Schweinebraten mit Kartoffeln
und Rosenkohl

Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
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.

Zum Hineinlegen lecker ..

Eigentlich ist 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 zuruckgekehrt und haben dieses
Fleischgericht zubereitet.

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

Der Schweinebraten, den ich zubereite, ist eigentlich ein
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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 fir die Kartoffeln bendtigt.

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

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

Fur 2 Personen:

= 500 g Schweinebraten

10 mittelgroBe Kartoffeln
500 g Rosenkohl

1 groBe, weile Zwiebel

1 Lauchzwiebel

6 Knoblauchzehen

=1 Tomate

ein Stuck frischer Ingwer
= Kreuzkummel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

5 Lorbeerblatter

= 600 ml Wasser (2 grofe 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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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!

Papaya-Erdbeer-Torte

Obst pur

Hier haben Sie den Obstgeschmack bei dieser Torte 1in
Reinkultur. Ausnahmsweise kommt hier nicht noch ein
Milchprodukt in die Fillmasse. Das normalerweise die Fillmasse
ein wenig vom Volumen her vergroBert. Aus diesem Grund gelingt
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diese Torte auch eher flach und eben nicht sehr hoch.

Aber Sie haben den Obstgeschmack eben pur. Reine Papaya und
reine Erdbeeren. Durch nichts weiteres verfalscht. Nur durch
Blattgelatine gebunden und damit im Kuhlschrank erhartet.

Probieren Sie es aus, die Torte schmeckt gut gekuhlt einfach
wunderbar und herrlich.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 1 Papaya
= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
= 8 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: 15 Min. | Verweildauer im Kihlschrank mind.
6 Stadn.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Nicht sehr hoch, aber sehr schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Papaya schalen, entkernen, in grobe Sticke schneiden und in
eine Schussel geben.

Erdbeeren putzen und im Ganzen zu der Papaya geben.
Das Obst in einer Kuchenmaschine zu einem feinen Mus purieren.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Obstmus in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in das Obstmus geben und mit dem
Schneebesen gut verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und gut
verteilen.

Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Torte auf eine Tortenplatte geben, Backform und Backpapier
entfernen, stuckweise anschneiden wund servieren. Guten



Appetit!

Romanesco

Vegan pur

Dies ist veganes Kochen und Geniefen in seiner reinsten Form.
Somit in Hochkultur. Sie werden wirklich uUberrascht sein. Es
braucht tatsachlich nur ganze zwei Komponenten fur dieses
leckere Gericht. Das dazu auch noch hervorragend mundet und
nicht so droge daher kommt wie manche andere vegane Gerichte.

Der Hauptakteur ist ein Kopf Romanesco. Und das einzige
Wirzmittel, somit die zweite Komponente, ist einzig und allein
Salz. Sie lesen richtig.

Die Romanescokopfe werden einfach jeweils in einem sehr grofien
Topf mit etwas Wasser 15 Minuten lang zugedeckt gegart. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/02/romanesco/

Roschen des Romanesco werden dadurch zwar sehr weich gegart,
das ist richtig. Aber es soll eben auch der Strunk essbar
sein, und dafur braucht man 15 Minuten Kochzeit.

AuBerdem bleiben die Blatter des Romanesco naturlich am Kopf
dran, denn diese sind ja auch essbar.

Nehmen Sie sich beim Servieren der Romanescokopfe ruhig einen
Salzstreuer mit an den Esstisch. Denn den ganzen Kopf kdnnen
Sie logischerweise nicht komplett von aullen salzen. Da mussen
sie beim Zerteilen des Kopfes mit Salz ein wenig nachhelfen.

Probieren Sie es aus. Es ist lecker und schmeckt sehr gut, ist
vegan und reinstes Gemuse und von daher auch sehr leicht
verdaubar. Und es enthalt keinerlei Fett, so dass es keinerlei
Gewichtszunahme produziert.

Fur 2 Personen:

= 2 Kopfe Romanesco
= Salz

Zubereitungszeit: 15 Min.
Strunke an der Schnittstelle ein wenig abschneiden.

Ein wenig Wasser in zwei grollen Topfen mit Deckel erhitzen,
jeweils einen Romanesco hineingeben und zugedeckt beil
mittlerer Hitze 15 Minuten garen.

Jeweils einen Romanesco auf einen grolRen Teller geben.
Zusammen mit einem Salzstreuer servieren.

Guten Appetit!



Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie flur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
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zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drusengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.

Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natudrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.



Zart und innen rosé gebratene Lebern
Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine

Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBBen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel 0l in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andinsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Olivendl daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Perfekte Paarungen fur Ihr
Kaffeeritual zu Hause

Der Genuss einer frisch gebruhten Tasse Kaffee zu Hause 1ist
unvergleichlich. Noch genussvoller wird das Erlebnis, wenn es
mit dem perfekten Lebensmittel kombiniert wird. Ganz gleich,
ob Sie Ihren Kaffee schwarz, mit Sahne oder aromatisiert
geniellen, es gibt einen Snack, der ihn wunderbar erganzt.
Sehen wir uns einige dieser idealen Kombinationen an, die
Ihren Kaffeegenuss zu Hause aufwerten konnen.

Geback und Backwaren
Croissants

Die leichten, flockigen Schichten eines frisch gebackenen
Croissants passen hervorragend zu Ihrer morgendlichen Tasse
Kaffee. Ob pur, mit Mandelpaste gefillt oder mit Schokolade
betraufelt — Croissants haben eine butterartige Fulle, die die
Robustheit des Kaffees ausgleicht.

Bananenbrot

Die natlurliche SiUBe reifer Bananen in einer feuchten Scheibe
Bananenbrot erganzt die bitteren Noten des Kaffees und schafft
eine harmonische Geschmacksmischung.

Zimtbhrotchen

Mit ihren Spiralen aus suBem Teig, Zimt und Zucker, die von
einer cremigen Glasur gekront werden, bringen Zimtrollen ein
suBes und wiurziges Element ins Spiel, das den Geschmack Ihres
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Gebraus verstarkt.
Platzchen und Kekse
Biscotti

Diese aus Italien stammenden, zweimal gebackenen Kekse sind
zum Eintauchen in den Kaffee gedacht. Ihre knusprige Textur
wird leicht weich und nimmt den Kaffee auf, und ihr typischer
Mandel- oder Schokoladengeschmack passt sowohl zu hellen als
auch zu dunklen Rdéstungen.

Mirbegeback

Die Einfachheit von Butterkeksen bietet einen sanften Kontrast
zu einer starken Tasse Kaffee und macht jeden Schluck und Biss
zu einem Genuss.

Desserts
Schokoladenkuchen

Der reichhaltige, tiefe Geschmack eines saftigen
Schokoladenkuchens, insbesondere mit einem Hauch von dunkler
Schokolade, harmoniert wunderbar mit der naturlichen
Bitterkeit des Kaffees.

Tiramisu

Es ist keine Uberraschung, dass dieses italienische Dessert
mit Kaffeegeschmack perfekt zu einer Tasse Kaffee passt. Die
Schichten aus kaffeegetrankten Loffelbiskuits, cremiger
Mascarpone und Kakaopulver bieten ein vielschichtiges
Kaffeeerlebnis.

Kasekuchen

Die Cremigkeit von Kasekuchen, besonders wenn er mit Karamell-
oder Schokoladenstuckchen versehen ist, wird mit einer frisch
gebruhten Tasse Kaffee noch genussvoller.



Pikante Leckereien
Avocado-Toast

Eine Scheibe knuspriges Brot, belegt mit cremiger Avocado,
einer Prise Salz und Chiliflocken, bietet einen schmackhaften
Kontrast zum Kaffee und gleicht dessen Bitterkeit aus.

Quiches

Ob eine klassische Quiche Lorraine oder eine Variante mit
Spinat und Feta — die buttrige Kruste und die reichhaltige
FUllung einer Quiche bieten eine schmackhafte Tiefe, die ein
kostliches Gegenstuck zu Ihrem Kaffee sein kann.

Pikante Muffins

0ft Ubersehen, konnen herzhafte Muffins eine Offenbarung zum
Kaffee sein. Denken Sie an Muffins mit Zucchini und Cheddar
oder mit sonnengetrockneten Tomaten und Oliven. Die
Feuchtigkeit des Gemuses und die Scharfe des Kases geben Ihrer
Kaffeepause eine frische Note.

Getoastete Sandwiches

Ein gegrilltes Kasesandwich oder ein Panini mit einer Fullung
aus Schinken, Kase und Tomaten kann ein herzhafterer Begleiter
zu Ihrem Kaffee sein. Der geschmolzene Kase und das knusprige
Brot sorgen fur Komfort und Knusprigkeit und gleichen die
Warme der Kaffeetasse aus.

Leichte Happchen
Joghurt und Miisli

Eine Schale cremigen Joghurts, garniert mit knusprigem Misli
und etwas Honig, bietet einen Kontrast von Textur und
Geschmack, der mit einer leichten ROstung oder sogar einem
kalten Kaffee harmonieren kann.

Obstsalat



Eine erfrischende Schale mit gemischten Friuchten, vor allem
solchen mit einem Hauch von Zitrusfruchten, kann den Gaumen
reinigen und die Nuancen des Geschmacksprofils Ihres Kaffees
hervorheben.

Reiswaffeln mit Toppings

Leichte und knusprige Reiskuchen konnen die perfekte Grundlage
fir verschiedene Belage sein. Frischkase und geraucherter
Lachs, Hummus und Gurke oder sogar eine leichte Schicht
Erdnussbutter konnen diesen einfachen Snack 1in einen
Gourmetgenuss neben Ihrem Kaffee verwandeln.

Kaffee zu Hause zu trinken ist mehr als nur ein Koffeinschub;
es ist ein Ritual, ein Moment der Ruhe. Und wenn Sie dazu das
richtige Essen geniellen, wird das Erlebnis noch spezieller.
Ganz gleich, ob Sie ein Fan von Geback sind, Lust auf etwas
Herzhaftes haben oder einfach nur einen kleinen Happen essen
mochten — es gibt eine Kombination, die Ihre Kaffeezeit zu
einem unvergesslichen Erlebnis macht.Fur diejenigen, die gerne
eine Vielzahl von Bohnen oder Kapseln ausprobieren moéchten, um
neue Geschmacksprofile fur ihren selbstgebriuhten Kaffee zu
entdecken, bietet kaffeehenk.de eine kuratierte Auswahl, die
verspricht, Ihre Kaffeerituale zu verbessern. Die perfekte
Kombination ist nur einen Bruhstoll entfernt.

Auslandische Online Casinos
in der Schweiz: Die Bedeutung
von MGA und Curacao Gaming
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License

Das Online-Glucksspiel hat in der Schweiz in den letzten
Jahren einen deutlichen Anstieg an Beliebtheit erlebt, und
immer mehr Spieler suchen nach spannenden Spielmoglichkeiten
in auslandischen Online Casinos in der Schweiz. Bevor Sie
jedoch 1in die aufregende Welt des Online-Glucksspiels
eintauchen, ist es von entscheidender Bedeutung, die Bedeutung
von Glucksspiellizenzen zu verstehen, 1insbesondere im
Zusammenhang mit auslandischen Online Casinos in der Schweiz.
In diesem Artikel werden wir naher auf diese Lizenzen eingehen
und erlautern, warum sie fur schweizerische Spieler von groller
Bedeutung sind. Das Ziel 1ist es, Ihnen ein umfassendes
Verstandnis fur die Bedeutung von Glucksspiellizenzen in Bezug
auf auslandische Online Casinos Schweiz zu vermitteln.

'wf“hui
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Foto von Brooke Cagle auf Unsplash

Die Malta Gaming Authority (MGA) : Ein
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vertrauenswiirdiger Name

Die Malta Gaming Authority ist eine der angesehensten
Glucksspielbehorden der Welt und hat sich einen Ruf fuar
strenge Regulierung und Uberwachung erarbeitet. Online
Casinos, die eine MGA-Lizenz besitzen, gelten in der Regel als
vertrauenswlrdig und sicher fiur Spieler aus der Schweiz. Die
MGA stellt sicher, dass lizenzierte Casinos faire Spiele
anbieten und die finanzielle Integritat gewdhrleisten.

Die Vorteile von MGA-lizenzierten Casinos fur Schweizer
Spieler sind vielfaltig. Sie koénnen eine breite Palette von
Spielen genieBen, darunter Slots, Tischspiele, Live-Dealer-
Spiele und vieles mehr. Daruber hinaus bieten MGA-Casinos oft
attraktive Bonusangebote und Promotionen, die Spielern
zusatzliche Anreize bieten, ihr Glick zu versuchen.

Ein weiterer entscheidender Faktor ist die Akzeptanz von
Twint, einem beliebten Zahlungssystem in der Schweiz. MGA-
lizenzierte Casinos bieten oft Twint als Zahlungsmethode an,
was es Schweizer Spielern ermoglicht, bequem und sicher Geld
auf ihr Casino-Konto einzuzahlen und Gewinne abzuheben.

Curacao Gaming License: Eine Alternative Option

Die Curacao Gaming License ist eine weitere Lizenz, die in der
Welt der Online Casinos weilt verbreitet ist. Obwohl sie
vielleicht nicht den gleichen Ruf wie die MGA hat, bietet sie
dennoch einige Vorteile fur Schweizer Spieler.

Casinos mit Curacao-Lizenzen sind bekannt fur ihre grofe
Spielauswahl. Sie bieten eine Vielzahl von Spielen von
verschiedenen Softwareanbietern, darunter beliebte Titel von
fuhrenden Entwicklern. Dies bedeutet, dass Spieler in der
Schweiz Zugang Zu einer breiten Palette von
Unterhaltungsmoglichkeiten haben.

Auch hier ist Twint als Zahlungsmethode haufig verfugbar.
Spieler konnen Geld auf ihre Casino-Konten einzahlen und
Gewinne bequem Uber Online Casino Schweiz Twint abheben. Dies



https://www.schweizonlinecasino.com/casino-zahlungsmethoden/twint/

macht das Glucksspiel in Curacao-lizenzierten Casinos bequem
und zuganglich.

Es ist jedoch wichtig zu beachten, dass einige Kritiker
Bedenken hinsichtlich der Regulierung und des Schutzes der
Spieler in Bezug auf Curacao-Lizenzen geaullert haben. Daher
ist es entscheidend, sorgfaltig zu recherchieren und nur beil
seriosen Curacao-lizenzierten Casinos zu spielen.

Legale Rahmenbedingungen in der Schweiz

Bevor Sie in einem auslandischen Online Casino in der Schweiz
spielen, sollten Sie sich Uber die aktuellen Gesetzgebungen
und Regulierungen informieren. Die Schweiz hat strenge
Vorschriften fur Online-Glucksspiele, und es ist wichtig
sicherzustellen, dass Sie in einem Casino spielen, das den
schweizerischen Gesetzen entspricht.

Die gute Nachricht ist, dass schweizerische BehoOorden in der
Regel auslandische Lizenzen akzeptieren, solange die Casinos
die erforderlichen Standards erfullen. Dies bedeutet, dass Sie
als Spieler aus der Schweiz legal in auslandischen Online
Casinos spielen kodnnen, solange sie UuUber eine anerkannte
Lizenz verfugen.

Vorteile von MGA und Curacao Casinos fiir Schweizer
Spieler

Warum sollten Schweizer Spieler in MGA- oder Curacao-
lizenzierten Casinos spielen? Hier sind einige der wichtigsten
Vorteile:

Spielauswahl und Vielfalt

MGA- und Curacao-lizenzierte Casinos bieten eine
beeindruckende Auswahl an Spielen. Von klassischen Slots bis
hin zu aufregenden Live-Dealer-Spielen gibt es fur jeden
Geschmack etwas Passendes.

Attraktive Bonusangebote und Promotionen



Diese Casinos sind bekannt fur grol8ziugige Bonusangebote und
spannende Promotionen. Spieler kdnnen von Willkommensboni,
Freispielen und Cashback-Angeboten profitieren.

Sicherheit und Fairness

Die MGA und Curacao setzen strenge Anforderungen an die
Casinos, um sicherzustellen, dass sie faire und sichere Spiele
anbieten. Spieler koénnen daher mit Vertrauen spielen, dass
ihre Gewinnchancen fair sind.

Zahlungsmethoden

Die Akzeptanz von Twint als Zahlungsmethode macht es Schweizer
Spielern leicht, Geld auf ihr Casino-Konto einzuzahlen und
Gewinne abzuheben. Dies ist bequem und sicher.

Foto von rupixen.com auf Unsplash

Risiken und Uberlegungen

Obwohl MGA- und Curacao-lizenzierte Casinos viele Vorteile
bieten, gibt es auch einige Risiken zu bedenken. Es 1ist
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wichtig, verantwortungsbewusst zu spielen und sich der
potenziellen Risiken bewusst zu sein. Hier sind einige Tipps,
um sicherzustellen, dass Ihr Spielerlebnis positiv bleibt:

» Setzen Sie sich ein Budget und halten Sie sich daran.

= Nutzen Sie verantwortungsvolle Glucksspieltools, wenn
diese angeboten werden.

= Spielen Sie nur in lizenzierten und seridsen Casinos.

=Informieren Sie sich Uber die Bedingungen und
Konditionen von Boni und Promotionen.

Blick in die Zukunft

Die Glucksspielbranche entwickelt sich standig weiter, und es
ist wahrscheinlich, dass sich auch die Gesetzgebung und
Regulierung in der Schweiz andern wird. Es ist wichtig, Uuber
die neuesten Entwicklungen in der Branche auf dem Laufenden zu
bleiben und sicherzustellen, dass Sie in einem legalen und
sicheren Umfeld spielen.

FAQ
Sind MGA-1lizenzierte Casinos sicher fiir schweizerische
Spieler?

Ja, MGA-lizenzierte Casinos gelten als sicher und
vertrauenswlrdig fur Spieler aus der Schweiz aufgrund ihrer
strengen Regulierung.

Bieten Curacao-lizenzierte Casinos Twint als Zahlungsmethode
an?

Ja, viele Curacao-lizenzierte Casinos akzeptieren Twint als
bequeme Zahlungsoption flr schweizerische Spieler.

Gibt es Risiken beim Spielen in auslandischen Online Casinos?

Ja, es gibt Risiken wie Spielsucht. Es 1ist wichtig,
verantwortungsbewusst zu spielen und die Bedingungen der
Casinos zu verstehen.



Wie kann ich sicherstellen, dass ein Casino serids ist?

Uberprifen Sie die Lizenz des Casinos, lesen Sie Bewertungen
und informieren Sie sich uUber die Reputation der Casinos in
der Glucksspielgemeinschaft.

Insgesamt bieten MGA- und Curacao-lizenzierte Online Casinos
in der Schweiz eine aufregende Moglichkeit, Glucksspiele zu
genielBen. Mit den richtigen Vorkehrungen und der richtigen
Forschung konnen schweizerische Spieler ein unterhaltsames und
sicheres Spielerlebnis genielien.

Was 1st schwarzer Kaviar? Ein
umfassender Leitfaden zur
exklusivsten Delikatesse der
Welt

Einleitung: Der Inbegriff von Luxus

Wenn man an den Inbegriff von luxuridser Kuche denkt, fallt
einem oft schwarzer Kaviar ein. Bekannt flr seinen exquisiten
Geschmack und seine uUppige Textur, ist schwarzer Kaviar eine
Delikatesse, die von Feinschmeckern und Gourmets weltweit
verehrt wird. Doch was genau ist schwarzer Kaviar? In diesem
umfassenden Leitfaden gehen wir auf seine Herkunft, Arten und
den Grund ein, warum er zu den exklusivsten Gourmet-
Lebensmitteln der Welt gehort.
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Was ist schwarzer Kaviar?

Definition

Schwarzer Kaviar sind die Rogen oder Fischeier bestimmter
Storarten, die im Kaspischen Meer und im Schwarzen Meer
heimisch sind. Dieser spezielle Kaviartyp ist bekannt fur
seinen einzigartigen, komplexen Geschmack und sein glanzendes
Aussehen.

Historischer Kontext

Schwarzer Kaviar hat eine reiche Geschichte, die bis in die
antiken Zivilisationen zurlckreicht. Er war ein Symbol fur
Status und Prestige und wurde nur von Koénigen und Adligen
verzehrt. Seine einzigartigen Attribute haben seine
Exklusivitat im Laufe der Jahre nur noch erhoht.

Arten von schwarzem Kaviar

Art Herkunft Merkmale

GroBte Eier, cremige Textur, milder

Beluga [Kaspisches Meer
2 PL Geschmack

Osetra |Kaspisches Meer| Mittelgrolle Eier, nussiger Geschmack

Kleinste Eier, intensiver Geschmack,

Sevruga|Kaspisches Meer . :
gunstiger

Beluga Kaviar

Beluga-Kaviar ist die exklusivste Art und zeichnet sich durch
die groBten Eier und eine zarte, cremige Textur aus. Er 1ist
bekannt fur sein einzigartiges Schmelzen im Mund, das einen
Geschmacksexplosion freisetzt.


https://www.lemberg-kaviar.de/online-shop/stoerkaviar/beluga-kaviar.html

Osetra Kaviar

Osetra-Kaviar stammt von einer anderen Storart und bietet
mittelgrofBe Eier mit einem ausgepragten nussigen Geschmack.

Sevruga Kaviar

Sevruga-Kaviar ist haufiger und gunstiger, hat aber immer noch
einen kraftigen, intensiven Geschmack.

Lemberg: Ein Synonym fur Qualitat

Wenn es darum geht, den feinsten schwarzen Kaviar zu erwerben,
suchen Sie nicht weiter als Lemberg. Als etablierter Anbieter
von Gourmet-Lebensmitteln bietet Lemberg eine breite Palette
von Kaviararten, direkt aus dem Kaspischen Meer. Sie halten
sich an die strengsten Qualitats- und
Nachhaltigkeitsstandards, um sicherzustellen, dass jede Dose
Kaviar, die Sie kaufen, ein Luxuserlebnis an sich ist.

Wie genielt man schwarzen Kaviar?

Die richtigen Utensilien

Um seinen zarten Geschmack zu bewahren, sollte schwarzer
Kaviar mit Utensilien aus Knochen, Horn oder Perlmutt verzehrt
werden. Metallbesteck kann den Geschmack beeintrachtigen.

Pairing-Vorschlage

» Champagner: Eine klassische Kombination, die das
Esserlebnis aufwertet.

 Wodka: Bietet einen neutralen Hintergrund und lasst den
Geschmack des Kaviars zur Geltung kommen.

 Gerostete Blinis: Russische Minipfannkuchen, die eine
subtile Basis bieten.


https://www.lemberg-kaviar.de/

FAQ

Wie lange ist schwarzer Kaviar haltbar?

Die Haltbarkeit variiert je nach Art und Verpackung, liegt
aber in der Regel zwischen einigen Wochen und ein paar
Monaten.

Ist schwarzer Kaviar nachhaltig?

Es gibt nachhaltige Kaviaroptionen, die verantwortungsvolle
Anbaumethoden nutzen. Uberpriifen Sie immer die Zertifizierung,
um Nachhaltigkeit zu gewahrleisten.

Was kostet schwarzer Kaviar?

Die Kosten variieren je nach Art und Herkunft, beginnen jedoch
in der Regel bei 50€ und konnen pro Unze Uber 500€ betragen.

Ist schwarzer Kaviar gesund?

Ja, schwarzer Kaviar ist reich an Omega-3-Fettsauren,
Vitaminen und Mineralstoffen, enthalt jedoch auch viel Salz
und Cholesterin.

Schlusswort: Ein unvergleichliches
Erlebnis

Schwarzer Kaviar ist nicht nur ein Lebensmittel, sondern ein
Erlebnis — ein Tanz von Aromen und Texturen, der jede
kulinarische Unternehmung aufwertet. Das Verstandnis seiner
Arten, Herkunft und der richtigen Art, ihn zu genieBen,
verstarkt nur dieses 1luxuridse Erlebnis. Wahlen Sie
Qualitatsanbieter wie Lemberg, um sicherzustellen, dass Sie
das Beste erhalten, was diese exquisite Delikatesse zu bieten
hat.



Banane-Schoko-Kuchen

Banane und Schoko

Banane und Schokolade passen gut zusammen. Finden Sie nicht
auch? Die leicht cremige Konsistenz der Banane, besonders,
wenn sie 1im Backofen gebacken wurde. Dann ihre leichte,
fruchtige SuBe. Und dazu der Schmelz, der kraftige Geschmack
und die SuBe der Schokolade. Perfekt.

In diesem Fall wurden Bananen verwendet, die wahrlich nicht
nur Uberreif, sondern uberuberreif waren. Sie waren nicht
verdorben. Und auch nicht schwarz im Fruchtfleisch. Aber sie
waren .. etwas matschig. Aber das storte fur diesen Kuchen
eigentlich gar nicht, sondern wurde sogar dafir bendtigt.

Denn die geschalten, kleingeschnittenen Bananen kommen in eine
Schiussel und werden zu einem groben Mus vermischt. Und dazu


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/29/banane-schoko-kuchen/

kommt dann eine sehr grofle Portion Schokoladenstreusel. Diese
Streusel haben beim Backen naturlich eine besondere Funktion.
Sie konnen sich dies sicherlich gut vorstellen. Im Backofen
schmilzt die Schokolade. Die Bananen werden gebacken und
dadurch zusatzlich weich. Bananen und flussige Schokolade
verbinden sich zu einer einzigen Masse auf dem Tortenboden.
Und wenn Sie den Kuchen dann abkuhlen lassen und am besten
erst einmal uUber Nacht in den Kihlschrank geben, hat der
Kuchen eine kompakte Banane-Schoko-Masse als Fullung. Sehr
lecker. Probieren Sie es aus! Es ist wirklich empfehlenswert.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=7 sehr reife Bananen
= 6—8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C


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

Einfacher, aber leckerer Kuchen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In eine Schussel geben. Schokoladenstreusel dazugeben und
alles mit dem Backloffel gut vermischen.

Masse auf den Murbeteig geben und gut verteilen und
verstreichen.

Die oben angegebene Dauer im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen, auf eine Kuchenplatte geben und uUber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag stluckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!




Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenol auf Spaghetti

Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch groRe Blatter, etwa 6-8
cm grols, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivenol, denn es


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/

dient schlieRlich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, durfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu
lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

= 60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches 0livenol

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit viel frischem Salbei



Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRBe Portion 0l in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andunsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andunsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter Rihren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Weizenproteinschnitzel mit
Dreierlei-Stampf

Kennen Sie ein Ersatzwort fur ein Schnitzel? Also ein veganes
Schnitzel? Denn ein Schnitzel ist eigentlich immer noch ein
Stuck Schweine- oder Kalbfleisch. Dann ubermitteln Sie mir es
doch fur das nachste vegane Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/21/weizenproteinschnitzel-mit-dreierlei-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/21/weizenproteinschnitzel-mit-dreierlei-stampf/

Kross und knusprig gebraten

Dieses vegane Schnitzel aus Weizenproteinen, behandelt mit
Zitrone und Pfeffer und paniert, kam bei mir in den
Einkaufskorb. Wieder einmal der Test eines veganen Produktes.

Ich gehe dieses Mal aber einen anderen Weg, das Schnitzel zu
bewerten. Obwohl auf der Verpackung steht, dass es sich um
eine Fleischalternative auf Basis von Weizenprotein handelt,
werde 1ich keinen Vergleich mit einem panierten
Schweineschnitzel beginnen. Da wirde man das Pferd von hinten
aufzaumen.

Nein, ich bewerte das vegane Schnitzel, auch wenn immer noch
das Wort ,Schnitzel” stort, per se fur sich alleine. Einfach,
ob es schmeckt oder nicht. Kein Vergleich.

Das Schnitzel ist zunachst einmal ein Convenienceprodukt. Ich
habe es also nicht selbst hergestellt. Laut Verpackung ist es
mit Zitrone und Pfeffer behandelt. Und es ist paniert. Die
Schnitzel werden einfach auf jeder Seite etwa 2 Minuten in
heiRem Ol in der Pfanne gebraten, bis sie kross, knusprig und



schon braun sind.

Ich muss sagen, das Schnitzel schmeckt. Es hat eine feste und
kompakte Konsistenz. Und ist gut gewurzt. Ich habe nicht
nachgewlurzt. Die Panade ist kross und knusprig. Nicht zu
vergleichen mit einem echten Wienerschnitzel, bei der das
panierte Schnitzel in viel Fett schwimmend ausgebacken wird
und die Panade traditionell Blasen und Wellen bilden muss.
Nein, so nicht. Aber da waren wir dann auch schon wieder am
Vergleichen, das ich nicht mache.

Die Beilage ist ubrigens ein Stampf aus dreierlei Zutaten.
Einmal SuBkartoffeln, dann Petersilienwurzeln und schlieflich
Wurzeln. Erwartungsgemall schmeckt der Stampf trotz Wirzung
leicht suls, aber schlielflich sind da ja auch SuBkartoffeln und
Wurzeln darin verarbeitet.

Also, ich kann das vegane Weizenproteinschnitzel empfehlen.
Und werde es wieder kaufen. Man hat damit eben einfach den
Vorteil, ein gutes Gericht zu verspeisen, das rein pflanzlich
und ohne tierische Zusatzstoffe produziert wurde. Und tut
etwas fur Umweltschutz, Nachhaltigkeit und Klimaschutz. Daumen
hoch'!



Leckere Schnitzel
Fur 2 Personen:

» 4 Weizenproteinschnitzel (2 Packungen a 200 g)
= 2 SuBkartoffeln

= 2 Petersilienwurzeln

=6 Wurzeln

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskat

 Margarine

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Gemuse putzen, schalen, in kleine Wirfel schneiden und in zwei
Schalen geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Gemise darin 15 Minuten



garen.

Kochwasser abschutten. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Muskat wlrzen. Eine Portion Margarine dazugeben. Alles gut
mit dem Stampfgerat zerstampfen. Abschmecken. Warmhalten.

0l in einer groRBen Pfanne erhitzen und Schnitzel darin auf
jeder Seite etwa zwei Minuten kross und knusprig anbraten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben. Stampf dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



