
Weinbrand-Schokoladen-
Gugelhupf

Erwartungsgemäß  musste  bei  dieser
Teigmenge  etwas  am  unteren  Rand
abbrechen  …

Ein Bekannter, gebürtiger Pole, hatte mir an Silvester ein
Geschenk vorbeigebracht, eine Tafel dunkle Schokolade mit 90 %
Kakao. Er hatte sie aus Polen mitgebracht und äußerte sich in
der Weise, dass man Schokolade mit so hohem Kakaoanteil hier
nicht kaufen könne. Ich dachte natürlich sofort daran, die
Schokolade zum Kochen oder Backen zu verwenden.
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Ich hatte aber zunächst definitv Probleme mit der Schokolade.
Vor einigen Tagen wollte ich sie für eine Schokoladenglasur
für einen Kuchen verwenden. Ich zerbrach sie in grobe Stücke
und  versuchte,  sie  in  einer  Schüssel  im  Wasserbad  zu
schmelzen.

Die  leicht  geschmolzene  Schokolade  war  jedoch  sehr
dickflüssig,  so  dass  man  sie  für  eine  Glasur  nur  schwer
verwenden konnte. Ich gab versuchsweise etwas heißes Wasser zu
der  Schokolade,  was  jedoch  bewirkte,  dass  die  Schokolade
merkwürdigerweise noch fester wurde. Ich weiß ja, dass Kakao
sehr viel Fett enthält und die Schokolade daher auch etwas
fett ist, war daher vielleicht Wasser die falsche Zutat zum
Verdünnen? Ich versuchte es dann mit etwas Alkohol, indem ich
etwas Weinbrand hinzugab. Das ergab aber das gleiche Resultat.
Und merkwürdigerweise erreichte ich sogar mit einem Erhitzen
in der Mikrowelle für 1–2 Minuten mit hoher Wattzahl nicht,
dass  sich  die  mittlerweile  wieder  feste  Schokolade
verflüssigte. Also ließ ich die Verwendung als Glasur zunächst
fallen.

Heute entschied ich mich nun, die Schokolade doch irgendwie zu
verflüssigen und damit einen Schokoladenkuchen zuzubereiten.
Ich gab sie in einen Topf mit etwa 300 ml kochendem Wasser.
Und siehe da, sehr langsam und zäh schmolz sie dann doch und
ergab flüssige Schokolade.

Dem Gugelhupf habe ich mit 1 dl Weinbrand ein schönes Aroma
gegeben.  Da  der  Rührkuchenteig  durch  die  Flüssigkeit  aber
etwas dünnflüssig wurde, spendierte ich dem Kuchen anstelle
der üblichen 500 g Mehl dann doch 600 g, damit der Teig wieder
mehr Bindung hat. Es war natürlich klar, dass der Kuchen mit
dieser großen Teigmasse beim Backen aus der Gugelhupf-Backform
stark hervorquellen musste. Deswegen ist natürlich auch ein
Teil des übergequollenen, gebackenen Kuchenteigs am unteren
Rand  des  Kuchens  beim  Abkühlen  auf  der  Kuchenplatte
abgebrochen.



Gugelhupf mit einem herrlichen Aroma …

Der Kuchen hat ein herrliches Aroma, nach dem ersten Probieren
muss ich jedoch zugeben, dass er gern noch etwas mehr Zucker
vertragen hätte.

Zutaten:

600 g Mehl
200 g Zucker
250 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
100 g dunkle Schokolade (90 % Kakao)
300 ml Wasser
1 dl Weinbrand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Schokolade in grobe
Stücke zerbrechen und im kochenden Wasser schmelzen, so dass
sich flüssige Schokolade bildet.



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

Mehl,  Zucker,  Butter,  Eier,  Vanillinzucker,  Backpulver  und
Weinbrand in eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät auf
hoher Stufe einige Minuten kräftig verrühren. Die flüssige
Schokolade dazugeben und mit verrühren.

Kuchenteig in die Backform füllen und mit dem Backlöffel gut
verstreichen. Auf mittlerer Ebene für 1 Stunde in den Backofen
geben. Herausnehmen, vorsichtig auf eine Kuchenplatte stürzen
und abkühlen lassen.

Gemüse-Eintopf  mit
Suppenfleisch

Sehr leckerer Eintopf mit Gemüse und Fleisch
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Eigentlich sollte es ja ein Grüne-Bohnen-Kartoffel-Eintopf mit
Suppenfleisch  werden.  Ich  hatte  noch  grüne  Bohnen  im
Kühlschrank, die unbedingt verwertet werden mussten. Deswegen
plante  ich  diesen  Eintopf.  Aber  heute  schaute  ich  in  den
Kühlschrank und war doch etwas zu spät dran. Die grünen Bohnen
waren verdorben. Also plante ich schnell um und verwendete
anderes Gemüse für den Eintopf.

Ich  habe  Kartoffeln,  Wurzeln  und  Paprika  verwendet.  Das
Suppenfleisch  habe  ich  in  Gemüsefond  zunächst  1  Stunde
gekocht, um der Brühe noch mehr Geschmack zu geben. Danach
wird es herausgehoben und mit Gabel und Messer klein zerrupft,
damit  –  wie  gestern  bei  der  Schweinerilette  –  die
Fleischfasern erhalten bleiben. Und dann wieder in den Eintopf
gegeben. Ich habe auch gleich noch einige Fleischknochen in
der  Brühe  mitgegart,  die  der  Brühe  auch  noch  Würze  und
Geschmack  geben.  Kartoffeln  und  Gemüse  habe  ich  erst  15
Minuten vor Ende der Garzeit zerkleinert hinzugegeben, damit
sie noch knackig bleiben. Sie sollen zwar gegart sein, aber
nicht über die ganze Garzeit hin zu weich gekocht werden. Der
Eintopf hat nach dem Garen einen sehr kräftigen und würzigen
Geschmack, er muss nicht nachgewürzt werden.

Zum Schluss kommt noch frische, kleingeschnittene Petersilie
in den Eintopf.

Zutaten für 3 Personen:

500 g Rindersuppenfleisch
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
4 Lauchzwiebeln
2 große Kartoffeln
1 Wurzel
½ rote Paprika
ein Stück Ingwer
2 l Fleischfond
3 frische Lorbeerblätter



½ Bund Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schälen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in grobe Stücke schneiden. Butter in
einem  großen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebeln  darin  andünsten.  Fond  hinzugeben,  dann  das
Fleisch. Wenn man noch einige Fleischknochen vorrätig hat,
kann man diese auch dazugeben. Dann Ingwer und Lorbeerblätter
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln
lassen.

Währenddessen  Kartoffeln  und  Wurzel  schälen.  Kartoffeln  in
grobe Stücke schneiden. Wurzel längs halbieren, dann quer in
halbe Scheiben schneiden. Paprika putzen und auch in grobe
Stücke  schneiden.  15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  in  den
Eintopf  geben.  Petersilie  kleinwiegen.  Fleischknochen  und
Lorbeerblätter  herausnehmen  und  wegwerfen.  Suppenfleisch
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit Gabel und
Messer in kleine Stücke zerrupfen. Dann das Fleisch wieder in
den  Eintopf  geben.  Petersilie  hinzugeben  und  vermischen.
Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken, aber die Brühe
muss eigentlich nicht nachgewürzt werden.



Im tiefen Suppenteller serviert

Eintopf in tiefe Suppenteller geben und servieren.

Schweinerilette

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/08/schweinerilette/


Meine  Ausbeute  aus  700  g
Schweinebauch

Bei dieser Zubereitung habe ich mich an dem Rezept von Petra
von Der Mut Anderer orientiert. Da ich Schweinebauch schon in
allen möglichen Varianten zubereitet habe, interessierte mich
diese Zubereitung, da er als gegartes Fleisch mit Fettanteil
auf dem Brot sicherlich gut schmeckt. Als einzige Änderung
habe  ich  statt  Thymian  einen  Zweig  Rosmarin  zum  Garen
dazugegeben.

Nach dem Garen im Backofen zerrupft man den Schweinebauch mit
Gabel und Messer, besser noch mit zwei Gabeln. Das ist wichtig
bei einer Rillette, dass man das Fleisch, das ja mit dem
ausgetretenen  Fett  zu  einer  streichfähigen  Masse  vermischt
wird, nicht mit dem Messer zerschneidet und zerkleinert und

http://dermutanderer.de/schweinerilette-nigel-slaters-kuechentagebuch/


schon gar nicht mit dem Pürierstab püriert. Sondern zerrupft,
denn es sollen die Fleischfasern noch intakt sein.

Die Ausbeute an Fett war nach 3-stündigem Garen im Bräter im
Backofen bei 160 ºC nicht sehr groß. Für eine Rilette, um sie
mit  dem  Fleisch  zu  mischen  und  in  Gläschen  für  eine
streichfähige Masse erkalten zu lassen, war es eigentlich zu
wenig. Ich griff zu einer Notlösung und löste einfach noch –
da vom gleichen Tier stammend – 100 g reines Schweineschmalz
in dem zerrupften Fleisch auf. Das ergab eine gute Mischung
aus Fett und zerrupftem Fleisch, so dass ich es in Gläschen
geben konnte. Vielleicht muss ich das nächste Mal beim Einkauf
für eine Schweinerilette meinem Schlachter sagen, dass er mir
explizit sehr fetten Schweinebauch verkauft, der genügend Fett
hat.

Die Menge des zubereiteten Schweinebauchs ergab Rilette für
drei kleine Gläschen. Ich habe dazu zwei kleine Einmachgläser
verwendet und ein für diese Zwecke aufbewahrtes Marmeladenglas
mit Deckel. Eigentlich eignet sich dieses Gericht, wenn man
schöne Gläser verwendet, sehr schön für ein Geschenk.

Zutaten:

700 g Schweinebauch mit Knochen
3 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin
Salz

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Backofen auf 160 ºC Umluft erhitzen. Knoblauchzehen schälen.
Schweinebauch auf allen Seiten gut salzen und etwas einreiben.
In  einen  Bräter  legen,  Knoblauchzehen  und  Rosmarinzweig
daneben legen und Bräter zugedeckt für 3 Stunden auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben.

Herausnehmen  und  Knoblauchzehen  und  Rosmarin  entfernen.
Schwarte ebenfalls entfernen. Knochen und Knorpel entfernen,



das Fleisch ist so butterweich, dass man dies fast mit der
Hand tun kann. Dann das Fleisch am besten mit zwei Gabeln
klein zerrupfen. Wenn der verwendete Schweinebauch zu wenig
Fett hatte und es zu wenig ausgelassenes Fett gibt, einfach
wie  in  der  von  mir  geschilderten  Notlösung  etwas
Schweineschmalz im zerrupften Fleisch auflösen. Das Fleisch
mit  dem  Fett  zusammen  in  eine  Schüssel  geben  und  gut
vermischen.

Erkaltete Rilette in Vorratsgläsern

Portionsweise  in  Vorratsgläser  geben.  Die  oberste
Fleischschicht  am  besten  mit  einer  Schicht  flüssigem  Fett
bedecken,  das  dann,  wenn  es  im  Kühlschrank  erhärtet,
gleichzeitig  auch  eine  konservierende  Schicht  für  längere
Haltbarkeit ist. Einige Stunden in den Kühlschrank stellen und
das Fett erhärten lassen.

Als  fester,  aber  streichfähiger  Brotaufstrich  mit  Brot
servieren und mit Salz und Pfeffer – möglichst frisch gemahlen
aus der Mühle – würzen.



Entrecôte rare mit Rosmarin-
Bratkartoffeln

Diesmal definitiv rare zubereitet …

Ein Muss für jeden Fleischliebhaber. Ab und zu muss das mal
wieder  sein.  Ein  230  g  schweres  Steak  von  einem
brasilianischen Rind. Rare zubereitet. Das Steak wird in viel
Öl, das ruhig rauchen darf, wirklich nur 1 Minute auf jeder
Seite kräftig angebraten. Es bekommt dadurch eine wunderbare
Farbe und wird schön kross. Das ergibt ein sehr schmackhaftes
Stück Fleisch. Achtung, wenn ein Rauchmelder in der Nähe der
Küche ist, am besten die Küchentür schließen, denn es raucht
sicherlich.  Dazu  gibt  es  Bratkartoffelwürfel  aus  gekochten
Kartoffeln, die in ebenfalls sehr heißem Öl einige Minuten in
der Pfanne kross und knusprig gebraten werden. Dann wird noch
etwas frischer, kleingeschnittener Rosmarin untergemischt. Ab
und zu muss so etwas einfach sein.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/06/entrecote-rare-mit-rosmarin-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/06/entrecote-rare-mit-rosmarin-bratkartoffeln/


Zutaten für 1 Person:

1 Entrecôte (230 g)
2 große Kartoffeln
1 Zweig Rosmarin
Salz
Steakpfeffer
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Entrecôte  eine  halbe  Stunde  vor  der  Zubereitung  aus  dem
Kühlschrank  nehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen  lassen.
Wasser in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 15
Minuten  kochen.  Herausnehmen,  abkühlen  lassen  und  pellen.
Kartoffeln  in  kleine  Würfel  schneiden.  Blättchen  vom
Rosmarinzweig abzupfen und kleinwiegen. Öl in einer Pfanne
sehr heiß erhitzen und die Kartoffelwürfel darin 5–10 Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen.
Rosmarin  untermischen.  Bratkartoffelwürfel  auf  einen  Teller
geben und warmstellen.

Bratkartoffelreste  aus  der  Pfanne  entfernen.  Noch  viel  Öl
hinzugeben, das Steak soll in viel siedendem Öl braten. Steak
hineingeben und auf jeder Seite nur 1 Minute kross braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, von beiden Seiten mit
Salz und Steakpfeffer würzen und einige Minuten ruhen lassen.

Zu den Bratkartoffelwürfeln geben und servieren.

Spätzle mit Spiegeleier

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/06/spaetzle-mit-spiegeleier/


Pasta mit Eiern

Diesmal ein einfaches, schnelles Essen, das man auch abends
nach der Arbeit schnell zubereiten kann. Und schmackhaft ist
es auch. Eine ausführliche Zubereitungsanleitung erfolgt hier
nicht. Einfach frische Spätzle in Butter in der Pfanne einige
Minuten anbraten. Etwas salzen und pfeffern. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und warmhalten. Jeweils ein Eier in zwei
Eierringe geben und in der Butter braten. Ebenfalls salzen und
pfeffern.  Spiegeleier  aus  den  Eierringen  nehmen,  zu  den
Spätzle geben und servieren. Dazu gibt es noch zwei Schrippen.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Spätzle
2 Eier
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
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Gobbetti  mit
Blauschimmelkäse-Sauce

Leckere Pasta mit würziger Sauce

Eine einfach zuzubereitende, aber dennoch sehr schmackhafte
Sauce  für  Pasta.  Ein  Muss  für  die  Sauce  ist  natürlich
Blauschimmelkäse. Wer es edel möchte, kann dafür Gorgonzola
oder Roquefort verwenden. Es geht aber auch einfacher mit
einem Lys bleu vom Discounter. Für mehr Sauce verwende ich
einen trockenen Weißwein und Sahne. Für etwas Aroma kommen
noch eine angedünstete Zwiebel und Knoblauch dazu. Würzen muss
man die Sauce nicht mehr, sie ist schmackhaft genug. Als Pasta
habe ich Gobbetti gewählt.

Zutaten:

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/05/gobbetti-mit-blauschimmelkaese-sauce/
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100–120 g Blauschimmelkäse
trockener Weißwein
50–100 ml Sahne
Butter

Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Käse
etwas  zerkleinern.  Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Mit einem großen Schuss
Weißwein ablöschen. Sahne hinzugeben. Dann den Käse. Käse sich
auflösen lassen und alles verrühren. Für mehr Geschmack und
Sämigkeit kann man die Sauce noch etwas reduzieren.

Gobbetti  in  einen  tiefen  Pastateller  geben  und  die  Sauce
darüber verteilen.

Kakaokuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/02/kakaokuchen/


Schmackhafter Kakaokuchen

Der Sonntag steht wieder bevor, also das lange Frühstück mit
einer Kanne Kaffee. Und dazu benötige ich natürlich noch einen
Kuchen. Diesmal habe ich einen Kakaokuchen aus einem normalen
Rührkuchenteig, in den ich einfach noch Kakaopulver gegeben
habe, zubereitet. Verfeinert mit etwas Bittermandelaroma und
kräftig Weinbrand.

Zutaten:

500 g Mehl
200 g Zucker
200 g Butter
3 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
5 EL Kakaopulver
Bittermandelaroma
6 cl Weinbrand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 ºC erhitzen. Eine Kasten-Backform einfetten.
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Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät
auf hoher Stufe einige Minuten gut verrühren. In die Backform
geben, mit dem Backlöffel verstreichen und auf mittlerer Ebene
für 60 Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf eine
Kuchenplatte geben und abkühlen lassen.

Fischfond

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich  hatte  keinen  Fischfond  mehr  vorrätig,  aber  noch
tiefgefrorene Fischabfälle im Tiefkühlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfällen, Wasser und
einigen Gewürzen und Kräutern zubereitet.

Zutaten für etwa 3–4 l Fond:

2–3 kg Fischabfälle (Köpfe, Schwänze, Skelette)
5 l Wasser

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/02/fischfond-3/


4 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner
½ TL Korianderkörner
½ TL grüne Pfefferkörner
10 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser  in  einem  großen  Bräter  erhitzen  und  Fischabfälle
hineingeben.  Gewürze  und  Kräuter  hinzugeben.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Fischabfälle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Küchensieb in eine große Schüssel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Küchentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2–3 Eiweiß klären. Dazu den Fond in einen großen Topf
geben und abkühlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
Eiweiß trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen  und  das  geronnene  Eiweiß  mit  einem  Schaumlöffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Trübstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehälter geben und
einfrieren.

Spaghetti  mit  Salami  und
grünen Bohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/31/spaghetti-mit-salami-und-gruenen-bohnen/
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Farbenfroh im tiefen Pastateller …

Ich hatte eine Minisalami vorrätig. Die wollte ich für eine
Sauce  verwenden.  Ich  stellte  mir  also  Spaghetti  vor,  mit
Salami und weiteren Zutaten in einer aromatischen Sauce. Ich
wählte noch etwas Gemüse, genauer grüne Bohnen, Lauchzwiebel,
Knoblauch  und  Chili.  Die  Sauce  wollte  ich  eigentlich  aus
trockenem Weißwein und Sahne bilden.

Da stand ich jedoch vor einem Dilemma. Die Sahne in meinem
Kühlschrank war leider nicht mehr verwendbar. Und ich hatte
auch kein Mehl mehr vorrätig, um eine Weißweinsauce ein wenig
hell abzubinden. Eine reine Weißweinsauce wollte ich nicht
zubereiten. Da blieb mir nichts anders übrig, als ein wenig
Blauschimmelkäse zum Abbinden der Sauce zu verwenden. Es sind
ein wenig viel Aromen, aber die Bohnen und die Pasta mildern
dies wieder etwas ab.

Zutaten für 1 Person:

70 g Salami
60 g grüne Bohnen
3 Knoblauchzehen



1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
trockener Weißwein
40 g Blauschimmelkäse
Olivenöl

Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Bohnen putzen. Wasser in einem großen Topf erhitzen und Bohnen
darin  10  Minuten  kochen.  Herausnehmen  und  quer  vierteln.
Beiseite  legen.  Kochwasser  im  Topf  aufbewahren.  Salami  in
Scheiben und dann in grobe Stücke schneiden. Knoblauchzehen
schälen und grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stücke schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.

… und schon bei der Zubereitung in der Pfanne

Pasta  im  Bohnen-Kochwasser  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Salami,
Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Chili  darin  einige  Minuten
anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Blauschimmelkäse zerkleinern, hinzugeben und im Wein auflösen.



Sauce  verrühren,  zusätzliches  Würzen  ist  nicht  notwendig.
Bohnen in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Salami-Bohnen-
Mischung mit Sauce darübergeben.

Marmorkuchen  mit
Schokoladenglasur

Leckerer Kuchen mit Glasur

Ich  hatte  die  klassische  Zubereitung  eines  Rührkuchens
anscheinend  tatsächlich  falsch  in  Erinnerung,  wie  ich  bei
meinem  zuletzt  gebackenen,  misslungenen  Rührkuchen
feststellte.  Es  werden  nicht  Mehl,  Zucker  und  Butter  zu
gleichen  Teilen  1:1:,1  jeweils  250  g,  verwendet,  sondern
natürlich für einen Rührkuchen 500 g Mehl, dazu 250 g Zucker
und 250 g Butter. Dann sollte es klappen.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/30/marmorkuchen-mit-schokoladenglasur/
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Der  heute  zubereitete  Marmorkuchen  als  Rührkuchen  mit
Schokoladenglasur  ist  jedenfalls  hervorragend  gelungen.  Ich
habe  das  diesmal  vermutlich  einfache  und  klassische
Rührkuchenrezept verwendet, einzig mit Weinbrand habe ich noch
etwas Aroma dazugegeben. Und da es ja ein Rührkuchen ist, bei
dem der Teig gerührt wird, ist es auch wichtig, den Rührteig
ruhig einige zusätzliche Minuten auf höchster Stufe mit dem
Rührgerät  zu  rühren.  Denn  je  länger  gerührt,  umso  besser
verbinden sich die Zutaten und umso schmackhafter wird der
Kuchen.

Glasur nicht optimal

Bei der Glasur habe ich noch etwas Lernbedarf, dies ist meiner
Erinnerung nach eine der ersten Schokoladenglasuren, die ich
auf den Kuchen nach dem Backen gegeben habe. Es ist mir nicht
gelungen, die Glasur mit schön glatter, glänzender Oberfläche
aufzutragen. Man sieht zu sehr immer noch die Struktur des
Kuchenpinsels. Aber zumindest konnte ich dabei meinen neuen
Kuchenpinsel seinem Zweck gemäß einmal einsetzen.

Zutaten:



500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
4 cl Weinbrand
2 EL Kakaopulver
100 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Mehl,  Zucker,  Butter,  Vanillinzucker,  Backpulver,  Eier  und
Weinbrand  in  eine  Rührschüssel  geben  und  kräftig  einige
Minuten  auf  hoher  Stufe  verrühren.  Backofen  auf  180  ºC
erhitzen.  Eine  Kranz-Backform  einfetten.  Etwa  2/3  des
Rührteigs in die Backform geben und verstreichen. Kakaopulver
in  den  restlichen  Rührteig  geben  und  verrühren.  Auf  den
Rührteig in der Backform geben und verstreichen. Mit einer
Gabel  langsam  den  Kakaorührteig  unter  den  hellen  Rührteig
heben. Nochmals verstreichen und auf mittlerer Ebene für 1
Stunde in den Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Backzeit Schokolade in grobe Stücke
zerbrechen, in eine kleine Schüssel geben und in einem kleinen
Topf im Wasserbad schmelzen. Kuchen aus der Kranz-Backform auf
eine Kuchenplatte stürzen und mit der Schokoladenglasur mit
einem  Kuchenpinsel  bepinseln.  Eine  gute  Stunde  erkalten
lassen.

Gefüllte  Putenoberkeule

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/


asiatisch mit Gemelli

Pute, Pasta und viel Sauce

Der  zweite  Teil  der  Putenoberkeule,  die  ich  ja  nach  dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend  für  zwei  Personen.  Das  Putenoberkeulen-Teil  wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivenöl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
großes Bratenstück ist, sondern eher länglich und etwas flach,
eignet  es  sich  gut  zum  Füllen.  Als  Füllung  verwende  ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem Weißwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewürzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten für 2 Personen:

½ Putenoberkeule (etwa 600 g)
1 Zwiebel
Olivenöl

Für die Marinade:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/


2 EL dunkle Sojasauce
2 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote

Für die Füllung:

2 Knoblauchzehen
1 Chilischote
1 großer Zweig Rosmarin
Küchengarn

Für die Sauce:

200 ml trockener Weißwein
1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Für die Marinade:
Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Chilischote  in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivenöl, Knoblauch und Chili in
einen verschließbaren Plastikbeutel geben, der groß genug für
das  Putenoberkeulen-Teil  ist.  Putenoberkeulen-Teil  in  den
Plastikbeutel geben, diesen verschließen und die Marinade mit
den  Händen  gut  in  das  Fleisch  einmassieren.  Dies  wird
natürlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwärzlich.
Auf einer Seite für 12 Stunden in den Kühlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  kleinschneiden,
Knoblauch  in  Stifte.  Putenoberkeulen-Teil  aus  der  Marinade
nehmen.  Drei  Stücke  Küchengarn  längs  auf  ein  Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls längs darüber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen  und  Rosmarinzweig  legen.  Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn  fest  zusammenbinden.



Zuerst in der Mitte, dann jeweils außen. Öl in einem Topf, der
groß genug für das gefüllte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen
und das Teil darin auf allen Seiten kräftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten  und  somit  angebrannt  hat.  Putenoberkeulen-Teil
herausheben.  Zwiebel  im  Öl  andünsten,  Putenoberkeulen-Teil
wieder  hinzugeben.  Mit  dem  Weißwein  ablöschen  und  Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verrühren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Putenoberkeulen-Teil  herausheben  und  das
Küchengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Füllung
herausnehmen.  Wieder  zusammenrollen  und  längs  zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce über Pasta und Putenfleisch
geben.

Süße Teigfladen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/27/suesse-teigfladen/


Das Ergebnis meiner Zubereitung

Mir fehlt der Kuchen an den Feiertagen. Weihnachtsplätzchen
habe ich keine mehr. Und da ich vor Weihnachten vergessen
habe,  Eier  einzukaufen,  kann  ich  nun  auch  keinen  Kuchen
backen. Da fiel mir ein, dass man ja auch Teigfladen nur aus
Mehl,  Wasser  und  Salz  zubereiten  kann.  Es  wird  ja  auch
Nudelteig  nur  aus  Mehl,  Wasser  und  einer  Prise  Salz
hergestellt. Und auf diese Weise kann man Tortillas, Wraps,
indische Teigfladen oder wie man sie auch immer nennen will,
zubereiten.  Und  da  diese  Teigfladen  einen  geringen
Eigengeschmack haben, lassen sie sich somit mit fast jeder
Zutat zubereiten und somit natürlich auch süß, wie mit Honig.
Sie sollen mir auf die Schnelle den Kuchen ersetzen.

Und da sie schnell und in größerer Anzahl herzustellen sind,
werde ich gleich einige Teigfladen mehr als ich heute benötige
herstellen, mal schauen, was ich die kommenden Tage damit noch
zubereiten kann. Ich bereite die Teigfladen ganz puristisch zu
und  verwende  nur  Mehl,  Wasser  und  Salz.  Der  Teig  soll
eigentlich auf einem Arbeitsbrett nur 1–2 mm dick ausgerollt
werden, da ich aber kein Nudelholz habe, verwende ich dazu

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/12/DSC_000210-e1419642333959.jpg


einfach die Nudelteigmaschine, um einen sehr dünnen Teig zu
erhalten.  Mit  einem  Nudelholz  kann  man  sicherlich  einen
richtig runden Teigfladen ausrollen, mit der Nudelteigmaschine
ist  dies  schon  schwieriger.  Da  ich  aber  keinen
Schönheitswettbewerb mit dem Teigfladen gewinnen will, stelle
ich  eben  mit  der  Nudelteigmaschine  Teigfladen  in  den
unterschiedlichsten Formen her. Ich will sie ja nur mit Honig
bestreichen und etwas rollen.

Meine Nudelteigmaschine hat Einstellungen von 1 (dünn) bis 9
(dick). Ich mache bei der Zubereitung der Teigfladen drei
Durchgänge  und  gebe  den  portionierten,  zu  kleinen  Kugeln
geformten Teig zunächst auf Einstellung 9 hindurch. Als Kugel,
um vielleicht doch möglichst einen runden Fladen zu erhalten.
Dann auf Einstellung 5 und dann nochmals auf Einstellung 1.
Ich erhalte auf diese Art einen hauchdünnen Teig, der sogar
den Text einer darunter liegenden Zeitung durchscheinen ließe.
Bei mir erkennt man das Muster der Kuntststofftischdecke. Beim
Auslegen der Teigladen möglichst den Teig nicht zusammenkleben
lassen,  er  ist  so  dünn,  dass  er  verklebt  und  man  die
Teigstellen  nicht  mehr  auseinander  bekommt.

Gebraten werden die Teigfladen in Öl in einer unbeschichteten
Pfanne. Ich verwende dazu meine handgeschmiedete Eisenpfanne.
Da die Teigfladen nur in einer dünnen Schicht Öl gebraten
werden  sollen,  pinselt  man  die  kalte  Pfanne  mit  dem
Kuchenpinseln mit Öl ein. Dazu habe ich meinen neu erstandenen
Kuchenpinsel mit Naturhaar verwendet. Man kann sich das aber
auch sparen, denn bitte nicht die schon heiße Pfanne vor dem
Braten des zweiten Fladen mit einem Kuchenpinsel mit Naturhaar
mit  Öl  einpinseln.  Das  Resultat  ist,  dass  die  Haare
verbrennen. Ich dachte, dass man dies machen kann, bin aber
eines Besseren belehrt. Na ja, ich schneide nun die Haare des
Pinsels in der Länge um etwa 2 cm ab, dann kann ich den Pinsel
noch  weiter  verwenden.  Also  einfach  vor  dem  Braten  jedes
Teigfladens ein wenig Öl in die Pfanne träufeln.

Die Teigfladen werden in der Pfanne sofort etwas fest. Der



Teig bildet auch sofort etwas Blasen. Die Teigfladen benötigen
zum Braten auf jeder Seite nicht einmal eine Minute. Einige
leicht angebrannte Stellen beim Braten sind nicht besonders
störend.  Empfehlenswert  ist  es,  die  Teigfladen  im  warmen
Zustand  weiterzuverwenden  und  zu  füllen.  Denn  in  kaltem
Zustand lassen sie sich nur noch schwer rollen und brechen
meistens. Man kann sie dann aber auch in Stücke zerbrechen und
als kleiner Snack vor dem Fernseher mit diversen pikanten Dips
essen.

Zutaten für 16 Teigfladen:

350 g Weizenmehl
200 ml Wasser
½ TL Salz

Olivenöl

Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Garzeit jeweils 1 Min.

Mehl, Wasser und Salz in eine Rührschüssel geben und zu einem
Teig vermengen. Diesen einige Minuten mit der Hand kräftig
verkneten. Der Teig darf nicht zu feucht sein, er soll fest
und ein wenig trocken sein. Bei Bedarf eher noch etwas Mehl
hinzugeben. Beim Ausrollen des Teigs mit einem Nudelholz kann
der Teig eventuell etwas feuchter sein, da man etwas Mehl
darüberstreuen  kann.  Bei  einer  Nudelmaschine  benötigt  man
tatsächlich recht trockenen, festen Teig. Im Kühlschrank 30
Minuten ruhen lassen.

Den Teig achteln und die Teigstücke zu kleinen Kugel rollen.
Jeweils  eine  Teigkugel  drei  Male  nacheinander  durch  die
Nudelmaschine  geben,  auf  den  Einstellungen  9  (dick),  5
(mittel) und 1 (dünn). Wenig Öl in einer Pfanne erhitzen. Wenn
der Teigfladen etwas unförmig ist, ihn eventuell halbieren.
Bei einer runden Form den ganzen Teigfladen oder ansonsten



eine Hälfte im Öl braten. Auf jeder Seite weniger als eine
Minute. Herausnehmen, auf einer Seite mit einem Kuchenpinsel
mit etwas Honig bestreichen, rollen und servieren.

Putenoberkeule  in  Pilzsauce
mit Maccheroni

Diesmal mit Maccheroni

Heute  gibt  es  die  zweite  Portion  der  Putenoberkeule  von
gestern.  Die  Zubereitung  kann  man  im  gestrigen  Beitrag
nachlesen.

Dieses  Mal  habe  ich  zu  der  Putenoberkeule  Maccheroni
zubereitet. Ich habe sie etwas kleingeschnitten, damit sie
besser  zur  Putenoberkeule  auf  den  Teller  passen.  Dieses
Gericht passt so auch besser zum Titel und der Thematik dieses
Foodblogs. Es gibt Fleisch, Nudeln und Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/25/putenoberkeule-pilzsauce-mit-maccheroni/
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Und  diesmal  gibt  es  keine  Foodfotos,  die  attraktiv  sein
müssen, sondern nur Sauce, Sauce, Sauce. So manchen Leser des
Foodblogs wird dies freuen. �

Putenoberkeule  in  Pilzsauce
mit Speckknödeln

Putenoberkeule  tranchiert,  noch  leicht  rosé,  mit
Knödeln, Pilzen und viel Sauce

Ein passendes Weihnachtsfestessen. Und auch passend zum Titel
und der Thematik meines Blogs. Ein Braten, Nudeln und viel
dunkle Sauce. Wäre, ja wäre da nicht die kleine Änderung, wie
ich eben immer gerne mal Änderungen an Rezepten vornehme, dass
ich die Pasta durch Speckknödel ersetzt habe. Das erschien mir
doch festlicher für diesen Anlass des Weihnachtsfestes.

Eigentlich wollte ich die Putenoberkeule im Bräter im Backofen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/24/putenoberkeule-pilzsauce-mit-speckknoedeln/
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zubereiten, ich hatte so an eine Stunde Garzeit bei 160 ºC
gedacht. Allerdings hatte ich die Putenoberkeule, etwa 1,4 kg,
nach  dem  Kauf  entbeint  und  halbiert,  so  dass  ich  die
Putenoberkeulen-Teile auf zwei verschiedenen Arten zubereiten
kann. Also entschied ich mich doch dazu, ein Putenoberkeulen-
Teil in einem großen Topf in Butter kross anzubraten und dann
in dem Topf zugedeckt eine Stunde bei geringer Temperatur auf
dem Herd zu garen. Geflügel soll ja eh durchgegart und nicht
rosé sein, also kann das Putenoberkeulen-Teil ruhig so lange
garen und die Garzeit dient dazu, eine gute Sauce zu bilden.

Da ich eine möglichst dunkle Sauce möchte, aber auf Rotwein,
dunklen  Bratenfond  oder  auch  Sojasauce  verzichten  will,
bereite  ich  eine  Mehlschwitze  zu,  bei  der  ich  das  Mehl
möglichst  dunkel  werden  lasse.  Die  Zubereitung  der
Mehlschwitze  kombiniere  ich  mit  dem  Anbraten  von  Zwiebel,
Knoblauch und Pilzen, wobei man beim Bräunen des Mehls dann
nur darauf achten sollte, dass Zwiebel oder Knoblauch nicht
anbrennen.  Aber  durch  häufiges,  kräftiges  Rühren  mit  dem
Kochlöffel lässt sich das verhindern. Für die Sauce verwende
ich Gemüsefond und trockenen Weißwein. Und für mehr Geschmack
kommen noch frische Lorbeerblätter, Sternanis, Kardamom und
gemahlener Kreuzkümmel in die Sauce.

Bei den Speckknödeln habe ich auf frisch zubereitete, aber
eingefrorene zurückgegriffen.

Zutaten für 2 Personen:

½ Putenoberkeule (700 g)
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
100 g Wildpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenröhrlinge)
250 ml Gemüsefond
250 ml trockener Weißwein
2 EL Mehl
5 frische Lorbeerblätter



1 Sternanis
3 Kardamomkapseln
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

6 Speckknödel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 70 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Butter
in einem großen Topf erhitzen und das Putenoberkeulen-Teil auf
beiden  Seiten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben. Noch mehr Butter in den Topf geben und den
Bratensatz und die Röststoffe des Putenoberkeulen-Teils lösen.
Zwiebel, Knoblauch und Pilze hineingeben und einige Minuten
anbraten.  Mehl  hinzugeben  und  anschwitzen.  Möglichst  recht
dunkelbraun werden lassen, dabei aber durch häufiges Rühren
mit dem Kochlöffel darauf achten, dass Zwiebel und Knoblauch
nicht anbrennen. Mit Fond ablöschen. Weißwein dazugeben. Das
Innere der Kardamomkapseln in einen Mörser geben und fein
mörsern.  Lorbeerblätter,  Sternanis,  gemahlenes  Kardamom  und
gemahlenen Kreuzkümmel hinzugeben. Mit Pfeffer würzen. Alles
verrühren. Putenoberkeulen-Teil wieder hineingeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur eine Stunde köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Speckknödel  in  siedendem
Wasser erhitzen. Lorbeerblätter und Sternanis aus der Sauce
nehmen. Sauce gut salzen und abschmecken. Putenoberkeulen-Teil
herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben,  in  Scheiben
tranchieren und auf zwei Teller verteilen. Knödel dazugeben.
Viel Sauce mit Pilzen darüber verteilen und servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/


Wildlachs  in  Teriyaki-Sauce
mit Reis

Zutaten bei der Zubereitung im Wok

Wildlachs  asiatisch  zubereitet.  Mit  Paprika,  Zwiebel,
Knoblauch, Chili und Ingwer. In einer Sauce aus japanischer
Teriyaki-Sauce und Fischfond. Das Gericht ist sehr schnell
zubereitet. Es hat eine Kochzeit von gerade einmal 5 Minuten.
Für chinesische Gerichte, die im Wok zubereitet werden, werden
die  Zutaten  normalerweise  sehr  klein  und  mundgerecht
zugeschnitten  und  dann  nur  ganz  kurz  gegart  und
pfannengerührt. Sie sind dann noch sehr knackig. Das Gericht
ist aber mit zwei Chilischoten wirklich nur für Personen, die
gerne sehr scharf essen.

Dieses Mal hat es mein Wok sogar während der Zubereitung in
mein Mini-Fotostudio in der Küche geschafft, so dass ich kein
schnelles  Foto  mit  Blitz  machte,  das  doch  immer  schlecht
ausgeleuchtet ist und starke Lichtunterschiede hat. Sondern
ein besser ausgeleuchtetes Foto, mit Zusatzleuchten und Stativ
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aufgenommen.

Der Wok ist übrigens ein sehr preiswerter Wok aus Metall,
nicht aus Stahl, Edelstahl oder Gusseißen. Er ist auch nicht
beschichtet.  Und  er  setzt  daher  im  Laufe  der  Zeit  auch
manchmal Rost an, was aber nicht gesundheitsschädlich ist,
oder bildet sonstige Flecken. Deswegen ist er optisch nicht
das  schönste  Küchengerät.  Aber  er  hat  schließlich  schon
wirklich sehr viele Jahre auf dem Buckel, er ist funktionell
und zweckmäßig und darf deswegen so aussehen.

Zutaten für 1 Person:

125 g Wildlachs
½ rote Paprika
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
ein Stück Ingwer
2 EL Teriyaki-Sauce
8 EL Fischfond
aromatisiertes Öl (Kräuter, Knoblauch, Chili)

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Paprika putzen
und in Stücke schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer
schälen.  Zwiebel  in  grobe  Stücke  schneiden,  Knoblauch
kleinschneiden und Ingwer längs halbieren, dann quer in halbe
Scheiben schneiden. Chilischoten in Ringe schneiden. Lachs in
etwa 2–3 lange dickere Streifen schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Gemüse  hineingeben  und  einige
Minuten  anbraten  und  pfannenrühren.  Lachs  hinzugeben  und
ebenfalls mit anbraten. Teriyaki-Sauce hinzugeben, dann Fond.
Aufkochen lassen und abschmecken.



Reis in eine Schale geben und Wildlachs-Gemüse-Gemisch mit
Sauce darüber geben. Mit Stäbchen servieren.

Gebratene Pilzknödel-Scheiben
mit einem Spiegelei-Trio

Knödelscheiben mit dem Trio

Ein schnelles, einfaches, aber dennoch schmackhaftes Gericht.
Ich verwende selbst zubereitete, eingefrorene Pilzknödel, die
ich aufgetaut in Scheiben geschnitten in Butter brate. Dazu
drei Spiegeleier, die ich für das Äußere in Eierringen brate.

Zutaten für 1 Person:

3 Pilzknödel
3 Eier
Salz

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/22/gebratene-pilzknoedel-scheiben-mit-einem-spiegelei-trio/
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weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Pilzknödel  in  Scheiben  schneiden.  Butter  in  einer  Pfanne
erhitzen und die Knödelscheiben auf beiden Seiten jeweils 2–3
Minuten bei hoher Temperatur anbraten. Darauf achten, dass die
Butter dabei nicht verbrennt. Herausnehmen, auf einen Teller
geben und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen. Restliche
Knödelkrümel aus der Pfanne herausnehmen. Noch etwas Butter in
die gleiche Pfanne geben, drei Eierringe hineinstellen und
jeweils ein Ei in einen Ring geben. Einige Minuten nun bei
mittlerer  Temperatur  braten.  Ringe  herausnehmen  und
Spiegeleier auf die Knödelscheiben geben. Mit Salz und Pfeffer
würzen und alles servieren.


