie man Pansen zuerst vor dem Kochen, Braten, im
Backofen Garen oder Fittieren zubereiten muss, erschließt sich
mir nicht. Der Pansen kann auch nur gereinigt und kurz mit
kochendem Wasser überbrüht worden sein. Also koche ich den



Pansen zuerst 3–4 Stunden in Gemüsefond.

Dann wird er kleingeschnitten in Butter in der Pfanne sehr
kross und knusprig gebraten. Wichtig danach, nur mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer kräftig würzen.

Parallel dazu wird ein kleines Weißweinsößchen zubereitet. Aus
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel.  Mit  Weißwein  und
Gemüsefond.

Der krosse Pansen kommt direkt auf die Pasta. Darüber wird die
Sauce  verteilt.  Abgerundet  mit  etwas  frisch  gehobeltem
Parmesan.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 l Gemüsefond
trockener Weißwein
¼ Zitrone (Saft)
125 g Fusilli
Meersalz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 15 Min.

Gemüsefond in einem großen Topf erhitzen und Pansen darin bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden köcheln.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Warmstellen.



Pansen aus dem Fond nehmen und in einem Küchensieb abtropfen
und erkalten lassen. Gemüsefond aufbewahren. Pansen auf ein
Arbeitsbrett  geben  und  in  2–3  cm  lange,  schmale  Streifen
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5–6 Minuten
bei hoher Temperatur sehr kross und knusprig anbraten. Danach
mit frischem Meersalz aus der Mühle und schwarzem Pfeffer
kräftig würzen.

Gleichzeitig Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse
darin andünsten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Einen halben Schöpflöffel Gemüsefond dazugeben. Mit Salz und
weißem Pfeffer würzen. Etwas köcheln lassen und reduzieren.
Zitronensaft dazugeben. Abschmecken.

Mit Parmesan garnieren

Pasta  in  einen  tiefen  Nudelteller  geben.  Pansen  darüber
verteilen. Sauce darüber geben. Mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan garnieren und servieren.



Heringsbutter

Leckerer Aufstrich auf Schrippe und Brot

Als ich das Rezept für Laussalbe bei lamiacucina las und der
Hinweis dabei stand, die gleiche Butter, in der Schweiz mit
Schabziger  zubereitet,  würde  in  Norddeutschland  mit  Hering
zubereitet, war ich interessiert. Schabziger ist ein fettarmer
Käse,  mit  Schabziger  Klee  gewürzt.  Käse  ist  also  gleich
Hering.  Auch  wenn  die  Bezeichnung  „gleich“  nicht  ganz
standhält.

Und  warum  kenne  ich  als  zugereister  Hamburger  in  meiner
langjährigen Wahlheimat Norddeutschland dieses Gericht nicht?

Anscheinend ist diese Butter ein bekannter Fischaufstrich für
den  morgendlichen  Kater  nach  nächtlichem  Saufen  und  wird
besonders gern im Karneval gegessen.

Warum jedoch diese Butter in der Schweiz Laussalbe heißt, muss

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/heringsbutter/
https://lamiacucina.wordpress.com/2008/11/11/brotaufstriche-der-bodenlose/


uns Robert von lamiacucina erklären.

Zutaten für 4 kleine Vorratsgläser:

250 g Matjesfilets
125 g Butter
2–3 Sardellenfilets (in Öl eingelegt)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 TL Senf
½ Zitrone (Saft)
½ Bund Petersilie
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Die  Zubereitung  ist  denkbar  einfach.  Schalotte  und
Knoblauchzehen  schälen.  Alles  zerkleinern,  in  eine  hohe,
schmale Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab pürieren.
Mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken.

Nicht zu dünn auftragen!



In kleine Vorratsgläschen geben. Vor dem Servieren unbedingt
1–2 Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Hühnchenbrust  mit  Paprika-
Zitrone-Gemüse

Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Hühnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein Gemüse aus Paprika und Zitrone.

Ich  wollte  eigentlich  eine  Zitronensauce  zum  Paprikagemüse
zubereiten. Da ich Bio-Zitronen vorrätig hatte, dachte ich
mir, dass ich doch Zitrone in kleine Scheiben geschnitten auch
mit dem Gemüse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Gebäck in der Weihnachtszeit.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/


Für das Gemüse brate ich noch Schalotte und Knoblauch an. Eine
rote Chilischote liefert Schärfe. Da ich Zitrone als Gemüse
verwende, kommt der Saft nur von einer halben Zitrone in das
Gemüse, das ist ausreichend Säure. Allerdings kommt doch noch
etwas Weißwein für mehr Flüssigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise  Zucker.  Und  für  Geschmack  und  Farbe  wird  noch  grob
zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemüse gehoben.

Zutaten für 1 Person:

1 Hühnchenbrust
½ rote Paprika
½ Bio-Zitrone
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
½ Zitrone (Saft)
trockener Weißwein
Zucker
edelsüßes Paprikapulver
gemahlener Koriander
Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
etwas Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und quer in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden. Paprika
putzen und grob zerkleinern. Halbe Zitrone längs vierteln und
in Scheibchen schneiden.

Hühnchenbrust mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin einige Minuten andünsten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zitronenscheiben in den Topf geben und



einige Minuten andünsten. Paprika dazugeben und mit anbraten.
Schalotte, Knoblauch und Chili wieder dazugeben. Mit einem
Schuss  Weißwein  ablöschen.  Zitronensaft  dazugeben.  Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weißem Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur
5 Minuten köcheln lassen. Petersilie grob zerkleinern. 

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen und Hühnchenbrust
auf jeder Seite jeweils 4–5 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten, so dass die Hühnchenbrust à point gegart ist. Auf
ein Arbeitsbrett geben und in dicke Scheiben tranchieren. Auf
einen Teller geben.

Petersilie unter das Gemüse mischen. Sauce abschmecken.

Hühnchen mit Gemüse

Gemüse  zu  der  Hühnchenbrust  auf  den  Teller  geben  und
servieren.



Schokoladenkuchen

Leckerer  Kuchen,  ein  wenig  mit  flüssigem
Schokoladenkern

Dieser Schokoladenkuchen ist gut gelungen. Ich habe diesmal
die Schokolade für den Teig nicht im Wasserbad verflüssigt und
unter  den  Teig  gerührt.  Rührkuchen  mit  verflüssigter
Schokolade ist mir bisher nicht so gut gelungen. Sondern ich
habe die Schokolade in der Küchenmaschine fein gerieben und
die feinen Schokoladenspäne untergehoben. Die Späne bleiben
jedoch nicht stabil und fest, sondern vermischen sich mit dem
Teig zu einer kompakten Masse. Aber auch bei dieser Art der
Zubereitung hat der Kuchen Hohlräume und ist im Kern nach dem
Backen noch leicht flüssig. Das scheint nun tatsächlich eine
Eigenart von Schokoladenkuchen zu sein.

Da Rührkuchen durchaus flexibel in Bezug auf die Menge der
verwendeten Zutaten ist, ist er auch mit 220 g Butter anstelle
der üblichen 250 g sehr schmackhaft geworden.

Man sollte den Kuchen allerdings nicht so zubereiten wie ich.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/schokoladenkuchen/


Im gleichen Moment, als ich die Backform mit dem fertigen Teig
in den Backofen schob, fiel mein Blick auf die Arbeitsplatte.
Und dort stand die verschlossene, nicht verwendete Packung
Backpulver. Also schnell die Backform wieder herausnehmen und
Teig nochmals in die Rührschüssel geben. Backpulver hinzugeben
und mit dem Rührgerät verrühren. Teig wieder in die Backform,
verstreichen und Backform erneut in den Backofen. Ohne das
Backpulver wäre der Teig nicht aufgegangen und der Kuchen
vermutlich nicht genießbar. Ich habe dies in der Beschreibung
der Zubereitung entsprechend geändert.

Sehr schmackhaft

Der Kuchen ist dann in der Kasten-Backform auch sehr schön
aufgegangen.  Er  erschien  mir  nach  dem  Backen  aber  etwas
fragil. Aus diesem Grund habe ich ihn nach dem Backen in der
Backform belassen, die Glasur aufgetragen und ihn so erkalten
lassen.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker



220 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)

Für die Glasur:

100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)
1 TL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade mit dem Küchengerät in eine Schüssel fein reiben.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät gut verrühren.

Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verrühren.

Mehl und Backpulver hinzugeben und alles mit dem Rührgerät bei
hoher Stufe 5–10 Minuten verrühren.

Schokoladenspäne hinzugeben und alles gut verrühren.

Rührteig  in  die  Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade für die Glasur in grobe
Stücke zerkleinern und in eine Schale geben. Schokolade im
Wasserbad schmelzen.

Währenddessen  Pfanne  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und
Sesamsaat  ohne  Fett  einige  Minuten  darin  braun  rösten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.



Schöner Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stellen.  Kuchen  mit  dem  Küchenpinsel  mit  der  Glasur
bestreichen.  Sesam  darüber  streuen.  1–2  Stunden  in  der
Backform  erkalten  lassen.  Kuchen  dann  vorsichtig  aus  der
Backform herausnehmen und auf das Kuchengitter stellen.

Gebratenes  Meerschweinchen
mit Salzkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/gebratenes-meerschweinchen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/gebratenes-meerschweinchen-mit-salzkartoffeln/


Gebratenes Meerschweinchen, angerichtet mit Beilagen

Dies ist ein traditionelles Gericht der peruanischen Küche,
dort unter dem Namen „Cuy chactado“ bekannt und das dortige
Nationalgericht. Ich „reiche“ dieses Rezept nur durch, da es
in Deutschland verboten ist, Meerschweinchen zuzubereiten. Man
braucht dazu einen Sachkunde-Nachweis, um Meerschweinchen zu
töten. Das Rezept jedoch klingt lecker. Eine Bekannte, die in
Peru  gearbeitet  hat,  sagte  mir,  dass  das  hervorragend
schmeckt.

In der Andenregion werden die Cuy genannten Meerschweinchen
nachweislich  seit  etwa  900  v.  Chr.  gegessen.  Diese
Meerschweinchen werden für die Zubereitung gezüchtet und sind
nur über Zuchtbetriebe zu kaufen. Sie sind nicht über den
normalen Haustierhandel erhältlich. In Peru werden im Jahr
etwa 65 Millionen Meerschweinchen gegessen.

Cuy chactado ist ein überliefertes Rezept für eine spezielle
Zubereitungsart. Das Meerschweinchen wird ausgenommen und im
Ganzen zubereitet – ähnlich wie ein Huhn. Das Fleisch wird mit
Gewürzen  eingerieben,  wobei  Cayennepfeffer  und  Salsa  eine
wichtige  Rolle  spielen.  Das  Meerschweinchen  wird  mit  den

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Gebratenes-Meerschweinchen.jpg


Gewürzen einige Stunden mariniert. Dann wird es in der Pfanne
angebraten, wobei es während des Bratens mit einem flachen
Stein beschwert wird.

Das Cuy wird üblicherweise im Ganzen inklusive Kopf auf dem
Teller angerichtet. Es wird mit Salzkartoffeln und Salsa-Sauce
serviert.

Es gibt Rezept-Variationen, bei der das Tier mit Chili und
kleinen,  heißen  Kieselsteinen  gefüllt  wird.  Es  wird  dann
gekocht oder auf einem Grillspieß ähnlich wie ein Spanferkel
gegrillt. In Peru hat jede Andenregion eigene Rezepte für die
Zubereitung von Meerschweinchen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Meerschweinchen
2 Knoblauchzehen
100 g geröstete Erdnüsse
100 g Salzcracker
100 ml Wasser
300 ml Salsa-Sauce
Cayennepfeffer
Salz
12 Kartoffeln
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2–3
Std. | Garzeit 40 Min.

Knoblauchzehen  schälen  und  mit  der  Gabel  oder  in  einer
Knoblauchpresse  zerdrücken.  In  eine  Schale  geben.  150  ml
Salsa-Sauce dazugeben und gut vermischen.

Fertig  vorbereitete  Meerschweinchen  mit  Cayennepfeffer  und
Salz  einreiben.  Mit  einem  Küchenpinsel  mit  der  Knoblauch-
Salsa-Sauce-Mischung bestreichen. Auf zwei Teller geben und im
Kühlschrank 2–3 Stunden marinieren.



Meerschweinchen aus dem Kühlschrank nehmen. Öl in zwei Pfannen
erhitzen und Meerschweinchen auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur jeweils etwa 20 Minuten braten.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen.  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen,  salzen  und  Kartoffeln  15  Minuten  darin  garen.
Herausnehmen, in grobe Stücke zerteilen und auf einen Teller
geben. Warmstellen.

Ebenfalls  währenddessen  Erdnüsse  fein  hacken  und  in  einer
Pfanne  ohne  Fett  kurz  rösten.  Wasser  und  restliche  Salsa
zugeben. Cracker in die Sauce geben, darin auflösen und alles
gut vermischen. Sauce abschmecken, eventuell mit Salz, Pfeffer
und Tabasco nachwürzen.

Meerschweinchen aus den Pfannen nehmen. Jeweils im Ganzen oder
in zwei Hälften geteilt auf zwei Teller geben. Kartoffeln
dazugeben. Großzügig Sauce darüber verteilen. Servieren.

Eine Variante für ein frittiertes Meerschweinchen als Video
(spanisch).

Foto: © argentinalife.net 

Katzenbraten in Rahmsauce mit
Gemüse und Salzkartoffeln

http://youtu.be/x7bnHDDHJcA
http://argentinalife.net
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/katzenbraten-in-rahmsauce-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/katzenbraten-in-rahmsauce-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/


Katzen vor dem Schlachten für ein Katzengericht auf
einem ostasiatischen Markt

Ein Bekannter, gebürtiger Pole, hat mich auf dieses Rezept
aufmerksam gemacht. Mir sind – wie auch beim Hunde-Rezept – in
Deutschland  rechtlich  die  Hände  gebunden,  dieses  Rezept
zuzubereiten. Ich „reiche“ es somit hier nur durch. Es gibt
durchaus Wissenwertes zu Katzengerichten zu berichten.

In  Düsseldorf  bietet  ein  Gastwirt  in  seinem  Restaurant
Katzenbraten  an,  mit  den  Worten:  „Natürlich  ist  es  eine
Provokation, aber schon zu Kriegszeiten haben die Menschen
Katzenbraten statt des rar gewordenen Hasenbratens gegessen.“
„Katzenbraten in Wurzelsoße“ heißt der Stein des Anstoßes und
kostet  35,20  €  pro  Portion.  Woher  die  Gaststätte  das
Katzenfleisch  bezieht,  wird  von  dem  Betreiber  aus
Sicherheitsgründen  geheimgehalten.  Er  hat  schon  mehrere
Morddrohungen von radikalen „Katzenliebhabern“ erhalten. Da er
durch die Medienberichterstattung über die Stadtgrenzen hinaus
bekannt geworden ist, muß er mehrmals in der Woche die Polizei
rufen,  da  immer  wieder  „irgendwelche  Spinner“  seine  Gäste
beschimpfen und sie am Betreten des Lokals hindern wollen.

In  Italien  wurde  ein  Sternekoch  vom  Restaurantinhaber
entlassen, weil er ein Menü mit einem Katzenbraten auf die



Speisekarte gesetzt hatte. Der Koch hatte vorher recherchiert,
dass dieses Fleischgericht vor 300 Jahren traditionell in den
Restaurants seiner Stadt auf der Speisekarte gestanden hatte.

Ebenfalls  in  Italien  suspendierte  ein  weithin  bekannter
Fernsehsender einen Starkoch aus seiner Kochsendung, da er ein
Rezept  mit  Katzenfleisch  vorstellte.  „Katzenfleisch  ist
schmackhafter  als  das  Fleisch  vieler  anderer  Tiere“,
versicherte  der  angesehene  TV-Koch  Beppe  Bigazzi.  Er
berichtete auch über einen alten Brauch in der Toskana, tote
Katzen drei Tage lang im Wasser eines Baches zu halten, um ihr
Fleisch aufzuweichen und es dann leichter kochen zu können.
Bigazzi  erklärte,  er  habe  lediglich  über  die  in  einigen
italienischen Regionen verbreitete Tradition der Vergangenheit
gesprochen, Katzen zu essen. „Ich habe mich nur auf einen
alten Brauch bezogen“, rechtfertigte sich Bigazzi.

Katzen  wurden  somit  historisch  gesehen  auch  in  Westeuropa
gegessen. Sie wurden auch im Zweiten Weltkrieg infolge der
Nahrungsknappheit zubereitet.

Katzen werden heutzutage noch in einigen ländlichen Teilen der
Schweiz  konsumiert.  Der  Handel  mit  und  der  Verzehr  von
Katzenfleisch ist offiziell verboten – nicht jedoch für den
privaten Gebrauch. Wenn also ein Bauer auf seinem Bauernhof zu
viele Katzen hat und ihrer nicht mehr Herr wird, kann er eine
oder mehrere davon für den privaten Verzehr schlachten und
zubereiten.

Katzenfleisch ähnelt geschmacklich Kaninchenfleisch. Nach dem
traditionellen Rezept von Bauernhöfen einiger Regionen werden
Katzen  zum  Beispiel  mit  Thymian  gekocht.  Bewohner  von
Norditalien,  besonders  in  Vicenza,  werden  noch  immer
„mangiagatti“ („Katzenfresser“) genannt – ein Spottname der
venezianischen Sprache.

Katzenfleisch dient in unterschiedlichem Umfang unter anderem
in Südchina, Nordvietnam, Korea, Peru, Großbritannien und der



Schweiz zu Nahrungszwecken.

Katzenfleisch wird in Südchina und Nordvietnam als „wärmend im
Winter“ beschrieben. Sowohl der Magen als auch die Eingeweide
der  Katze  werden  gegessen.  Aus  dem  Fleisch  werden  gerne
Fleischbällchen gedreht, während der Kopf weggeworfen wird.

Beim peruanischen Santa-Efigenia-Festival im September werden
jeweils Katzenkoch-Techniken demonstriert.

Australische Aborigines in der Gegend von Alice Springs haben
die Sitte entwickelt, Katzen zu essen. Europäische Siedler
haben diesen Gebrauch in die Region eingeführt.

Nach jüdischen und islamischen Speisegesetzen ist der Konsum
von Katzenfleisch nicht erlaubt.

Zutaten für 2 Personen:

1 Katze (abgehangen)
1 Zwiebel
½ Knollensellerie
2 Wurzeln
1 Petersilienwurzel
1 getrockneter Steinpilz
Buttermilch
100 g Butter
300 ml Doppelrahm
1 ½ TL Mehl
1 EL Wacholderbeeren
½ TL Pfeffer
Salz
6–8 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinierzeit 2
Tage | Garzeit 60 Min.

Fell der Katze abziehen und Katze säubern. Buttermilch in
einen  großen  Behälter  geben  und  Katze  darin  zwei  Tage



marinieren.  Täglich  die  Buttermilch  erneuern.

Wasser in eine Schale geben und Steinpilz darin einweichen.

Katze  aus  der  Buttermilch  herausnehmen  und  mit  einem
Küchentuch abtrocknen. Kopf und Schwanz entfernen. Mit einem
scharfen Messer die das Fleisch überziehenden Häute entfernen.
Katze ausnehmen. Verwendet werden nur Rücken und Keulen.

Zwiebel und Wurzeln schälen. Sellerie und Petersilienwurzel
putzen. Gemüse jeweils in dünne, kurze Scheiben schneiden.

Wacholderbeeren in einen Mörser geben und fein mörsern. Rücken
und Keulen mit Wacholderbeeren und Pfeffer einreiben. Auf ein
Arbeitsbrett  oder  eine  Platte  geben,  mit  Gemüsescheiben
belegen und einige Stunden lang an einen kühlen Ort stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen Gemüsescheiben von Rücken
und  Keulen  entfernen,  aber  aufbewahren.  Rücken  und  Keulen
salzen. In einen Bräter geben und mit Butterstückchen belegen.
Gemüsescheiben  dazugeben.  Steinpilz  mit  Einweichwasser
hinzugeben.  Bräter  mit  Deckel  auf  mittlerer  Ebene  für  45
Minuten  in  den  Backofen  geben.  Während  des  Garens  Braten
desöfteren mit Bratensaft übergießen.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen.  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen,  salzen  und  Kartoffeln  darin  15  Minuten  garen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und grob zerkleinern.
Warmstellen.

Doppelrahm  in  eine  Schale  geben,  Mehl  hinzugeben  und
verrühren. Doppelrahm in den Bräter geben, mit dem Bratensaft
vermischen und Braten nochmals 15 Minuten darin garen.

Bräter aus dem Backofen nehmen. Braten auf ein Arbeitsbrett
geben und zerteilen. Bratenstücke auf zwei Teller geben. Sauce
abschmecken.  Gemüse  zu  den  Bratenstücken  geben.  Ebenfalls
Kartoffeln. Großzügig Sauce darüber verteilen.

Foto: © Anna Frodesiak



Rezept: cuisine.at, © Maria Lemnis, Henryk Vitry, Altpolnische
Küche und polnische Tischsitten, Verlag Interpress Warszawa
1979, ISBN 83-223-1817-0

Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-
Tarte

Sehr schmackhaft

Da die Füllung einer Tarte fast beliebig sein kann, und eben
auch süß oder pikant, wähle ich diesmal Zutaten, aus denen man
eher ein Pfannengericht zubereitet. Aber sie passen auch in
eine  Tarte.  Und  ich  würze  die  Tarte  auch  wie  ein
Pfannengericht, mit Bockshornkleesamen, Kreuzkümmel, Paprika,
Salz und Pfeffer.

http://www.cuisine.at
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/28/hackfleisch-kartoffeln-speck-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/28/hackfleisch-kartoffeln-speck-tarte/


Außerdem bereite ich einen anderen Teig für die Tarte zu. Der
bisher verwendete Mürbeteig war mir immer zu … mürbe. Dann
stieß ich vor kurzem auf ein Rezept, bei dem ein Hefeteig
verwendet wird. Das sagte mir geschmacklich schon eher zu. Und
da  ich  alle  Zutaten  vorrätig  habe,  wird  dieser  Teig
ausprobiert  und  zubereitet.

Leckere Tarte

Den Hefeteig zu verwenden war ein Risiko. Er war aus einem
Rezept für Flammkuchen, wird dort nur dünn ausgerollt – kein
hochgezogener Rand – und auch nur dünn belegt. Ich verwende
für den Teig auch, anders als im Rezept für den Flammkuchen
angegeben, kein Wasser, sondern Milch. Aber der Versuch hat
sich  gelohnt.  Der  Hefeteig  schmeckt  sehr  gut  und  passt
hervorragend zur Tarte.

Zutaten:

Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch



15 g Hefe
½ TL Salz
1 EL Olivenöl

Für die Füllung:

250 g Hackfleisch
600 g Kartoffeln
60 g durchwachsener Bauchspeck
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

4 Eier
200 ml Sahne
100 g geriebener Gouda
2 EL Kräuter-Schmelzkäsezubereitung
1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
½ TL Rosenpaprikapulver
½ TL Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Schale geben, Hefe dazugeben und verrühren. Mehl, Salz
und Olivenöl in eine Rührschüssel geben, Milch-Hefe-Mischung
dazugeben und alles mit dem Rührgerät mit Knethaken einige
Minuten zu einem kompakten Teig verrühren. Zu einer Kugel
formen und in der Schüssel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle  gehen  lassen.  Der  Teig  soll  auf  etwa  das  Doppelte



seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf mit
der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals in
der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle gehen
lassen.

Für die Füllung:

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten  garen.  Herausnehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und
abkühlen lassen. Dann pellen und in einer Küchenmaschine grob
reiben. In eine Schüssel geben.

Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und  jeweils
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  quer  in  Ringe
schneiden.  Speck  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.

Eine  Pfanne  auf  dem  Herd  erhitzen  und  Speck  darin  einige
Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier
geben und abtropfen lassen. In die Schüssel mit den Kartoffeln
geben.

Etwas  Öl  in  die  Pfanne  geben.  Schalotten,  Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hackfleisch in der Pfanne ebenfalls
einige Minuten kross anbraten. Auch in die Schüssel geben.
Alles gut vermischen.

Zum Überbacken:

Eier  in  eine  Schüssel  aufschlagen.  Käse  hinzugeben,  dann
Schmelzkäsezubereitung. Schließlich Sahne. Bockshornkleesamen,
Kreuzkümmel, Paprika und Salz hinzugeben. Etwas mit Pfeffer
würzen. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren.



Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-Mischung, diesmal in einem
Hefeteig

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Teig  hineingeben  und  auf  dem  Boden  flach
ausdrücken.  Einen  2–3  cm  hohen  Rand  hochziehen.  Füllung
hineingeben  und  gut  verteilen.  Masse  zum  Überbacken
darübergeben und verteilen. Dies lässt sich am besten durch
rhythmisches  Schütteln  und  Kreisen  der  Backform  machen.
Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Die gebackene Tarte

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform ablösen. Tarte gleich heiß servieren. Die restliche
Tarte am kommenden Tag kalt servieren.

Reisehunger

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/27/reisehunger/


Schweres  Kaliber  mit  über  100
Rezepten

Ich habe das Kochbuch „Reisehunger“ mit dem Untertitel „Die
besten Rezepte zwischen USA & Singapur“ nun doch schon einige
Zeit in der Küche liegen. Für diese Rezension wollte ich eines
der Rezepte aus Singapur zubereiten. Und zwar Currynudeln, die
mich ein wenig an japanische Nudelsuppen erinnern, die ich
sehr  gerne  esse.  Nur  leider  fehlten  mir  ständig  einige
wichtige Zutaten. Und zum Einkaufen der asiatischen Produkte
kam ich nicht.

Also begnüge ich mich mit einem anderen, leckeren Gericht und
bereite Fried Rice zu. Auch wenn es sich um ein Fastfood-
Gericht handelt – amerikanisches oder besser asiatisches Take-
away –, das ich normalerweise nicht zubereite. Aber das Rezept
ist einfach und der Fried Rice schnell zubereitet. Und die
Zutaten hat man eigentlich fast immer zuhause.



Die   Autorin  ist  auch  Foodbloggerin  auf  ihrem
Blog deliciousdays. Sie hat die Rezepte des Buchs auf ihren
Reisen  gesammelt  und  sie  zusammengestellt.  Das  Kochbuch
enthält gemäß des Buchtitels Rezepte aus 8 Ländern – USA,
Portugal, Frankreich, Italien, Griechenland, Türkei, Dubai und
Singapur. In 10 Kategorien werden insgesamt etwa 120 Rezepte
präsentiert. Bei den Kategorien handelt es sich um Frühstück,
Snacks & Appetizer, Vorspeisen, Vegetarisches, Salate, Suppen
&  Eintöpfe,  Fleisch  &  Geflügel,  Fisch  &  Meeresfrüchte,
Desserts und Gebäck.

Die  Rezepte  haben  kein  Sterneküchen-Niveau.  Und  viel  sind
erstaunlicherweise  nicht  einmal  landestypisch.  Ich  habe
manches Rezept bei dem jeweiligen Land nicht erwartet. Aber
alle  Rezepte  sind  ungewöhnlich  und  ausgefallen,  und  viele
machen sofort Appetit darauf, sie nachzukochen.

Das Kochbuch ist ein großes, schweres, gut gebundenes Buch mit
einem festen Einband. Das Format ist geringfügig kleiner als
DIN A4. Das Buch hat einen Umfang von 240 Seiten und ist sehr
reichlich bebildert. Das gewählte matte (Umweltschutz?-)Papier
ist griffig in der Hand. Die matte Darstellung der Fotos ist
gefällig und schmeichelt dem Auge – erwartet hätte ich ein
glänzendes Bilderdruckpapier. Der Kaufpreis von knapp € 25,–
ist somit für ein solches Druckwerk mit so vielen leckeren
Rezepten  angemessen.  Erhältlich  ist  das  Buch  in  den
Medientypen  Print  und  eBook-ePub.  Der  Verlag  sollte  noch
ein  iBook  nachschieben,  das  sich  aufgrund  seiner
Interaktivität für die kurzen Reiseschilderungen und Rezepte
der einzelnen Länder gut eignet.

Nicole Stich, Reisehunger – Die besten Rezepte zwischen USA &
Singapur

Hardcover,  240  Seiten,  ca.  400  Fotos,
ISBN 978-3-8338-4314-3, € 24,99
eBook-ePub, ISBN 978-3-8338-4676-2, € 19,99

http://www.deliciousdays.com/


Aufgrund Chili, Sojasauce und Sriracha sehr schmackhaft

Ich habe einige kleine Änderungen am Rezept vorgenommen. Ich
brate  die  Hühnchenbrust  frisch  an  und  verwende  keine
gebratenen Reste vom Vortag. Die grüne Chilischote wird zu
einer roten. Anstelle Basmatireis verwende ich Parboiledreis –
er  sollte  gerade  für  ein  amerikanisches  Fastfood-Gericht
eigentlich noch typischer sein. Sesam-  und Erdnussöl habe ich
nicht  vorrätig  –  siehe  meinen  einführenden  Absatz,  ich
verwende  Olivenöl.  Aber  da  ich  nur  eine  einfache,  kleine
Schüssel  habe,  bekommt  das  Spiegelei  zum  Braten  zumindest
einen Eierring, damit es ein schön kreisrundes Ei wird und gut
zur Schüssel passt. Und Zitronenviertel und Sriracha werden
nicht  beim  Servieren  des  Gerichts  dazugegeben,  sie  kommen
sofort nach der Zubereitung flüssig über den Fried Rice. Die
Spritztülle  meiner  Srirachaflasche  war  leider  defekt,  also
habe ich die Sauce mit einem Teelöffel in größeren Portionen
darüber verteilt.

Zutaten für 1 Person:

140 g Hühnchenbrust
1 Schalotte



2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
etwas Ingwer
2 Eier
1 EL dunkle Sojasauce
1 Tasse Parboiledreis
¼ Zitrone (Saft)
Sriracha (thailändische scharfe Chilisauce)
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Schalotte und
Knoblauch  quer  in  Ringe  bzw.  Scheiben  schneiden.  Ingwer
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  und  Chilischote  putzen  und  in
Ringe schneiden. Hühnchenbrust in kleine Würfel schneiden.

1  Ei  in  eine  Schale  aufschlagen,  Sojasauce  dazugeben  und
verrühren.

Öl in einem Wok stark erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Ingwer darin einige Minuten kross pfannenrühren. Mit einem
Schaumlöffel  herausheben,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. In eine Schale geben und warmstellen.

Hühnchenbrust  in  den  Wok  geben  und  kurz  pfannenrühren.
Lauchzwiebel und Chili dazugeben und ebenfalls nur kurz mit
pfannenrühren.  Reis  dazugeben,  4–5  Minuten  kräftig
pfannenrühren  und  anbraten.

Gleichzeitig  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen,  einen  Eierring
hineinstellen, ein Ei hineingeben und ein Spiegelei braten.
Warmhalten. Das Eigelb soll beim späteren Anrichten auf dem
gebratenen Reis noch flüssig sein.



Ei-Sojasauce-Mischung  über  die  Hühnchen-Reis-Mischung  geben
und gut vermischen. Alles gut anbraten, bis das Ei stockt.

In einer einfachen Schüssel mit Spiegelei angerichtet

Hühnchen-Reis-Mischung  in  eine  Schüssel  geben.  Spiegelei
darauf geben und salzen. Mit der Schalotte-Knoblauch-Ingwer-
Mischung  bestreuen.  Etwas  Zitronensaft  darüber  träufeln.
Sriracha darüber geben. Servieren.

Goldfliegen-Nudel-Pudding

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/26/goldfliegen-nudel-pudding/


Leckerer Pudding

Es gibt eine kleine Anekdote zu diesem Rezept. Ich beschreibe
in meinem neu erschienenen Insekten-Kochbuch die schwierige
Handhabung  von  Maden  und  Raupen.  Einige  Tage  nach  der
Zubereitung  der  Pasta-Gemüse-Maden-Pfanne  –  just  zum
Erscheinen  des  Buchs  –  fliegen  in  meiner  Küche  plötzlich
Goldfliegen herum. Dann fiel mir ein, woher sie kommen: Mir
sind beim Vorbereiten der Maden für dieses Gericht einige
Maden  abgehauen.  Es  reicht  völlig,  wenn  eine  Made  im
Abflussrohr der Spüle verschwindet, sich an einer geeigneten
Stelle festsetzt, verspinnt und verpuppt. Und voilà, hat man
erwachsene Goldfliegen in der Wohnung.



So sieht es aus, wenn man Fliegen auf Eis legt

Ich  wusste  mir  natürlich  zu  helfen.  Goldfliegen  sind  im
Gegensatz  zu  Stubenfliegen  recht  träge.  Ich  konnte  alle
Fliegen mit einem Glas oder sogar mit der Hand fangen. Sie
kamen in den Tiefkühlschrank und werden nun als Zutat bei
diesem Pudding verarbeitet. Nach den Larven sind nun eben die
erwachsenen Tiere an der Reihe.

Ich  dachte  bei  einem  entsprechenden  Gericht  bei  dieser
geringen  Menge  an  Fliegen  erst  an  ein  Dessert  wie  einen
Pudding. Dann fiel mir ein, dass ich neulich ein Rezept für
einen pikanten Pudding mit Nudeln gelesen hatte. Das bot sich
somit an.

Der  Pudding  wird  mit  Nudeln,  Speck,  Goldfliegen  und
Béchamelsauce zubereitet und im Backofen gebacken. Die Fliegen
brate ich zu diesem Zweck vorher in Butter in der Pfanne
kross. Der Fliegenanteil ist natürlich im Vergleich zu Pasta
und  Speck  verschwindend  gering,  sie  liefern  nur  einen
Beigeschmack.  Serviert  wird  der  Pudding  mit  geriebenem
Parmesan.



Fazit: Man schmeckt die Goldfliegen fast nicht. Kaut man aber
auf einer, schmeckt sie schön kross. Ich empfehle für eine
weitere  Zubereitung  die  5-fache  Menge  an  Goldfliegen  zu
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

Für die Béchamelsauce:

20 g Butter
20 g Mehl
300 ml Milch
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Für den Pudding:

125 g Macceroni
60 g durchwachsener Bauchspeck
4 g Goldfliegen (etwa 60 Tiere)
2 Knoblauchzehen
2 Eier
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min. |
Backzeit 60 Min.

Für die Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter ständigem Rühren hellbraun anbraten. Milch dazugeben.
Gut verrühren und aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
würzen. Topf vom Herd nehmen.

Für den Pudding:



Goldfliegen für 10 Minuten zum Abtöten in den Tiefkühlschrank
geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Speck
in sehr kleine Würfel schneiden.

Fliegen aus dem Tiefkühlschrank nehmen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Fliegen im Ganzen – mit Flügel und Beinen –
einige  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  kross  anbraten.
Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Speck in die Pfanne geben und ebenfalls einige Minuten kross
anbraten.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweiße in eine hohe, schmale
Rührschüssel geben. Eigelbe in eine Schüssel geben. Knoblauch,
Speck,  Fliegen  und  die  Hälfte  der  Béchamelsauce  in  die
Schüssel geben. Pasta dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer würzen.

Puddingmasse vor dem Backen …



Eiweiße mit dem Rührgerät zu Eischnee rühren. Eischnee unter
die Pasta-Speck-Fliegen-Mischung heben.

… und nach dem Backen

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine große
Puddingform oder auch Schüssel einfetten. Pasta-Speck-Fliegen-
Mischung hineingeben und mit einem Deckel oder auch Alufolie
abdecken. Backreine etwa 1–2 cm hoch mit Wasser befüllen.
Schüssel hineingeben und Reine auf mittlerer Ebene für 60
Minuten in den Backofen geben.



Mit Béchamelsauce und Parmesan

Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  restliche  Béchamelsauce  wieder
erhitzen. Reine herausnehmen. Pudding auf einen großen Teller
stürzen. Löst sich der Pudding nicht von der Schüssel, trennt
man ihn mit einem scharfen Messer von der Schüsselwand und
stürzt  ihn  dann.  Béchamelsauce  darüber  geben.  Mit  frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.


