Ruhrkuchen

Misslungener Ruhrkuchen ..

Da ich mich nicht scheue, auch Rezepte zu veroffentlichen, die
misslungen sind, diesmal das Rezept eines Rihrkuchens. Ich
muss das mit dem klassischen Rezept falsch recherchiert oder
falsch verstanden haben. Mit den gleichen Anteilen von Mehl,
Zucker und Butter.

Es gibt mehrere Moglichkeiten, warum aus diesem Rihrkuchen
nichts wurde. Entweder war ein Ei schlecht — sie rochen aber
alle noch gut. Oder es waren eben zu wenig Eier im Teig. Oder
aber die Menge an Butter war zuviel. Ich vermute eher
letzteres, denn der Kuchenteig erschien mir schon zu flussig.
Ich wollte aber nicht noch Mehl untermischen, sondern ihn in
dieser Weise ausprobieren. Und der fertige Kuchen ist zwar
noch essbar, aber er 1ist eindeutig zu fettig. Da war
vermutlich die Buttermenge zuviel bzw. die dazu verwendete
Mehlmenge im Verhaltnis zu wenig.

Schreiben wollte ich eigentlich: Das klassische Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/18/ruehrkuchen-2/

Gleiche Teile Mehl, Zucker und Butter. Dazu 3 Eier. Dann noch
Backpulver und Vanillinzucker. Verfeinert mit etwas Weinbrand.
Abgeandert habe ich das Rezept nur, dass ich 100 g Mehl durch
100 g Haselnlsse ersetzt habe, die ich noch verwerten wollte.
Und dann gibt es noch die Schokoladenglasur darauf.

Nach dem Ergebnis des misslungenen Ruhrkuchens habe ich dann
aber auf die Schokoladenglasur verzichtet.

Zutaten:

= 150 g Mehl

» 100 g Haselnusse

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

= 3 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
2 cl Weinbrand

100 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 55 Min.

Haselnusse mit dem Kichengerat fein reiben. Alle Zutaten bis
auf die Blockschokolade in eine Ruhrschussel geben und mit dem
Rihrgerat einige Minuten kraftig verruhren. Backofen auf
180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenbackform einfetten.
Kuchenteig hineingeben und verstreichen. Auf mittlerer Ebene
far 55 Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der
Backzeit Schokolade in einer Schussel im Wasserbad schmelzen.
Kuchen aus dem Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte
geben. Schokoladenglasur daruber verteilen und verstreichen.
Abkuhlen lassen.



Pangasiusfilet mit Gemiise

Fisch, Gemise und viel Sauce

Das Pangasiusfilet brate ich in Butter an. Das SoBchen bilde
ich mit Weilwein und selbst zubereitetem Fischfond. Als Gemise
verwende ich Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und
Champignons. Es empfiehlt sich eigentlich, frische Champignons
zu verwenden. Ich hatte keine vorratig, daher nahm ich solche
aus der Dose.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Pangasiusfilet

-5 rote Paprika

= 170 g Champignons (Dose)
= 1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote
 trockener Weillwein

=2 EL Fischfond

» viel Petersilie



https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/18/pangasiusfilet-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

= Salz
= weiler Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Paprika, Zwiebel, Knoblauchzehen und Chili putzen, eventuell
schalen und grob zerkleinern. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Champignons darin
bei mittlerer Temperatur 5-10 Minuten etwas anbraten. Salzen
und Pfeffern. Petersilie kleinwiegen und wunterheben.
Herausnehmen und warmstellen.

Pangasiusfilet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter
in der gleichen Pfanne erhitzen und das Filet kurz auf beiden
Seiten anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein ablodschen. Fond
dazugeben. Kurz koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemuse auf einen Teller geben. Fischfilet daneben
geben und Sauce uUber beides verteilen.

Ansprechende Restaurants 1in
Wien finden

Ein Redakteur eines ,kulinarischen” Dienstleisters wandte sich
an mich, ob ich Interesse habe, mein Foodblog auf ihrer
Website zu prasentieren. Im Gegenzug solle ich einen kurzen
Blogbeitrag mit dem Link zur Prasentation veroffentlichen.

Der Dienstleister betreibt den Lokalfuhrer Restauranttester
Wien. Auf dieser Website konnen Leser Bewertungen uber
Gastronomiebetriebe abgeben und Informationen zum Thema
Gastronomie finden.

Da ich daran interessiert bin, mein Foodblog einem grolBeren
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Publikum bekannt zu machen, die Leserzahl auf dem Blog zu
erhohen und naturlich Uber die Website des Restauranttesters
Wien auch viele osterreichische kulinarisch Interessierte
anzusprechen, habe ich gern zugesagt. Die Prasentation findet
man hier. Und der eine oder andere Wiener oder Besucher von
Wien kann sich gleichzeitig Uber Neuigkeiten in der
Gastronomie informieren oder sich far den
nachsten Restaurantbesuch fur ein ansprechendes Restaurant
entscheiden.

Rinderleber mit viel Zwiebeln
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Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen
Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu

Leber passt — und einem So6Bchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit


http://restauranttester.wien/nudelheissundhos-der-etwas-andere-foodblog/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/17/rinderleber-mit-viel-zwiebeln/

Apfelstucken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wurzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glucklicherweise den Tag uber noch nicht gegessen hatte. Und
es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
= 2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

L EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=5 EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur



mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.

Hackfleisch-Pfanne

Lecker, einfach, schnell

Ein schnelles Abendessen. Hackfleisch zusammen mit Gemuse
angebraten. Mit etwas Rotwein und Gemusefond abgeloscht. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/16/hackfleisch-pfanne-2/

Sauce fast vollstandig reduziert. Dann Petersilie
untergemischt. Und geriebenen Parmesan untergehoben. Dazu
passen einfach 1-2 Schrippen. Schade nur, das ich die heute
gekauften den Tag uber schon gegessen hatte.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 5 gelbe Paprika

=1 Tomate

= 2 Chilischoten

= trockener Rotwein

= 100 ml Gemusefond

= viel frische Petersilie
= 3040 g Parmesan

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse putzen, evtl. schalen und grob zerkleinern. Butter 1in
einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemise darin
anbraten. Salzen und pfeffern. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Fond dazugeben. Sauce bei mittlerer Temperatur etwa
5-10 Minuten fast vollstandig reduzieren. Petersilie
kleinwiegen und am Ende der Garzeit unterheben. Parmesan uber
die Hackfleisch-Gemuse-Mischung reiben und untermischen. Auf
einen Teller geben und servieren.



Pudding-Kuchen

Erinnert ein wenig an einen
Kasekuchen

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
ubrig und wollte es fur einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie fur einen Kasekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Packchen Vanillepudding fur 1 1 Milch vorratig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen 5 1 Milch. Also musste ich
noch fur etwas Masse sorgen, sonst hatte der Kuchen nur eine
dunne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/14/pudding-kuchen/

zu purieren und unterzumischen. Und dazu noch Eiweill$
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen fur etwas Wirze. Und Weinbrand fur ein schones Aroma.

Auch beim Murbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorratig. Also entschied
ich mich, ein zusatzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch fur
Bindung sorgt.

Umn das Ergebnis vorwegzunehmen, der Kuchen schmeckt wie
Pudding mit .. Kuchenteig — locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrihrte FiUllung in drei
Schichten abzusetzen. Unten die schwereren Datteln und
Rosinen, daruber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen funf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 250 g Mehl

= 80 g Zucker

= 90 g Butter

=2 Eier

=L TL Backpulver
= Salz

Fur die Fullung:

= 500 ml Milch

4 Eier

= 90 g Datteln ohne Kern

= 90 g Rosinen

1 Packchen Vanillepudding
1 Packchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand

1 TL Zimt

= 4 Kardamomkapseln



= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Ruhrschussel geben und mit dem Ruhrgerat einige Minuten
gut verruhren. Dann den Teig mit der Hand in der Rihrschussel
noch etwas verkneten. Fur 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Dattel und Rosinen kleinschneiden. In eine hohe, schmale
Riuhrschussel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweille in eine Schussel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung geben und alles mit dem Plrierstab
fein purieren. In eine groBe Ruhrschissel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Morser fein morsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles mit dem RlUhrgerat gut verruhren. Eiweifle in die
gereinigte hohe, schmale RlUhrschiussel geben und mit dem
Riuhrgerat zu Eischnee ruhren. Mit dem Backloffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

N\ O\

Leckerer Kuchen ..




Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ¢2C
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrucken, so dass Boden und ein
etwa 4-5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfillen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen, Kuchen aus der Springform nehmen, auf ein
Kuchengitter geben und abkiuhlen lassen.

Gerollte Schweilnekoteletts
mit Ofengemiise

Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich wollte zwei Schweinekoteletts zubereiten. Die ubliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen fur ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Langs


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/gerollte-schweinekoteletts-mit-ofengemuese/
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flach fdllen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefullt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemuse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flussigkeit fur eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorratig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 °C sind die Koteletts gegart
und das Gemuse noch schon knackig.

Zutaten fir 1 Person:

Schweinekoteletts
grune Paprika
gelbe Paprika
Tomate

Zwiebel
Knoblauchzehen

= 2 rote Chilischoten
= Parmesan

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gewlrztes Olivenol (Krauter, Chili, Knoblauch)

| | | | | |
NN

w = =

= 4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen der Koteletts entfernen. Koteletts auf ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen wund mit jeweils zwei Zahnstochern
zusammenhalten. Etwas Platz in der Mitte der Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten



hineingeben. Alles mit etwas Olivendl betraufeln.

Vor dem Garen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und Auflaufform auf
mittlerer Ebene fir 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte Koteletts auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemise um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce uber Koteletts und Gemise
verteilen.

Frohe Weihnachten und ein
gutes Neues Jahr!


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr/
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Weihnachtsmarkt auf dem Rathausplatz

in Hamburg

Ich wiinsche meinen Kunden, Geschaftspartnern, Lesern, Kollegen
und Bekannten eine schone Adventszeit, ein friedliches
Weihnachtsfest und ein gutes Neues Jahr 2015!

Ich hoffe auf viele neue mediale Projekte und ebenso
kulinarische Ereignisse im neuen Jahr!

Foto: Jetti Kuhlemann/pixelio.de

Eintopf mit Mehlwiirmern


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemuse und Mehlwlrmern

Ich hatte noch Mehlwurmer im Tiefkuhlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemise einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwlrmer
kurz mitzugaren.

Zutaten fiir 2 Personen:

=5 Kartoffeln

» L Kohlrabi

=% griner Paprika

= 50 g Brechbohnen

» 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

= 300 ml Gemusefond
» 300 ml trockener Weilwein
=2 EL Creme fraiche
= 8 Lorbeerblatter

= 15 g Mehlwlirmer

= Muskat



= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwurmer fur etwa 30 Minuten in den Tiefkuhlschrank geben
und somit abtoten. Oder schon tiefgefrorene verwenden und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in grobe Stlcke schneiden.
Paprika putzen und in Stucke schneiden. Brechbohnen putzen und
langs vierteln. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andunsten. Kartoffeln, Kohlrabi, Paprika
und Brechbohnen dazugeben. Mit Fond abldschen. Weilwein
dazugeben und Creme fraiche. Lorbeerblatter dazugeben. Ingwer
ebenfalls hineingeben. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken. Mehlwlirmer hinzugeben und einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Entrecote mit frittierten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/entrecote-mit-frittierten-kartoffeln-und-gemuese/

Kartoffeln und Gemuse

Steak mit frittierten Kartoffeln und Gemuse

Ich hatte vor einigen Tagen frittierten Rosenkohl und
frittierte Brechbohnen zubereitet. Da diese sehr schmackhaft
waren, Uberlegte ich, noch andere Gemusesorten zu frittieren.
Frittierte, kleingeschnittene Kartoffeln sind ja nichts
ungewohnliches, so werden ja auch Pommes frites zubereitet.
Ich wahlte aber noch Kohlrabi, Paprika, Zwiebel, Knoblauch und
noch einige Brechbohnen, die ich jeweils nur grob zerkleinerte
— der Knoblauch blieb im Ganzen — und frittierte. Dann mit
Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas frischem,
kleingeschnittenen Thymian vermischen. Zu frittierten
Kartoffeln und Gemise gibt es ein EntrecOte rare.

Zutaten fiir 1 Person:

Entrecote
Kartoffeln
Kohlrabi
roter Paprika

| | | |
[Nl 60 B ]

Nl


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/entrecote-mit-frittierten-kartoffeln-und-gemuese/

= 50 g Brechbohnen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

» frischer Thymian

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Paprika putzen und in kleine Stucke schneiden.
Brechbohnen putzen und quer jeweils in 4-5 Stlcke schneiden.
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel grob zerkleinern,
Knoblauch im Ganzen lassen. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen. Kartoffeln,
Kohlrabi, Paprika und Brechbohnen hineingeben und 3 Minuten
frittieren. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel nach 1 Minute
dazugeben und 2 Minuten mitfrittieren. Thymian kleinwiegen.
Kartoffeln und Gemiuse herausheben, auf einen Teller geben, mit
dem Thymian mischen und salzen und pfeffern. Warmstellen.



Angerichtet

Ol in einer Pfanne erhitzen. Entrecdte auf jeder Seite etwa
1-2 Minuten kraftig anbraten. Salzen und pfeffern. Zu den
frittierten Kartoffeln und dem Gemise auf den Teller geben.

Schokolade-Zucchini-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/09/schokolade-zucchini-kuchen/
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Saftiger, wohlschmeckender Kuchen, mit wenig Sule

Die Mitarbeiter von GYMONDO, Deutschlands grof8ter Online-
Fitnessplattform, haben ein Weihnachtskochbuch mit gesunden
,Healthy Christmas”“-Rezepten herausgegeben. GYMONDO bietet
nicht nur korperliche Workouts an, sondern auch
Ernahrungsprogramme, eine Community und ein Magazin rund um
Fitness und Ernahrung.

Das Kochbuch 1ist einerseits ein Weihnachts- und
Adventskochbuch, denn es enthalt fur die Vorweihnachtszeit
genau 24 Rezepte bis zum Heiligen Abend. Andererseits ist es
auch ein kulinarischer Adventskalender, denn die erste Seite
des interaktiven eBooks ist als Adventskalender gestaltet.
Beim Anklicken eines bestimmten Turchens springt das eBook zu
dem jeweiligen Rezept. Und gleichzeitig sollen die Rezepte
gesunde Alternativen zu den (vor)weihnachtlichen
Kalorienbomben sein. Das Kochbuch enthalt kleinere Gerichte
wie Pfannkuchen, Suppe und Salat und vorwiegend weihnachtliche
Naschereien und Getranke.

Ich selbst habe es nicht so sehr mit Abnehmen, Fitness oder
»gesundem“ Essen. Bei mir kommt auch ab und an ein fetter



Schweinebraten auf den Teller. Aber das Rezept zu Schokolade-
Zucchini-Kuchen sprach mich an, und so bereite ich diesen
Kuchen einmal zu. Verwirrend sind jedoch teilweise die
Mengenangaben der Zutaten bei den Rezepten im Original. Bei
diesem Kuchen sind 1 4% Tassen Mehl angegeben. Welche Tasse ist
damit gemeint, meine grolRe Kaffeetasse, die etwas kleinere
Kaffeetasse zum Servieren oder doch eher die gewdhnliche
kleine Tee- und Kaffeetasse? Eine Angabe in Gramm/Milliliter
wurde sich fir ein Kochbuch besser eignen. Ich habe die
Mengenangaben der Zutaten in Gramm geandert, so dass die
Zubereitung besser nachvollziehbar ist.

Ich habe das Rezept auch etwas geandert, 1 % Tassen Mehl und
gerade 1 Ei erscheinen mir doch recht wenig fur einen Kuchen.
Anstelle Walnisse habe ich Haselnusse verwendet, da ich keine
Walnusse vorratig hatte. Auch die Zubereitung habe ich ein
wenig geandert, die Schokolade habe ich mit der Butter
zusammen im Wasserbad geschmolzen und ganz zum Schluss in den
Teig geruhrt.

Das kleine eBook ist ansprechend gestaltet, jedoch mit einigen
typografischen Mangeln. Das Kochbuch kann hier kostenlos
heruntergeladen werden: Healthy-Christmas-Kochbuch.

Mein Fazit uUbrigens, nachdem ich den erkalteten Kuchen
angeschnitten und probiert habe: Da nur mit Datteln gesuBt -
denn kalorienbewusst und ,healthy” — fehlt dem Kuchen
definitiv SuBe, somit Zucker.

Zutaten:

=75 g Datteln ohne Kerne
4 Eier

= 250 g Mehl

= 200 g Zucchini

» 100 g Haselnusse

= 3—4 EL Kakaopulver

= 100 g Bitter-Schokolade


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/gymondo20-static-content/downloads/GYMONDO_Weihnachtsrezepte_2014.pdf

= 125 g Butter
= 5 Packchen Backpulver
-5 TL Salz

1 EL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.

-

Schoner Kuchen, vor dem Anschneiden

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schissel geben. Butter
ebenfalls grob zerkleinern und dazugeben. Im Wasserbad
schmelzen.

Datteln kleinschneiden und in eine hohe, schmale Ruhrschissel
geben. Eier dazugeben und mit dem Puarierstab fein purieren.

Haselnlisse in einem Kuchengerat fein reiben und in eine
Riuhrschiussel geben. Zucchini im Kuchengerat ebenfalls fein
reiben. Auch in die RiUhrschussel geben. Mehl, Kakaopulver,
Backpulver, Salz und Zimt dazugeben.

Dattel-Eier-Mischung zu den anderen Zutaten 1in die
Riuhrschissel geben und alles mit dem Ruhrgerat verrihren.
Schokolade-Butter-Mischung dazugeben und ebenfalls einige



Minuten unterruhren.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenform
einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen.
Fur 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.
Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stirzen und abkihlen
lassen.

Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli

£ 3 . X

Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewohnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/

Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewlrzmischungen von ihm in meinem Gewurzregal
stehen.

Wiarde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiellen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt —, sondern 1in
tatsachlich grolBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in groBen Topfen mit viel Wasser und
entsprechend Salz ihre — je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen dirfen — und missen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.



Aber die Anekdote meines fruheren, turkischen
Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten — das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck
=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
=2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wirzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem hoélzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbriste
zuklappen. Jeweils zweli Scheiben Bauchspeck quer auf ein
Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust langs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbruste nebeneinander in eine Auflaufform legen.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Mit WeiBwein abldschen und Fond dazugeben.
Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fullen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
°C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene flr
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.

Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbriusten entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der WeiBweinsauce mit zerlaufenem
Kase uUber die Nudeln geben.



Lebergeschnetzeltes mit
Zwiebeln und Apfel und
Bandnudeln

= U\ ¢
Mo ud

Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die Kombination Leber—-Zwiebel-Apfel passt eigentlich immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.
Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weilwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 Apfel

» 6 Sardellenfilets (eingelegt)
=5 Topf Salbei

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schalen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. Dann in schmale Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Blatter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen. Sardellenfilets hineingeben, andinsten und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andunsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblatter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anbraten, dann mit einem
groBen Schuss WeiBwein abldschen und noch kurz garen.

Bandnudeln auf zwei Pastateller verteilen und das
Geschnetzelte mit Sauce daruber geben.

Schweinekoteletts mit Mett-


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/

Sauce und frittierten
Brechbohnen

Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich hatte eine grobe Mettwurst uUbrig, die ich fur die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch Schweinefleisch zuzubereiten. Ich entschied mich fur
Schweinekoteletts.

Fur die Sauce diunste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem WeiBwein und
Creme fraiche. Dann pliriere ich sie noch mit dem Plrierstab,
einfacher ist es naturlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor einigen Tagen habe ich ja frittierte Rosenkohlroschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blahen sich beim
Frittieren etwas auf, sind dann aber frittiert sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/

schmackhaft.
Zutaten fir 1 Person:

= 2 Schweinekoteletts
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 125 grobe Mett-Wurst
= trockener WeiBwein
=2 EL Creme fraiche

= 200 g Brechbohnen

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mett-Wurst hinzugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. Creme
fraiche dazugeben. Alles verrihren und mit dem Plirierstab fein
purieren. Etwas kocheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 °C erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Kuchenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.



Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Salzen
und pfeffern. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce uber die Koteletts
verteilen.

Schoko-Chili-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/04/schoko-chili-kuchen/

-,
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Schmackhafter Kuchen — nicht ganz fotogen —, mit einem
leicht flissigen Kern

Ich kam vor kurzem auf die Idee, einen Kuchen auch mit Chili
zuzubereiten, also mit etwas Scharfe. Beim Recherchieren stieR
ich nur auf Rezepte fur Schokoladen-Chili-Kuchen, so dass ich
diesen Kuchen zuerst einmal zubereite. Ich bereite den Kuchen
wie einen Ruhrkuchen zu, trenne die Eier und schlage die
EiweiBe zu Eischnee. Unter den Ruhrteig gebe ich geschmolzene
Bitterschokolade und viel Chiliflocken fur Scharfe und hebe
den Eischnee unter. Nur beim Ublicherweise verwendeten
Rumaroma nehme ich eine Anderung vor, weil ich keines mehr
vorratig habe. Ich habe dazu einen Weinbrand gekauft, den ich
auch zum Kochen und Flambieren verwenden kann.

Wenn jemand Bedenken hat wegen der Menge der verwendeten
Chiliflocken, die Scharfe schmeckt nur gering hervor und
bleibt dezent im Hintergrund. Aber es ist eine ungewohnte
Kombination aus Suff und Scharf. Es bietet sich eventuell auch
an, statt Kakaopulver zum Garnieren Puderzucker zu verwenden,
das reine Kakaopulver ist doch leicht bitter.

Zutaten:



= 200 g Bitter-Schokolade
= 350 g Mehl

= 200 g Butter

= 250 g Zucker

=4 Eier

= 125 ml Milch

= 1 Packchen Backpulver

= 5 EL Kakaopulver

= 8 Pimentkorner

=2 TL Chiliflocken (Pul biber)
= Salz

=2 cl Weinbrand

= Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 45 Min.

Schokolade zerkleinern und Butter in kleine Sticke schneiden.
In eine Schussel geben und in einem heillen Wasserbad
schmelzen. Chiliflocken dazugeben.

Pimentkdrner in einem MoOrser fein moOrsern. Eier trennen,
Eigelbe in eine RlUhrschussel geben und EiweiBe in eine
schmale, hohe Ruhrschussel. Zucker zu den Eigelben geben und
mit dem Ruhrgerat verriuhren. Mehl, Backpulver, Kakaopulver,
Milch, Cognac, eine Prise Salz und Piment dazugeben und
verruhren. Schokolade-Butter-Masse unterruhren. Eiweife zu
Eischnee verriuhren und vorsichtig mit dem Backloffel
unterheben.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Backofen auf 160
°C Umluft erhitzen. RUhrteig in die Form fullen und
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 45 Minuten 1in
den Backofen geben. Herausnehmen, aus der Springform losen und
auf ein Kuchengitter geben. Den Kuchen gut abkuhlen lassen,
das Innere des Kuchens ist vermutlich nach dem Backen noch
leicht flussig, die Schokoladenmasse erhartet dann aber. Mit
etwas Kakao garnieren.



Entrecote mit Pilz-Sauce und
frittiertem Rosenkohl

Entrecdote mit reduzierter Sauce und Krauterbutter und
Rosenkohl

Gebratenen Rosenkohl habe ich vor einigen Tagen zubereitet.
Nun nehme ich Anleihen bei Toettchen und bereite frittierten
Rosenkohl zu. Dazu ein Entrec6te, rare zubereitet. Und ein
PilzsOoBchen, flur das ich Austernpilze, Schalotte und Knoblauch
andinste. Und Rotwein, Gemisefond und Balsamicoessig hinzugebe
und dann die Sauce reduziere. Toettchen bereitet die RoOschen
in einer Pfanne in Fett zu. Ich verwende dazu eine Friteuse.
Eine groBe Auswahl an Friteusen findet man bei Lidl, wo man
auch online bestellen kann.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Entrecote (etwa 240 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/03/entrecote-mit-pilz-sauce-und-frittiertem-rosenkohl/
http://toettchen.eu/rosenkohl-knusprig-und-zart/
http://www.lidl.de

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 50 g Austernpilze

= 240 g Rosenkohl

= 200 ml trockener Rotwein

= 200 ml Gemiusefond

=1 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Austernpilze grob zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andinsten. Pilze
hinzugeben und mit anbraten. Mit Rotwein abloschen. Fond und
Rotweinessig hinzugeben. Mit Salz und Steakpfeffer wirzen und
unzugedeckt bei geringer Temperatur 45 Minuten fast
vollstandig reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Rosenkohl putzen und halbieren. Fett in der
Friteuse auf 180 °C erhitzen und RoOoschenhalften 2-3 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Warmstellen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Entrecéte auf beiden
Seiten etwa 1-2 Minuten anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wurzen. Herausnehmen, auf einen Teller geben.
Roschenhalften daneben geben. Von der Sauce Uber das Steak
verteilen. Und etwas Krauterbutter darauf geben.



