Der ultimative Showdown
zwischen Kaffeepads und
gemahlenem Kaffee

Kaffee ist weltweit ein beliebtes Getrank, und die Art und
Weise, wie er zubereitet und genossen wird, hat sich erheblich
weiterentwickelt. Zwei beliebte Methoden der Kaffeezubereitung
sind heute die Verwendung von Kaffeepads und gemahlenem
Kaffee. Jede Methode bietet ein einzigartiges Erlebnis 1in
Bezug auf Komfort, Geschmack, Umweltvertraglichkeit und
Kosten. Dieser Blogbeitrag befasst sich mit den Unterschieden
zwischen diesen beiden Zubereitungsmethoden.

Bequemlichkeit

Kaffeepads bieten einen unvergleichlichen Komfort. Sie sind
fur den einmaligen Gebrauch bestimmt und enthalten bereits
abgemessenen Kaffee, so dass das Abmessen des Kaffees oder das
Hantieren mit Filtern entfallt. Maschinen, die Kaffeepads
verwenden, sind in der Regel einfach zu bedienen: Pads
einlegen, einen Knopf dricken, und der Kaffee ist in wenigen
Sekunden fertig. Dieser Komfort 1ist ein wichtiges
Verkaufsargument fur vielbeschaftigte Menschen oder fir
diejenigen, die eine unkomplizierte Kaffeezubereitung
bevorzugen.

Gemahlener Kaffee hingegen erfordert etwas mehr Aufwand. Sie
mussen den Kaffee abmessen, die Kaffeemaschine vorbereiten und
sich manchmal mit Filtern beschaftigen. Dieser Prozess dauert
zwar langer, bietet aber mehr Flexibilitat und Kontrolle uber
die Starke und den Geschmack des Kaffees.

Geschmack und Qualitat

Wenn es um die Qualitat des Gebraus geht, hat gemahlener
Kaffee oft die Nase vorn. Frisch gemahlene Kaffeebohnen haben
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mehr Geschmack und Aroma, da beim Mahlen &therische Ole und
Aromen freigesetzt werden, die den Kaffeegenuss verbessern.
AuBerdem konnen Sie den Mahlgrad und die Bruhmethode an Ihre
Geschmacksvorlieben anpassen.

Kaffeepads sind zwar praktisch, konnen aber manchmal
geschmackliche Abstriche machen. Der Kaffee in Pads ist
vorgemahlen und verpackt, was mit der Zeit zu einem gewissen
Geschmacksverlust fuhren kann. Hochwertige Kaffeepads sind
jedoch so konzipiert, dass sie ihre Frische bewahren, und die
besten von ihnen kdénnen mit dem Geschmack von frisch
gemahlenem Kaffee mithalten.

Vielfalt und Individualitat

Gemahlener Kaffee bietet eine breite Palette von Sorten und
Mischungen aus verschiedenen Regionen mit jeweils
einzigartigen Geschmacksprofilen. Sie konnen mit verschiedenen
Zubereitungsmethoden experimentieren, z. B. French Press,
Tropfkaffee oder Espresso, und den Mahlgrad fiur jede Methode
anpassen.

Kaffeepads bieten ebenfalls eine Vielzahl von
Geschmacksrichtungen und Starken, aber die Auswahl ist auf das
beschrankt, was in Form von Pads erhaltlich ist. Die
individuelle Anpassung ist auf die Moglichkeiten der
Kapselmaschine beschrankt, z. B. auf die Menge des verwendeten
Wassers.

Umweltvertraglichkeit

Die Auswirkungen auf die Umwelt sind ein wichtiger Streitpunkt
beim Vergleich von Kaffeepads und gemahlenem Kaffee.
Herkommliche Kaffeepads werden haufig aus Kunststoff und
Aluminium hergestellt, die schwer zu recyceln sind und zur
Umweltverschmutzung beitragen konnen. Einige Marken haben
recycelbare oder biologisch abbaubare Kapseln auf den Markt
gebracht, aber diese Optionen sind noch nicht weit verbreitet.



Gemahlener Kaffee erzeugt weniger Abfall, vor allem wenn Sie
eine Methode verwenden, die keine Papierfilter erfordert. Der
gebrauchte Kaffeesatz kann kompostiert werden, was zur
Umweltfreundlichkeit beitragt.

Kosten

In Bezug auf die Kosten ist gemahlener Kaffee im Allgemeinen
gunstiger. Der Kauf von Kaffeebohnen oder vorgemahlenem Kaffee
in groBen Mengen ist pro Portion preiswerter als der Kauf von
Kaffeepads.

Kaffeepads sind zwar praktisch, aber auch teurer. Sie zahlen
einen Aufpreis fur die Bequemlichkeit von abgepacktem Kaffee
in Einzelportionen. AulBBerdem konnen die Maschinen fir
Kaffeepads eine Investition sein.

Wartung und Ausristung

Kaffeepadmaschinen sind im Allgemeinen wartungsarm. Sie mussen
regelmafig mit Wasser aufgefillt und gelegentlich entkalkt
werden, brauchen aber nicht nach jedem Gebrauch aufwendig
gereinigt zu werden.

Fur gemahlenen Kaffee werden je nach Briuhmethode
unterschiedliche Gerate benotigt. Einige Methoden, wie z. B.
eine franzosische Presse, erfordern nur minimale Ausrustung
und Wartung, wahrend andere, wie z. B. eine Espressomaschine,
komplexer sein koénnen und regelmaige Reinigung und Wartung
erfordern.

Die Entscheidung zwischen Kaffeepads und gemahlenem Kaffee
hangt von den personlichen Vorlieben in Bezug auf
Bequemlichkeit, Geschmack, Vielfalt, Umweltvertraglichkeit,
Kosten und Wartung der Gerate ab. Kaffeeliebhaber, die die
traditionelle Zubereitungsmethode mit gemahlenem Kaffee
bevorzugen, konnen sich in Fachgeschaften wie Kaffee Henk
umsehen und ihr Kaffeeerlebnis verbessern. Sie bieten eine
grolle Auswahl an hochwertigen Kaffeebohnen fur verschiedene
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Geschmacker und Vorlieben und sorgen fir ein reichhaltigeres
und authentischeres Kaffeeerlebnis als herkommliche
Kaffeepads.

Apfelkuchen mit Zimt wund
Vanillezucker

Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Apfel
zuhause, die es ja im Satsommer und dann eingelagert fur den
Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses Obst hat bei
uns grofle Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.

Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
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Hamburgs sozusagen vor der Haustur hat? Das grofBte
zusammenhangende Obstanbaugebiet Europas? Vor kurzem habe ich
sogar eine Wanderung durch das Alte Land bei herrlichem
Sonnenschein und bestimmt 32 °C gemacht. Es ist beeindruckend,
wie viele Apfelbaume es dort gibt. Geschatzt und hochgerechnet
wirde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbaumen, die dort wachsen und ihre Frichte tragen.

Zurick zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Apfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung fur diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsachlich etwa 10
Apfel, die ich verwerten wollte bzw. musste. Ein normaler,
eventuell sogar mit Streuseln gedeckter Kuchen mit
Apfelspalten kam nicht in Frage, dazu waren es zu viele Apfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhalften, mehrfach langs eingeschnitten und auf
den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfur war die Apfelmenge einfach zu groB.

Ich entschied mich dann einfach fur folgendes: Ich habe die
Apfel nach dem Schalen, Putzen und Entfernen des Kerngeh&uses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stlicke. Diese gab ich in eine Schissel und habe sie
kraftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Fullung fur den Murbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine stattliche Hohe, lasst sich aber dennoch noch gut
schneiden, ist kompakt und halt zusammen.

Also ein insgesamt leckeres Ergebnis. Und eine gelungene
Resteverwertung.



Lecker und leicht suf
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

- 10 Apfel

=3 TL Zimt

=5 TL Vanillezucker
=1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C
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Mit Zimt und Vanillezucker
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schalen, putzen, Kerngehduse entfernen, Apfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stlcke schneiden. In eine
Schissel geben.

Zimt und Zucker dazugeben und alles gut mit der Hand
vermengen.

Fullmasse auf den Mirbeteig geben.
Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




Fruchte-Platzchen

Ein wenig zu dunkel geworden ..

Das vierte Rezept fur Weihnachtsplatzchen, die ich fir die
Familienangehdrigen zubereite und backe. Sie werden es
sicherlich anhand der Zutaten, abgesehen von den hier
verwendeten Krauterteezutaten, erkennen. Es ist ein Rezept flr
ganz normale Platzchen aus Mirbeteig. Das ist vermutlich eines
der wahren Grundrezepte beim Backen von Weihnachtsplatzchen,
das Rezept ist sehr bekannt und verbreitet und wird sehr gern
fur die Weihnachtsbackerei herangezogen.

Bei diesen Platzchen habe ich nur eine kleine Variante
ausprobiert. Ich hatte namlich ein groBes Glas mit Frichte-
Krautertee vorratig, den ich sicherlich nicht zubereitet und
als Tee getrunken hatte. Aber die vielen Zutaten, vor allem
die Gewlrze wie Zimt, Kardamom, und Nelken, erinnerten mich
doch stark an Weihnachtsbackerei. Und so habe ich die Zutaten
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einfach komplett fur den gewOhnlichen Mirbeteig fur die
Weihnachtsplatzchen verwendet. Indem ich sie einfach in der
Kichenmaschine sehr fein gerieben und dann untergemischt habe.

Die Platzchen haben 1leider ein wenig zuviel Temperatur
bekommen. Sie sind nicht angebrannt, aber doch stark dunkel
geworden. Das ist meinem neuen Herd mit Backofen geschuldet,
der anders als das Vorgangermodell, bei dem unter anderem der
Backofen nicht mehr die eingestellte Temperatur hielt, doch
ganz korrekt backt und kocht. Und da waren eben die
vorgegebene Temperatur von 200 °C doch etwas zuviel fur das
Geback, so dass ich die Temperatur fur dieses Rezept schnell
in 180 °C geandert habe. So klappt’s dann auch mit den
Platzchen, nicht nur mit dem Nachbar. []

Fur etwa 40 Platzchen:

= 250 g Mehl
=60 g Zucker
= 125 g weiche Butter
-1 Ei
=1 Msp. Backpulver
1 Prise Salz
1 Glas Frichte-Krautertee (90 g):
= Hibiskusbliten
= Apfelstucke
= Hagebuttenschalen
» Cassia-Zimt
= kandierte Ananasstiucke
= Kardamom
 Nelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit | Verweildauer im Backofen
pro Portion 15 Min. bei 180 °C

Krautertee in der Kuchenmaschine sehr fein hackseln.



Alle Zutaten in einer groflen Schussel mit den Handen zu einem
Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Alufolie wickeln und eine
Stunde in den Kihlschrank geben.

Backpapier auf ein Backblech legen.

Teig auf einem grolen, bemehlten Schneidebrett mit einem
ebenfalls bemehlten Backholz zu etwa 2-3 mm Starke ausrollen.
Platzchen mit beliebigen Platzchenformen ausstechen und auf
das Backblech legen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene im Backofen backen.

Den oben beschriebenen Arbeitsschritt noch einmal durchfihren,
damit der Teig aufgebraucht wird.

Platzchen jeweils in eine Schissel geben und abkiuhlen lassen.
Am besten in einer Metallschachtel aufbewahren.

Bei Bedarf die Platzchen gern noch weiter dekorieren, mit
Puderzucker- oder Schokoladenguss, buntem Streusel oder
anderen Dekormaterialien.

Nussmakronen
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Einfache, aber leckere Nussmakronen

Hier folgt das dritte Rezept fur Weihnachtsplatzchen. Sie
haben die beiden ersten Rezepte gestern sicherlich aufmerksam
verfolgt. Vielleicht haben sie Sie animiert, die Platzchen flr
die Adventszeit auch zu backen?

Dieses Rezept fur Nussmakronen ist sicherlich sehr bekannt und
verbreitet. Es sind im Grunde nur gemahlene Nisse mit
Eischnee, dazu noch etwas Zucker. Sie werden aufgrund der
Feinheit der Masse mit einem Spritzbeutel auf Oblaten
aufgespritzt und dann gebacken.

Die Handhabung eines Spritzbeutels ist nicht immer ganz
einfach. Und man holt sich wirklich kraftig verschmierte Hande
und Finger mit dieser klebrig-suBen Aufspritzmasse. Aber was
soll’s, dafur wird an Weihnachten gebacken und dafur gibt es
den Wasserhahn an der Spule.

Setzen Sie uUbrigens bei der Vorbereitung zum Backen die
Makronen nicht zu dicht aneinander und lassen Sie ihnen somit
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etwas Platz auf dem Backblech. Die Makronen zerflieRen beim
Backen leicht, nehmen damit mehr Raum auf dem Backblech ein
und wlurden sonst ineinander uberlaufen. Dann doch lieber einen
zweiten Durchgang mit insgesamt weniger Makronen auf einem
Backblech starten.

Variiert habe ich lUbrigens das Standardrezept fur Nussmakronen
dadurch, dass ich sowohl Haselnisse als auch Mandeln fur die
Nussmasse verwendet habe. Und auch die Makronen werden ganz
korrekt aufgeteilt in eine Halfte mit einer ganzen Haselnuss
obenauf und eine Halfte mit einer ganzen Mandel obenauf.

Der Fairness halber will ich am Ende dieser Backbeschreibung
auch noch die Website erwahnen, auf der ich dieses Rezept
gefunden habe, und zwar einfachbacken.de.

Fir etwa 30 Stlck:

= 3 Eiweild

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Zitrone (Schalenabrieb)
» 110 g Haselnusse

110 g Mandeln

15 ganze Haselnusse

15 ganze Mandeln

30 runde Oblaten (@ 5 cm)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 10 Min. bei 170 °C Umluft

Eier aufschlagen, trennen und Eiweille mit einer Prise Salz in
der Kiuchenmaschine sehr steif schlagen. Nach 2 Minuten Zucker
wahrend dem Schlagen langsam einrieseln lassen.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
fein abreiben. Haselnusse und Mandeln in der Kuchenmaschine
fein reiben. Zitronenschale mit den Nussen vermischen.



Masse vorsichtig unter den Eischnee heben und vermischen.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

30 Oblaten auf dem Backblech verteilen. Nussmasse in einen
Spritzbeutel mit groler Tulle fullen. Den Spritzbeutel jeweils
in der Mitte einer Oblate ansetzen, einen Klecks aufspritzen,
bis nur noch 1-2 mm der Oblate zu sehen ist und dann langsam
den Spritzbeutel nach oben ziehen, um der Makrone Platz zu
lassen. Jeweils eine ganze Nuss auf eine Makrone setzen.

Backblech auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im
Backofen backen.

Herausnehmen, abkiuhlen lassen und dann in einer Keksdose aus
Blech lagern.

Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigkluchlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept naturlich nichts neues fur
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.
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Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokichlein, weltbekannt als Brownies.

Exzellente Brownies

Ich habe natirlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewOhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb” und eine Tafel
~Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
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die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen
kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

4 Eier

= 180 g Puderzucker

=1 TL Vanillezucker



= 140 g Mehl
=1 Prise Salz
= Fett zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter Ruhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verriuhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Honigkiichlein
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Ho ho ho!

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigkuchlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Ein Hinweis fur Sie: Ich habe aufgrund der Anzahl meiner
Familienangehdrigen die doppelte Menge der in diesem Rezept
zubereiteten Platzchen gebacken. Sie haben vielleicht eine
fortschrittliche und auch teure Kuchenmaschine wie eine
Kenwood oder KitchenAid. Dann haben Sie keine Probleme, eine
Platzchenmasse mit einem Kilogramm Mehl und allen restlichen
Zutaten zu verarbeiten. Mir kam dieser Gedanke an die Masse
des Teiges jedoch erst beim Zubereitung des Teigs. Und dann
fiel mir ein, dass meine einfache Kiuchenmaschine nur einen
Ruhrteig mit maximal 500 g Mehl plus aller anderen Zutaten
verarbeiten kann. Macht im Grunde nichts, habe ich die
altbewahrte Methode gewahlt und den Teig kraftig mit der Hand
durchgemischt und geknetet.

Wenn Sie ubrigens Platzchen in einer groBeren Menge oder auf
Vorrat backen wollen, was ich hier tue und was sich generell
fur die Adventszeit anbietet, und Sie vielleicht auch noch
einige andere Platzchensorten backen wollen, dann nehmen Sie
sich doch an einem Wochenende einen Vormittag und Nachmittag
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Zeit. Der Backofen kann gleich die ganze Zeit durchlaufen,
meistens bendtigt man ja 170-180 °C Umluft. Und wahrend die
eine Platzchensorte im Backofen backt, bereiten Sie den Teig
fir die nachste Platzchensorte zu. Diese wiederum backen Sie,
parallel dazu folgt der nachste Teig usw. usw.

Die Weihnachtszeit beginnt bald. Uberlegen Sie auch schon,
welche Platzchen Sie fiur Ihre Lieben fur die Adventszeit und
besonders die -sonntage backen konnen? Vielleicht hilft Ihnen
dieses Rezept weiter.

Es ist eigentlich ein Rezept fur einen Honigkuchen, gebacken
in einer Kastenfrom fur eine groBen Kuchen. Ich selbst
bendtige aber ein Rezept fur Honigplatzchen oder -kuchlein.
Also habe ich dieses Rezept zweckentfremdet. Wenn Sie den
groBen Kuchen backen wollen, auch gut. Geben Sie den Teig
einfach in eine eingefettete Kastenbackform.

Schoner Honiggeschmack



Wollen Sie aber ebenso wie ich Platzchen oder Kuchlein fiur die
Adentszeit backen, schauen Sie einmal, welche Backform hierfur
geeignet sein kann. Die Kiuchlein sollen in einer Art von
Brownies gebacken werden. Also nicht so hoch und rechteckig,
im Grunde nicht in Form von ausgestochenen Platzchen.

Ich habe fur das Backen eine rechteckige Auflaufform
zweckentfremdet. Der Teig passt gut und komplett hinein und
ist einige Zentimeter hoch. Also wird es etwas mit den
Kichlein. Und mit dem Backpulver im Teig gehen die Kichlein
auch schon auf.

Wenn Sie eine grolle Menge an Honigkuchlein backen wollen — und
das steht mir im November bevor — konnen Sie auch die doppelte
Menge an Teig zubereiten. Und fur das Backen die Fettwanne des
Backofens verwenden, die z.B. auch mit Wasser gefullt zum
Backen und gleichzeitig Dampfen fur einen American Cheese Cake
verwendet wird.

Ich selbst habe ja vor einigen Jahren den Part meiner Mutter
in der Familie Ubernommen, unsere restlichen
Familienmitglieder in der Adventszeit postalisch mit
Adventsplatzchen zu versorgen. Meine Mutter ist mittlerweile
dement und lebt in einem Pflegeheim. Aber was will man auch
schon erwarten, wenn sie im November den 94sten Geburtstag
feiert. Aber auch schon vor Beginn der Demenz vor etwa 2
Jahren war es ihr zu muhsam geworden, beim Backen der
Platzchen stundenlang in der Kiche zu stehen, weshalb sie das
Backen schon vor Jahren aufgegeben hat. Und so bin ich an der
Reihe, da ich ja gerne koche und backe.

Mittlerweile versorge ich nicht nur die restlichen funf
Familienmitglieder, sondern dieses Jahr auch einen neu
gewonnenen, sehr netten Freund in Hamburg.

Und da ich diese Honigkuchlein bisher noch nicht zubereitet
habe, ist dies somit ein Probebacken fur die eigentlichen
Adventsplatzchen, an die ich mich Mitte November heranwage.



Und der Fairness halber will ich natirlich noch den Fundort
dieses Rezepts nennen, es ist die Website gutekueche.at, auf
der auch sonst noch viele schone Rezepte zu finden sind.

Mit leckeren Gewlirzen

Passen Sie bitte bei der Backzeit auf. Der Kuchen braucht laut
Originalrezept 60 Minuten bei 180 °C. Da die Kichlein in der
Auflaufform sehr viel dunner und nicht so voluminds sind wie
der Kuchen, reduziert sich die Backzeit auf 30-45 Minuten. Sie
sind auch dann gut durchgebacken. Immer mal kurz einen Blick
in den Backofen werfen, wenn die Kuchlein zu dunkel werden,
das Innere mit einem Zahnstocher prifen, ob die Kichlein
durchgebacken sind, und eventuell fruher herausnehmen.

Fir 18 Platzchen:

= 250 g Honig

= 120 g brauner Zucker
= 100 g Butter

500 g Mehl


https://www.gutekueche.at

1 Pk. Backpulver

1 TL Zimt

1 TL Ingwerpulver

1 TL Kardamom

1 TL Muskatnuss

100 g Walnusse

1 Prise Salz

=2 Eier

= einige EL Puderzucker

Zubereitung: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30-45 Min. bei 180 °C

Inhalte der Kardamomkaspeln auf einen Teeloffel geben, um die
Menge abzumessen, in einen Morser geben und fein morsern.

Zusammen mit dem geriebenem Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
eine Schale geben.

Walnusse in der Kuchenmaschine fein hackseln.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Honig, Zucker und Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
den Zucker und die Butter schmelzen, alles gut verrudhren, dann
vom Herd nehmen und abkiuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in der Kichenmaschine schaumig rihren.

Mehl, Backpulver, Gewlrze, Walnlisse und eine Prise Salz
dazugeben. ebenso die Honig-Zucker-Butter-Mischung. Alles
zusammen zu einem dicken, samigen Teig ruhren.

Eine geeignete Backform wdhlen und mit etwas Ol einfetten. Den
Teig hineingeben, gut verteilen und verstreichen.

Auf mittlerer Ebene je nach Backform etwa 30-45 Minuten
backen. Zwischendurch prifen, ob der Teig durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.



Dann in rechteckige Kichlein schneiden und in eine Schiussel
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nachtrag: Die Honigplatzchen gelingen gut. Sie sind allerdings
ein wenig trocken. Entweder geben Sie fur mehr Saftigkeit ein
drittes Ei in den Teig. Oder Sie achten doch auf die Backzeit
und backen die Honigplatzchen maximal 30 Minuten, damit sie
innen noch sehr saftig sind.

Rinderherzgulasch mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce flr ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
WeiBweinsauce? Mit Senf? Oder mit Sahne und/oder Creéeme
fraiche? 0Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen konnen, um mein Saucenspektrum zu erweitern?
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S—— R
Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet
Ich hatte zunachst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer Senfsauce vielleicht. Dann kam 1in einem Rezepte-
Newsletter der Supermarktkette REWE ein Vorschlag fir ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sattigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit Kartoffeln erganzte. Beides nach dem Garen Kkurz
angebraten, um die Roststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und dieses Rezept 1ist tasachlich ein Rezept flUur eine
Gulaschsauce klassischer Art. Naturlich mit Zwiebeln, die 1in
der Sauce schmelzen und diese samiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Halfte
verwendet werden, das ware dann namlich ein Saftgulasch. Mit
vielen Gewldrzen. Dann tomatisiert mit Tomatenmark. Und
abgeloscht mit Gemusebrihe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich kann Ihnen nur sagen, dass dieses Gulasch wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine



Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen konnte. Klasse!

Ach Ubrigens, das Rinderherz, ein sehr fester, kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zah und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.

TR Y R AN —

Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Fur 2 Personen:

» 400 g Rinderherz

= 2 Zwiebeln

» 6 Knoblauchzehen

= 2 EL Tomatenmark

= Cayennepfeffer

» edelsulBes Paprikapulver
=1 TL getrockneter Majoran



= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
= 300 ml Gemusebruhe

= Rapsol

= 200 g Rosenkohl

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2,5
Stdn.

Zwiebeln schalen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz in kleine Wirfel schneiden und in eine Schale
geben. mit Cayennepfeffer, Paprikapulver, Majoran, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Gewlrze in das Fleisch
ein wenig einmassieren.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch und Gemise scharf
anbraten. Dabei des Ofteren mit dem Kochléffel umriihren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
Mit der Bruhe und dem Wein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schissel geben. Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden
und ebenfalls in eine Schussel geben.

Wahrend dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln



darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Kuchensieb
abschitten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwurzen.
Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch
verteilen.

Roststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablosen
und Uber das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schwelnebraten mit
Semmelknodeln

Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, beil
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusatzliches Messer braucht? Unerheblich, ob Schwein oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.
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Leckerer Schweinebraten

Eigentlich 1ist das ja schon ein klassisches, deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Semmelknodel. Aber nach einigen
Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier wieder zu meinen
Wurzeln zuruckgekehrt und haben dieses Fleischgericht
zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, konnte man sich hineinlegen. Fir solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der Schweinebraten, den ich zubereite, ist eigentlich ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke ein passendes, 500 g schweres Stuck
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber auch keinen Knochen hatte. Also gibt es nur einen
Schweinebraten.

Knodel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Brater im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch



fur die Knodel bendtigt.

So ein frischer Schweinebraten vertragt dann auch gern mal als
Beilage ein Convenience-Produkt. Nicht immer mussen Knodel
frisch zubereitet werden. Aus diesem Grund gibt es
Semmelknddel aus der Packung. Was man ja auch auf den
Foodfotos sieht.

Ein herrliches Essen. Kochen Sie es unbedingt nach und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

= 6 Semmelknodel (1 Packung)
=1 grolle, weiBe Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 6 Knoblauchzehen

=1 Tomate

= ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkummel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

=5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 groBe Tassen)
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Und schlotzige Sauce
Schweinebraten auf allen Seiten mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer wiurzen.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stucke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Kichenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Ol in einem Brater erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Brater einige Minuten



unter Ruhren glasig dinsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben.
Mit einer Tasse Wasser abléschen.

Sauce mit einer Prise Zucker wurzen.

Brater fur 2 Stunden auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Knddel laut Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen nehmen. Schweinebraten mit einem
groBen Messer auf einem Schneidebrett tranchieren. Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Jeweils 3 Knodel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
samigen Zwiebeln und der verkochten Tomate uUber den Braten und
die Knodel geben.

Servieren. Und jetzt winsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!

Kartoffel-Kiirbis-Tortilla

Kochen Sie taglich? Fur sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie schon einmal daran gedacht, Newsletter per Mail mit
aktuellen Rezeptvorschlagen zu abonnieren? Vielleicht von
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fuhrenden Supermarktketten? Die Sie dann direkt zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept

Ich habe dieses Rezept fur Tortillas vom Supermarkt REWE
erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja in seinen
eigenen Zubereitungsweisen eher gefangen, bereitet seine
Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und
Milch zum Uberbacken mit dem Pilrierstab aufzuschlagen? Da
nimmt doch verstandlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwirdige Art, den Kirbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kurbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich fur
sehr verwirrend und merkwurdig. Ich brate zuerst die



Kartoffeln an, gebe dann den Kiurbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

Aullerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokurbis vorratig, also
nahm ich den Butternusskirbis aus dem Kuhlschrank. Das Rezept
gelingt auch damit und schmeckt sehr gut und ist lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Flur 2 Personen:

= 600 g Hokkaido-Kurbis

= 800 g festkochende Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= ein Bund Petersilie

6 Eier

=6 EL Milch

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehause des Kurbis entfernen. Kirbis zerteilen und 1in
kurze, schmale und dunne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.
Beides in eine Schissel geben.
Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

0l in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Ruhren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kirbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Gemise mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden l0sen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wirzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse auf die beiden Pfannen verteilen, daruber
giellen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen aus dem Backofen nehmen, Tortillas vorsichtig mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden ldsen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten mit Kartoffeln
und Rosenkohl

Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bel
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusatzliches Messer braucht? Unerheblich, ob Schwein oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.
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Zum Hineinlegen lecker ..

Eigentlich 1ist das ja schon ein klassisches, deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Salzkartoffeln und Rosenkohl.
Aber nach einigen Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier
wieder zu meinen Wurzeln zurluckgekehrt und haben dieses
Fleischgericht zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, konnte man sich hineinlegen. Fir solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der Schweinebraten, den ich zubereite, ist eigentlich ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke ein passendes, 500 g schweres Stuck
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber auch keinen Knochen hatte. Also gibt es nur einen
Schweinebraten.

Kartoffeln passen ja auch immer gut dazu. Denn der
Schweinebraten wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce
im zugedeckten Brater im Backofen geschmort. Und diese Sauce



wird eben auch fur die Kartoffeln benotigt.

Und da wir jetzt Herbst habe, ist ja auch Kohlzeit. Also gibt
es frischen Rosenkohl vom Feld als zweite, gemisige Beilage.

Ein herrliches Essen. Kochen Sie es unbedingt nach und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Fir 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

10 mittelgrofBe Kartoffeln
500 g Rosenkohl

1 grolRe, weille Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

6 Knoblauchzehen

1 Tomate

ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkiammel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 grole Tassen)
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit leckerem Schweinebraten
Schweinebraten auf allen Seiten mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer wiurzen.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stucke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Kichenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Ol in einem Brater erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Brater einige Minuten



unter Ruhren glasig dinsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben.
Mit einer Tasse Wasser abléschen.

Sauce mit einer Prise Zucker wurzen.

Brater fur 2 Stunden auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.
Rosenkohl putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und leicht salzen. Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann den Rosenkohl hinzugeben und
beides noch 10 Minuten weitergaren.

Brater aus dem Backofen nehmen. Schweinebraten mit einem
grolen Messer auf einem Schneidebrett tranchieren. Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Rosenkohl aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und
leicht salzen. Das gleiche mit den Kartoffeln machen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
samigen Zwiebeln und der verkochten Tomate uUber den Braten und
die Kartoffeln geben.

Servieren. Und jetzt winsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!



Vegetarischer Strudel

Sind Sie Veganer? 0Oder essen gerne vegan oder vegetarisch?
Dann habe ich hier eine kleine Warnung fir vegane oder
vegetarische Produkte, die ich nicht empfehlen kann.

Wirklich nicht gelungen ..
Ich habe hier einen vegetarischen Strudel zubereitet, der
eigentlich ganz gut gelungen ist. Dafur habe ich unter anderem
veganen Hartkase zum Schmelzen und vegetarische Mini-Wirstchen
verwendet.

Die vegetarischen Mini-Wirstchen kann ich gerade noch so
empfehlen. Auch wenn sie nicht wirklich wie zum Beispiel ein
(Wiener) Wiurstchen schmecken, aber das ist hinnehmbar.

Aber der vegane Hartkase ist wirklich grauenhaft. Das muss ich
leider so sagen. Ich gehe sogar soweit und sage, dass er fast
wie Kunststoff schmeckt.

Bei diesem Strudel bin ich somit einmal wieder an die Grenze
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gestoflen, bei der ich versuchsweise und auch ganz neugierig
vegane oder vegetarische Produkte ausprobiert habe, aber
leider war das Ergebnis nicht gerade sehr schmackhaft.

Wenn schon ein veganer oder vegetarischer Strudel, dann doch
lieber nur mit Gemuse wie zum Beispiel Spinat, Chinakohl, Pak
Choi, Kurbis, Zwiebel, Knoblauch, alles kleingeschnitten,
gemischt, schon gewurzt. So ein Strudel ist lecker.

Und wer Gerichte auf die vegane oder vegetarische Art sowieso
nicht mag und gleich zu Fleisch greifen will, der bereitet
doch lieber einen Strudel mit einer Mischung aus Hackfleisch,
Tomate, Mozzarella, Spinat und Knoblauch und leckeren Gewlrz
zu. Letzteres habe ich schon einmal zubereitet das schmeckt
wirklich gut.

Also seien Sie vorsichtig, welche veganen oder vegetarischen
Produkte Sie im Discounter oder Supermarkt kaufen und von
denen Sie sich eine gesunde, umweltbewusste und nachhaltige
Ernahrung versprechen, die sie ja vielleicht auch ist. Nur der
Geschmack hinkt hinterher und das soll ja nicht sein, wenn man
sich 1 Stunde lang ein leckeres Gericht zubereitet und sich
auf dessen Genuss freut.

Flur zwei Strudel:

= 2 Strudelteige (auch Pizzateig oder Flammkuchenteig)

= 300 g vegetarische Mini-Wirstchen (2 Packungen a 150 g)
= 400 g veganer Hartkase (2 Packungen a 200 g)

= 100 g Blattspinat

» 6 Knoblauchzehen

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» edelsuBes Paprikapulver

=2 Eier



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Minuten | Verweildauer
im Backofen 30 Minuten bei 170 °C Umluft

Keine empfehlenswerten Zutaten
Mini-Wiarste kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ebenso Hartkase in kleine Wirfel schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
flach drucken. Kleinschneiden und in eine Schale geben.

Wirstchen, Kase, Spinat und Knoblauch in eine groRe Schiussel
geben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen.

Jeweils einen Strudelteig auf ein Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten und etwas Raumtemperatur annehmen lassen.

Fillmasse quer in einer dicken Rolle auf den Strudelteig
geben. Strudelteig vorsichtig mit der Fullmasse zusammen
rollen.



Zwel Eier aufschlagen, in eine Schale geben, verquirlen und
die beiden Strudel auf der Oberseite mit einem Backpinsel mit
den verquirlen Eiern bestreichen.

Beide Strudel auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Verweildauer in den Backofen geben.

Herausnehmen und jeweils einen Strudel auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Lichtverhaltnisse bei der
Foodfotografie

Nach der Umstellung meiner Foodfotografie fur dieses Foodblog
von einem Mini-Fotostudio mit zwei Beleuchtungslampen aufgrund
von Platzmangel auf ein groBes Arbeits- oder Schneidebrett auf
einer Arbeitsflache war ich bisher mit der Ausleuchtung der
Speisen nicht zufrieden.
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Ulanz: Intenational Group

Neues Beleuchtungsmittel

Aufgrund der Raumlichkeiten konnte ich keine
Beleuchtungslampen 1links und rechts des Arbeitsbrettes
positionieren, damit die Speisen moéglichst weich und diffus
von diesen beiden Seiten, und was naturlich noch besonders
wichtig ist, von vorne beleuchtet werden.

Eine Beleuchtungslampe habe ich zum Zubereiten (!) der Speisen
auf dem Arbeitsbrett auf einem Regal oben 1links davon
positioniert. Das Licht fallt von schrag links oben sehr hart
und vor allem eher von hinten auf das Arbeitsbrett, fur die
Foodfotos ist das nicht akzeptabel.

Blieb die bisherige Beleuchtung mit einer Hangelampe zentral
in der Kuche wund einer Unterbauleuchte unter einem



Kidchenhangeschrank links vom Arbeitsbrett. Beide Leuchten
bestrahlen zwar die Speisen aus einer guten Position. Sie sind
jedoch aufgrund der Entfernung sehr schwach, und ich musste
bisher Belichtungszeiten auf dem Stativ von bis zu 30 Sekunden
einkalkulieren. Auch das ist nicht akzeptabel.

Ein Kollege in einem Fotografieforum empfahl mir nun aufgrund
einer Anfrage in demselben zur Beleuchtungssituation in meiner
Kliche zu einem solchen kleinen, auf dem Blitzschuh der Kamera
verankerbaren LED-Licht, das im Grunde aus vielen kleinen LED-
Leuchten besteht. Und das Einstellmdglichkeiten fur a) die
Farbtemperatur und b) die Helligkeit besitzt. Zudem ist es
uber ein USB-Kabel an der Steckdose aufladbar, hat also einen
Akku, der einige Stunden halt, und ich habe somit fiur eine
Beleuchtungslampe kein weiteres Stromkabel, das durch die
Kliche verlauft.

Ich habe jetzt mit einer Graukarte ein erstes Foto
fotografiert, das ich fur den manuellen Weilabgleich der
Kamera verwende. Damit das WeiR und somit alle anderen Farben
in der Kuche korrekt wiedergegeben werden. Fotografen werden
wissen, wovon ich spreche. Dafiur habe ich am LED-Licht eine
Farbtemperatur gewahlt, die etwa in der Mitte zwischen
blaulichem, kaltem Weill und rotlichem, warmen WeilR liegt. Und
Testfotos mit voller Helligkeit und halber Helligkeit
fotografiert. AuBerdem werde ich noch Testfotos mit direkter
Lichtbestrahlung und diffuser Lichtbestrahlung fotografieren,
denn der Befestigungsarm des LED-Lichts an der Kamera ist nach
oben und hinten schwenkbar.

Nach einigen Tests sind mir schon relativ gute Aufnahmen
gelungen. Allerdings ist den Aufnahmen zu entnehmen, dass die
Beleuchtung direkt von vorne kommt. Aber das lasst sich
vermutlich nicht andern, wenn ich aus Platzmangel in der Kuche
ein solches Beleuchtungsmittel direkt auf der Kamera verwende.

Sie sollten sich also die kommenden Rezepte ein wenig darauf
einstellen, dass die Foodfotos nicht unbedingt herausragend



sind, da ich mit dem neuen LED-Licht noch einige
Einstellungstest durchfuhre.

Krauter-Pfannkuchen mit BBQ-
Sauce

Krautig und frisch

Bei Pfannkuchen denken Sie sicherlich auch immer mal wieder
daran, wie Sie sie variieren konnen. Denn sonst schmeckt der
gewohnliche Pfannkuchen doch etwas droge, eben nach Mehl,
Eiern und Milch.

Vielleicht ist dieses Rezept etwas flur Sie. Denn hier werden
viele frische Krauter verwendet und zum Pfannkuchenteig
hinzugefugt. Man konnte fast sagen, der Teig besteht mehr aus
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kleingeschnittenen Krautern denn aus den anderen, restlichen
Zutaten.

Die Pfannkuchen schmecken dann auch etwas anders als
gewohnlichenPfannkuchen ohne Krauter. Sie sind kratuig und
frisch. Und wirklich lecker.

Verwenden Sie fur die BBQ-Sauce zum Dippen der
Pfannkuchensticke eine Sauce, die keinen zu starken
Eigengeschmack hat, sie wilrde sonst den feinen, krautigen
Geschmack der Pfannkuchen Uubertodnen.

Alles in allem ein leckeres, vegetarisches Gericht, bei dem
man eben auch einmal gern als Alternative auf Fleisch
verzichten kann.

Flir 2 Personen:

= 14 gehaufte EL Mehl

4 Eier

= 200 ml vegane Milch

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 2 Bund krause Petersilie

= 30 g frischer Rosmarin (2 Packchen a 15 g)
=30 g frischer Koriander (2 Packchen a 15 g)
= Rapsol

» BBQ-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Leckere, knusprige Pfannkuchen
Blattchen des Rosmarin abzupfen und in eine Schale geben.

Rosmarinblattchen, Koriander und Petersilie auf einem groRen
Schneidebrett mit einem grolBen Messer kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Mehl in eine Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Milch ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Krauter zu der Masse geben und ebenfalls alles gut vermischen.
Sehr viel 01 in zwei Pfannen erhitzen.

Mit dem Schopfloffel jeweils ein Viertel der Masse in die
Mitte der Pfannen geben und etwas nach aulen verstreichen, so
dass man runde Pfannkuchen hat. Pfannkuchen auf jeder Seite
bei mittlerer Temperatur etwa 3—-4 Minuten kross und knusprig
braten. Die Pfannkuchen durfen ruhig in dem Rapsol schwimmen.
Ab und zu mit dem Pfannenwender immer unter den Pfannkuchen
schauen, ob er gut angebraten ist.



Pfannkuchen wenden und nochmals 3—-4 Minuten braten. Auf zwei
grolBe Teller geben und warmhalten.

Prozedere in der gleichen Weise ein zweites Mal durchfihren.
Die zweiten Pfannkuchen auf die ersten Pfannkuchen geben.

BBQ-Sauce in zwei kleine Schalchen geben. Zu den Pfannkuchen
servieren.

Guten Appetit!

Brombeer-Joghurt-Torte mit
Schokolade

Schokoladenstreusel innen und obenauf
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Was macht man, wenn man eine groBe Menge an Joghurt von
jemandem geschenkt bekommt, diese aber erst gar nicht alle
aufessen kann? Sie werden es schon geahnt haben, man verwendet
sie mit Blattgelatine als Fullmasse fur eine Torte. Problem
gelost.

In diesem Fall standen 16 Packungen griechischer Joghurt mit
Brombeeren und mit Pfirsich vor mir auf dem Kichentisch. Den
Pfirsichjoghurt habe ich einmal separat in den Kihlschrank
gestellt und sukzessive in ein paar Tagen abends gegessen.

Und die 8 Packungen Brombeerjoghurt ergaben genau 1,2 1
Fullmasse. Also wie geschaffen fur die Torte. Da ich die
Fillmasse ja im Topf leicht erhitzen und die Gelatine darin
auflosen und verruhren muss, kann ich die Konsistenz des
Joghurts, wie er in der Packung geliefert wird, nicht
beibehalten. In diesem Fall Frucht unten, weiBer, cremiger
Joghurt oben. Also ergibt sich daraus ein violettes Brombeer-
Joghurt-Gemisch. Aber das tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Zu solch einer Torte passt natirlich auch noch eine Portion
Schokolade. Und somit kamen Schokoladenstreusel sowohl in die
Fillmasse als auch vor dem Servieren auf die Torte obenauf.

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

1,2 1 Brombeer-Joghurt nach griechischer Art (8 Becher a
150 ml)

» 2 EL Schokoladenstreusel

= 12 Blatt Gelatine

Fur die Dekoration:
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= eine Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit leckerem Brombeerjoghurt
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Joghurts in einen Topf geben und leicht erhitzen. Gelatine
nach und nach mit der Hand auspressen, in die Joghurts geben,
aufldosen und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Zweli Essloffel Schokoladenstreusel dazugeben und untermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen. Torte
mindestens 6 Stunden, am besten uber Nacht, im Kiuhlschrank
erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit einer Handvoll Schokoladenstreusel



bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Tortenplatte geben. Stiuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Gnocchil mit Knoblauch-
Schmand-Sauce

Gnocchi als Convenience-Produkt

Bei diesem Gericht kommen Convenience-Produkte zum Zuge. Sie
haben ja manchmal auch keine zwei Stunden Zeit, um ein
opulentes Mahl zu zaubern. Also geht es schnell. Und in diesem
Fall steht das Essen nach langstens 10 Minuten auf dem Tisch.

Die Gnocchi, aus der Packung, benotigen im kochenden Wasser
gerade einmal 3 Minuten.
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Da braucht die Sauce, auch im Ursprung aus einem Convenience-
Produkt zubereitet, ein klein wenig langer. Denn so ganz ohne
frische Zutaten soll es schlieBlich nicht zugehen. Diese
Knoblauch-Schmand-Sauce, auf die ich weiter unten noch zu
sprechen komme, bekommt ein paar frische Knoblauchzehen, die
natiurlich noch geschalt, zerpresst und kleingeschnitten werden
mussen. Aber diese Zutat bringt es mit sich, dass Sie beim
anschlieBenden Essen des Gerichts zwischen den vielen Gnocchis
auch ab wund 2zu auf ein paar kleinen, frischen
Knoblauchstuckchen herumknuspern konnen. Lecker!

Die Menge an Gnocchis, 1,2 kg, 1ist ubrigens nicht zu hoch
kalkuliert. Wenn die Gnocchis die einzige Hauptzutat des
Gerichts sind, und nur noch ein wenig flussige Sauce hinzu
kommt, sind 600 g Kartoffelspeise fur eine Person wahrlich
nicht zuviel. Es sei denn, Sie haben nur wenig Hunger, aber
dann 1ist dieses Gericht auch nicht das richtige fur Sie.

Die Knoblauch-Schmand-Sauce heilt uUbrigens im Originaltext
sZemaitiskas Kastinys“. Woher ich sie im Endeffekt habe, weils
ich auch nicht mehr. Ich bekomme ja auch ab und zu von
(entfernten) Nachbarn Nahrungsmittel, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen sind oder die der/die
Nachbar:in aus mir nicht bekannten Grinden nicht mehr
verwenden will. Aulerdem bin ich auch in einigen Facebook-
Gruppen vor Ort in Hamburg, in denen auch Lebensmittel
kostenlos abgegeben werden. Moglicherweise habe ich diese
Sauce aus einer dieser Quellen.

Denn ehrlich gesagt, hatte ich den Becher der Sauce im Laden
gesehen, 1ich hatte mir unter dieser Bezeichnung nichts
vorstellen konnen. Und ich brauchte auch einige Zeit, um
herauszufinden, dass es sich um ein litauisches Produkt
handelt. Und noch genauer steht es auf dem Aufkleber auf dem
Boden der Packung, und zwar in Deutsch. Es handelt sich genau
genommen nicht um eine Sauce, sondern um eine Schmandbutter.
Hauptinhaltsstoffe sind Schmand, Butter, Sauermilch und
Knoblauch. Als Gewlrze sind Salz und schwarzer Pfeffer



enthalten. Und wenn ich die Websites zu der Bezeichung dieser
Schmandbutter richtig verstehe, ist sie in Litauen sehr gut
bekannt und ein richtiger Renner.

Mit leckerer, wlrziger und samiger Sauce

Ich selbst habe sie einfach zu einer Sauce zu den Gnocchi
umfunktioniert. Mit solchen gewlrzten Buttern kann man das ja
problemlos machen.

Fur 2 Personen:

= 1,2 kg Gnocchi (2 Packungen a 600 g)

» 400 g Zemaitiskas Kastinys (2 Becher a 200 g)
» 6 Knoblauchzehen

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Gnocchi
» Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flachdricken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin kurz
andunsten. Zemaitiskas Kastinys dazugeben und unter Ruhren
schmelzen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wlrzen. Abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Gnocchi darin 3 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers zu der Sauce geben.
Abschmecken.

Gnocchi in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Wieder in den Topf zuruckgeben und die Sauce daruber geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gewurz-Kuchen
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Mit Gewurzen und Orangeat

Das ist ja wirklich wunglaublich. Da werden Sie selbst
uberrascht sein, wie dieser Ruhrkuchen zubereitet wird. Man
verwendet dafir tatsachlich eine Gewlrzmischung, die im Grunde
als Beigabe fur Apfelsaft, Gluhwein oder Tee verwendet wird.
In der kalten Jahreszeit oder eventuell sogar in der
Weihnachtszeit. Im Original heiRt diese Gewurzmischung , Fire
roasted cinnamon apple spices”.

Aber Kkeine Bedenken, es ist im Grunde nichts
AuBergewohnliches. Die Gewurzmischung besteht aus Zucker,
Zimt, Muskatnuss und Nelken. Wobei die Gewlirze eben gemahlen
sind. Es ergibt im Endeffekt einen Gewidrz-Ruhrkuchen, der
leicht nach Zimt und den anderen Gewilrzen riecht und schmeckt.
Nichts Ungewdhnliches, aber sehr lecker und schmackhaft.

Sie lassen einfach von den ublicherweise verwendeten 250 g
Zucker 200 g weg, verwenden stattdessen die 200 g schwere
Gewlrzmischung und noch 50 g gewohnlichen Zucker.

Als kleine weitere Zugabe, die schon einmal auf die kommende



Advents- und Weihnachtszeit vorbereiten soll, kommt noch eine

kleine Packung Orangeat hinzu, das den besonderen Gewurzeduft
und -geschmack unterstreicht.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Gewurzzuckermischung
= 200 g Orangeat (1 Packung)

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 170 °C

Schoner Duft und Geschmack
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle von 250 g Zucker die Gewlrzzuckermischung und 50 g
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gewohnlichen Zucker in den Teig geben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept in einer Kasten-Backform mit
Backpapier die oben angegebene Zeit backen.

Aus dem Backofen nehmen, auf eine Kuchenplatte geben, Backform
und Backpapier vorsichtig entfernen und gut erkalten lassen.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



