Spaghetti mit Hahnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch

Wirzig und lecker

Wenn Sie Innereien mogen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermarkte haben ab
und zu auch Innereien von Hahnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 g
Gewicht, also genau geeignet flur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien flur zukunftige Zubereitungen,
denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und
spater verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/

Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Flissigkeit. Aber fur die Sauce sorgt auch eine grofle Portion
Olivenol.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein
hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Flir 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
=1 Topf Basilikum

= 6 Knoblauchzehen

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Wenige Zutaten,



Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.
Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ravioli in Hummer-Rotwein-
Sauce
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Mit leckerer Hummerbutter

Trinken Sie gerne Wein? Und haben Sie dabei gewisse Vorlieben?
Entweder bevorzugen Sie Rotweine oder doch eher WeiBweine?
Oder schmecken Ihnen auch Roséweine, die ja auch aus roten
Trauben gekeltert werden, nur im Gegensatz zu Rotwein ohne den
Schalen- und Kerneanteil, der den Rotwein erst rot werden
lasst? Roséweine sind ja gerade die von Frauen gern bevorzugte
Weine.

Ich selbst weiche von diesem Genuss etwas ab, denn ich trinke
schon seit Jahren keinen Alkohol. Was macht also ein
ambitionierter Hobbykoch mit Weinen, die er gar nicht zu
seinen Speisen trinkt? Natlrlich, er verwendet sie zum Kochen.

Un es gleich klarzustellen, man verwendet entgegen der
landlaufigen Meinung zum Kochen keine billigen Weine oder
sogar noch schlimmer ein Cuvée aus europaischen Weinen im
Tetrapak. Fragen Sie einmal professionelle Kdche, es muss gar
nicht einmal der Sternekoch mit den zwei Michelinsternen sein.
Sie werden unisono die Antwort erhalten, man kocht mit den
Weinen, die man anschliefend seinen Gasten auch zum Trinken



serviert. Also mit guten Weinen aus guten Lagen und einer
guten Herkunft. Und die naturlich auch preislich etwas in der
gehobenen Klasse spielen. Das sind die richtigen Kochweine.

Ich beziehe meine Weine zum Kochen von diversen Onlineshops,
bei denen man problemlos und einfach gute Weine beziehen kann.
Die Bestellung, Abwicklung, Bezahlung und Lieferung erfolgt
immer problemlos.

Es gibt ja diverse Weinanbaugebiete in der Welt, die einen
guten Ruf haben und aus denen wirklich gute Weine stammen. In
den letzten Jahren habe ich des Ofteren bei einem Onlineshop
bestellt, der auf Premiumweine aus Sudafrika spezialisiert ist
und ein Sortiment von etwa 1.200 Weinen hat. Das Klima in
Sudafrika ist sehr gut und fdr den Anbau von guten Weinen wie
geeignet. Und daher findet man dort auch die ublichen,
gangigen, aber guten Weinsorten, die man bisher eher aus
Frankreich oder Italien kennt. Wie einen guten Sauvigon, einen
Chardonnay oder Shiraz.

Schauen Sie sich die Website des Shops gern einmal an. Sie
konnen dort unter vielen Rebsorten, Weinanbaugebieten und
Weinsorten wahlen. Auch verschiedene Weinpakete oder Bioweine
gehoren zum Sortiment. Vor allem konnen Sie sich immer Uber
die taglich neuen Angebote fur gute, aber stark reduzierte
Weine informieren. Um immer uber die neuesten Angebote
informiert zu sein, konnen Sie auch einen Newsletter
abonnieren.

Ich habe fur dieses Rezept auf einen Sauvignon
zuruckgegriffen. Alles in diesem Gericht wird nicht von Hand
auf zubereitet. So greife ich bei der Sauce auf eine
Hummerbutter zuruck und koche keinen Fond aus den Karkassen
von Hummern, Meeresfriuchten oder anderen Meeresbewohnern. Aber
es handelt sich um eine Hummerbutter eines namhaften,
norddeutschen Herstellers und somit hat man damit auch den
Garant fur eine gute Qualitat.


https://www.suedafrika-weinversand.de/

Und die Ravioli bereite ich auch nicht selbst zu, da wirde ich
fur dieses recht schnelle Gericht doch stundenlang in der
Kiche stehen. Auch hier wird ein Produkt eines guten
Herstellers gewahlt, den sie aus der Fernsehwerbung kennen.
Und der sein Produkt auch mit dem Untertitel ,.. und wie von
Hand gemacht” bewirbt.

Also durchaus Convenienceprodukte. Aber mit guter Qualitat.
Das sichert eine schmackhafte Mahlzeit. Und reduziert auch den
Aufwand fir dieses leckere Gericht auf einige Minuten. Was ja
auch nicht von der Hand zu weisen ist. Wenn Sie Angehoriger
der arbeitenden BevOlkerung sind, gehen Sie sicherlich mit mir
konform.

Dazu ein Glas Sauvignon ..
Fur 2 Personen:

=500 g Ravioli (mit Ricotta und Spinat gefullt, 2
Packungen a 250 g)
= 2 Lauchzwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

= 4 EL Hummerbutter (Dose)

= Sauvignon

= 2 EL Frischkase mit Krautern

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das
Gemuse darin kurz anbraten. Mit einem guten Schluck Rotwein
abloschen. Frischkase dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und leicht kocheln
lassen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abgiellen. Pasta zur Sauce geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwel tiefen Nudeltellern anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagenragout in
scharfer Currysauce mit Reils
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Scharf und wlrzig

Essen Sie gerne scharf? Dann bin ich ganz bei Ihnen. Ab und zu
ein sehr scharfes Gericht schmeckt zum einen sehr gut. Zum
anderen raumt es Magen und Darm auf.

Flir dieses Gericht wird eine Habahero-Chilischote verwendet.
Sie sollten wirklich sehr gern sehr scharf essen. Denn diese
Chilischote ist die zweitscharfste Chilischote der Welt. Nach
der Bihjolokia-Chilischote.

Aber wenn Sie dieses sehr scharfe Gericht mit einer ganzen
Habafiero-Chilischote mdgen und es schmeckt Ihnen, dann bin ich
wirklich ganz bei Ihnen. Das Gericht ist wirklich sehr lecker.

Als Hauptzutat verwende ich eine Packung Hahnchenmagen. Die
Magen sind zwar Muskelfleisch, aber nicht zum Kurzbraten
geeignet. Man muss sie schmoren, und zwar lange ..

Dazu als weitere Zutaten Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Fur die Sauce gebe ich nur Wasser hinzu. Und dann einige
passende Gewlrze. Curry, Kurkuma, Salz und eine Prise Zucker.



Wenn Sie das Ragout einige Stunden bei ganz kleiner Temperatur
geschmort haben, schmecken Sie es mit etwas Salz ab.

Und servieren Sie es auf leckerem Parboiledreis.
Mehr braucht es nicht. Und dann Attacke .. auf das Scharfe!

Flir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Habanero-Chilischote
=2 TL Currypulver

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Zucker

= 600 ml Wasser

= 1 Tasse Parboiledreis
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Mit weich geschmorten Hahnchenmagen
Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und

kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Magen, Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin kurz anbraten. Mit dem Wasser abloschen. Mit Curry,
Kurkuma, Salz und einer Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt bei
kleiner Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 14 Minuten garen.

Sauce des Ragouts abschmecken und bei Bedarf mit Salz
nachwiurzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Wirste auf Pastinakenpiiree
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Leckeres Pastinakenplree
Essen Sie gerne vegan? Als kleiner Beitrag fur mehr

Nachhaltigkeit auf der Welt? Oder weil Sie davon Uberzeugt
sind und sich nur so ernahren wollen? Und weil es Ihnen
schmeckt?

Nun, einige Argumente fur veganes Essen kann 1ich zwar
unterstreichen und ich beflrworte veganes Essen auch. Und ich
probiere immer wieder mal das eine oder andere vegane Produkt
oder eine vegane Zubereitung.

Bei manchen Dingen komme ich aber mit veganem Essen nicht
voran und finde keine uberzeugenden, schmackhaften Produkte.

So ist es mir mit diesem Gericht gegangen, fur das ich zweil
Sorten vegane Wurste in der Grillpfanne zubereitet habe. Zum
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einen Cabanossi und zum anderen Bratwurste. Beides, wie
erwahnt, vegan.

Dazu ein leckeres, frisches Puree aus Pastinaken. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat gewlrzt. Und fiur mehr Cremigkeit
mit etwas Margarine abgebunden.

Also ein durch und durch veganes Gericht.

Aber die Wurste schmecken nicht. Weder die eine Sorte noch die
andere. Sie schmecken einfach nach Getreide oder (Soja-
)Bohnen. Sie haben zwar Geschmack, die Widrzigkeit erinnert
atsachlich an die entsprechenden Wirste aus der Fleischtheke.
Aber vegane Produkte sollen ja nicht immer nur eine
Alternative zu Fleisch sein oder mit den gleichen
Fleischprodukten verglichen werden. Sie sollen eigenstandig
sein. Aber gerade da UuUberzeugen sie nicht. Ich werde
vermutlich erst einmal einen Bogen um vegane Wurste machen.
Sie haben einfach keinen Uberzeugenden Geschmack!

Das einzige, das mich uberzeugt hat und Geschmack hat, ist das
frisch zubereitete PlUree aus Pastinaken. Das ist lecker!



Die Wurste uberzeugen nicht
Fur 2 Personen:

» 8 vegane Cabanossi (2 Packungen a 4 Wiirste)
= 6 vegane Bratwiirste (2 Packungen a 3 Wirste)
= Rapsol

= 4 grolle Pastinaken

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Muskatnuss

 Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Pastinaken putzen, schalen, in kleine Stlcke schneiden und in
eine Schussel geben.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen und Pastinaken
darin 15 Minuten garen.



Kochwasser abschutten. Einen groRen Klecks Margarine zu den
Pastinaken geben. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Muskatnuss wilrzen. Alles gut vermischen und mit dem PlUrierstab
fein purieren. Warmhalten.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Wirste
darin auf jeder Seite etwa 4-5 Minuten kross braten.

Piree auf zwei Teller verteilen und mit einem Essloffel auf
dem Tellerboden langs verstreichen.

Jeweils 3 Bratwirste in die Mitte geben.
Jeweils 2 Cabanossiwlrste rechts und links daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Bananenkuchen
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Nur Murbeteig und Bananen

Sie wollen einen einfachen, aber schmackhaften Kuchen mit Obst
zubereiten, der auch gelingt? Dann probieren Sie dieses Rezept
aus.

Ich selbst war erstaunt, wie gut der Kuchen gelungen ist. Und
Sie brauchen nichts anderes als einen Murbeteig und 10 Bananen
dazu.

Vergessen Sie jeglichen Gedanken daran, diesen Obstkuchen noch
durch zusatzlichen Zucker zu sullen. Die Bananenscheiben
schmelzen im Backofen leicht, fallen zusammen und bilden eine
einheitliche Schicht auf dem Mdrbeteigboden. Und suff ist der
Kuchen wahrlich! So viel SiBe, die die Bananen mitbringen.
Lecker!

AuBerdem ist dies meine erste Zubereitung 1in einer
Kuchenbodenbackform. Ich habe ja vor kurzem ein neues Backset
mit diversen Backformen gekauft, das alte Set war sehr in die
Tage gekommen. Und bei dem Backset war auch eine Backform fur
einen Obstkuchenboden dabei. Sie wissen schon, dieser dunne,



flache Biskuitboden, den man industriell gefertigt fur
Obstkuchen in einer Packung beim Handler kauft.

In der neuen Kuchenbodenbackform

Ich habe jedoch einen Miurbeteig zubereitet und in diese
Backform gepresst und ausgedrickt. Die neuen Backformen sind
zwar antihaftbeschichtet. Aber zur Sicherheit habe ich die
Backform mit einem Backpinsel mit etwas Olivendl ausgepinselt.
Doppelt halt besser!

Wenn der Kuchen gebacken ist, nehmen Sie ihn aus dem Backofen
und lassen ihn gut abkihlen. Am besten geben Sie ihn noch
abends in den Kuhlschrank und lassen ihn uber Nacht erkalten
und erharten. Denn bei den 1leicht geschmolzenen
Bananenscheiben sammelt sich auch eine Menge an Flissigkeit.

Den Kuchen sollten Sie besser nicht in der Backform
anschneiden. Eventuell zerschneiden Sie dadurch die
Antihaftbeschichtung der Backform. Stattdessen Boden an den
Randern mit einem Messer l16sen, mit dem Kuchenheber an allen
Stellen einmal unter den Kuchenboden fahren und ihn leicht



anheben. Und dann den Kuchen vorsichtig auf eine Kuchenplatte
heben oder schieben.

Mit noch weniger Zutaten haben Sie sicherlich bisher noch
keinen anderen Kuchen zubereitet, der so gut und siuf8 schmeckt.

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir den Belag:

= 10 Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft

Fruchtig und suB
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
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Kuchenbodenbackform mit einem Backpinsel mit etwas Olivenol
einpinseln.

Mirbeteig in die Backform geben und hineindricken.

Bananen schalen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben.

Bananen auf dem Kuchenboden verteilen und etwas festpressen.
Kuchen die oben angegebene Zeit backen.

Herausnehmen, abkihlen lassen und in der oben beschriebenen
Weise auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

American Cheesecake mit
Fruchten
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Variante eines American Cheesecake

Sie essen sicherlich gerne Kasekuchen. Das ist ja einer der
Standardkuchen und Klassiker der deutschen Kiche. Da er mit
Quark zubereitet wird, schmeckt er aber meistens sehr kompakt
und fest.

Probieren Sie einmal die amerikanische Variante aus, den
American Cheesecake. Er wird mit Frischkase zubereitet und
schmeckt frisch, luftig und lecker.

Ich habe zwar schon Rezepte zum American Cheesecake
veroffentlicht. Aber bei diesem habe ich eine Variation
vorgenommen, so dass ich Ihnen das Rezept nicht vorenthalten
will.

Denn ich habe unter die Kasemasse noch frische Fruchte
gemischt. Und somit einen Friuchte-Cheesecake zubereitet.

Vorratig hatte ich sehr reife Aprikosen und ebenso reife
Hinbeeren. Sie geben dem Kuchen noch einen fruchtigen Touch,
so dass er wirklich hervorragend schmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/07/img_1650.jpg

Aufgrund dessen, dass die Fullmasse durch die Fruchte an Masse
zunimmt und die Fruchte auch etwas zusatzliche Flussigkeit
mitbringen, gehe ich auf Nummer sicher und gebe etwas mehr
Speisestarke in die Kasemasse. Ansonsten ist das Rezept aber
ein original Rezept fur den Amercian Cheesecake.

Der American Cheesecake hat uUbrigens die Besonderheit, dass er
nicht einfach nur im Backofen gebacken wird. Sondern er wird
in einer Fettpfanne in einem Wasserbad gebacken. Da das Wasser
beim Backen kocht und auch verkocht, wird der Kuchen somit in
hoher Feuchtigkeit gebacken, was ihn noch fluffiger und
luftiger gelingen la&sst.

Maccheroni mit Avocadopesto
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Frisches Pesto

Vielleicht wollen Sie einmal ein Gericht zubereiten, das
aullerst puristisch daherkommt und sich nur auf eine einzige
Hauptzutat konzentriert? Dann habe ich vielleicht ein
einfaches, aber schmackhaftes Rezept flur Sie.

Das Pesto soll sich dieses Mal nur auf Avocados als
Hauptakteure beschranken. Keine Zwiebeln, Lauchzwiebeln oder
Knoblauch. Kein Spinat, Basilikum oder Petersilie.

Behelfen muss ich mir beim Zubereiten nur durch eine geeignete
Flussigkeit, denn die kleingeschnittenen Avocados mussen ja in
irgend etwas garen, damit ich sie nach etwa 15 Minuten mit dem
Stampfgerat zu einem Pesto zerdrucken kann. Da die Avocados
durchaus etwas Saure vertragen konnen, habe ich daflr einen
trockenen Weillwein, einen Chardonnay gewahlt.

Auch an Wiurze wird es spartanisch, kommen doch nur Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an das Pesto.

Damit das Pesto aber auch richtig schlotzig und samig wird,
dirfen zwei Hilfsmittel fur ein gutes Pesto nicht fehlen:
Olivenol und frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

Und da das Pesto doch ein wenig trocken gerat, handle ich
gemall des Rats von italienischen Koéchen, fur das Strecken von
Saucen und Pestos einfach ein wenig vom Kochwasser der Pasta
zu verwenden. Denn dieses enthalt Salz und Starke der Pasta
und bindet die Sauce/das Pesto noch zusatzlich etwas ab.

Fir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

4 reife Avocado

= Chardonnay

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
= Olivenol

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Reines Avocadopesto
Avocados schalen, entkernen, dann vierteln und in sehr kleine

Warfel schneiden. Alles in eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine guten Schluck Weillwein in einem kleinen Topf erhitzen.
Avocadowurfel hineingeben wund zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Alles mit dem Stampfgerat fein
stampfen. Mit etwas Olivendl verlangern. Kase dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.
Etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.



Pesto bei Bedarf mit etwas Kochwasser der Pasta verlangern.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Nudeln selber herstellen - so
gelingt es zuhause
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Einfiihrung

Es gibt kaum eine Speise, die so universell und vielseitig ist
wie Nudeln. Sie sind der Star in der italienischen Kuche,
unverzichtbar in der asiatischen Gastronomie und ein fester
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Bestandteil der modernen Esskultur weltweit. Besonders
faszinierend sind Soba Nudeln, eine japanische Spezialitat aus
Buchweizen, die nicht nur geschmacklich, sondern auch
gesundheitlich viele Vorteile bietet. Aber hast du jemals
daruber nachgedacht, Nudeln selber zu machen? In diesem
Blogbeitrag erfahrst du, wie du Zuhause deine eigenen Nudeln
herstellen kannst.

Die richtigen Zutaten

Beim Herstellen eigener Nudeln kommt es vor allem auf die
richtigen Zutaten an. Hier ist eine Liste der grundlegenden
Zutaten, die du benotigst:

1. Mehl: Je nach gewunschter Nudelsorte kannst du
unterschiedliche Mehlsorten verwenden. Zum Beispiel:
Weizenmehl fur italienische Pasta, Buchweizenmehl fur
Soba Nudeln oder Reismehl fur asiatische Reisnudeln.

2. Eier: Fur klassische italienische Pasta benotigst du
Eier. Wenn du jedoch eine vegane Option oder asiatische
Nudeln ohne Ei herstellen mochtest, kannst du auf die
Eier verzichten.

3. Wasser: Vor allem bei Ei-freien Nudeln wird Wasser
benotigt, um den Teig geschmeidig zu machen.

4. Salz: Eine Prise Salz bringt den Geschmack deiner
selbstgemachten Nudeln zur Geltung.

Die Herstellung des Teiges

Die Basis jeder Nudel ist der Teig. Folge diesen Schritten, um
einen einfachen Nudelteig herzustellen:

1. Lege das Mehl auf eine Arbeitsflache und forme in der
Mitte eine Mulde.
2. Schlage die Eier in die Mulde (oder fluge das Wasser


https://www.asianfoodlovers.de/produkte/nudeln-instant-nudeln/nudeln/soba-nudeln

hinzu, wenn du keine Eier verwendest) und fuge das Salz
hinzu.

3. Vermische die Zutaten vorsichtig von innen nach aulen,
bis du einen groben Teig erhaltst.

4. Knete den Teig etwa 10 Minuten lang, bis er geschmeidig
und elastisch ist.

5. Decke den Teig ab und lass ihn mindestens 30 Minuten
ruhen, bevor du weitermachst.

Die Formung der Nudeln

Je nach deinem Geschmack und Vorlieben kannst du
unterschiedliche Nudelformen herstellen. Du kannst den Teig
ausrollen und in Streifen schneiden fur klassische Bandnudeln,
kleine Stucke abzupfen und rollen fur Gnocchi oder den Teig
durch eine Nudelmaschine laufen lassen fur Spaghetti. Es liegt
ganz an dir!

Spezielle Nudelsorten: Soba Nudeln

Wenn du deine Nudelherstellungsfahigkeiten erweitern und in
die Welt der asiatischen Kuche eintauchen mochtest, konntest
du mit Soba Nudeln beginnen. Soba Nudeln werden traditionell
aus einer Mischung von Buchweizenmehl und gewdhnlichem
Weizenmehl hergestellt, obwohl es auch Varianten gibt, die
ausschlieflich aus Buchweizen bestehen. Ihre braune Farbe und
ihr nussiger Geschmack sind charakteristisch und flgen deinen
Gerichten eine interessante Note hinzu.

Hier ist eine einfache Anleitung zur Herstellung von Soba
Nudeln:

1. Mische 2 Teile Buchweizenmehl und 1 Teil Weizenmehl mit
einer Prise Salz.

2. Fuge langsam Wasser hinzu und knete, bis der Teig
zusammenkommt .



3. Lass den Teig mindestens 30 Minuten ruhen.

4. Rolle den Teig dunn aus und schneide ihn in dinne
Streifen.

5. Koche die Nudeln in reichlich Salzwasser, bis sie al
dente sind.

Alternative Nudelarten: Glutenfreie
und Low-Carb-Optionen

Es gibt viele Grunde, warum du vielleicht alternative
Nudelarten ausprobieren mochtest. Vielleicht verfolgst du eine
glutenfreie Ernahrung oder mochtest die Kohlenhydrataufnahme
reduzieren. In diesem Fall konnten Nudeln aus Hulsenfruchten,
Linsen oder Shirataki Nudeln interessante Optionen fur dich
sein.

Shirataki Nudeln, auch als Konjak Nudeln bekannt, sind eine
groBartige Low-Carb- und glutenfreie Option. Sie werden aus
dem Mehl der Konjakwurzel hergestellt, sind praktisch
kalorienfrei und reich an Ballaststoffen. Ihre gelartige
Konsistenz und ihr neutraler Geschmack machen sie zu einem
ausgezeichneten Trager fur Saucen und Gewlrze.

Fazit

Die Herstellung von Nudeln zu Hause kann eine lohnende und
spalige Tatigkeit sein. Ob du klassische italienische Pasta,
nussige Soba Nudeln oder kalorienarme Shirataki Nudeln
herstellen mochtest — die Moglichkeiten sind endlos. Mit ein
wenig Ubung und Experimentierfreude kannst du deine perfekte
Nudel kreieren und sie genau so zubereiten, wie du sie am
liebsten magst. Also, worauf wartest du noch? Hol dir eine
Schirze und beginne dein Nudelabenteuer noch heute!

Foto ©] Hannah Mn auf Unsplash


https://www.asianfoodlovers.de/produkte/nudeln-instant-nudeln/nudeln/shirataki-nudeln

Schwaben trifft Silidostasien

Sie essen sicherlich auch gern Produkte aus Ihrer Heimat. Da
bleibt man so richtig herkunftsgebunden und in der Tradition
der eigenen Vorfahren.

Wenn Sie aus dem Siudwesten Deutschlands stammen, konnen Sie
mir jetzt auf eine Reise folgen. Denn Schwaben trifft hier
Sudostasien, genauer Indonesien. Und zwar trifft die
Maultasche auf das Tempeh.

Meine Vorfahren mutterlicherseits stammen aus Schwaben, ich
bin allerdings geborener Badener. Aber die schwabische Kiche
ist mir daher recht gut bekannt.

Dieses Rezept ist auch ein reines Conveniencerezept fur die
schnelle Kuche, denn mehr als 5 Minuten braucht es nicht, die
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Zutaten in heiBem 01 zu braten. Und ab und zu muss es in der
Kiche auch einmal schnell gehen. Und hat man gute
Convenienceprodukte eingekauft, steht einem leckeren Gericht
nichts im Wege.

Bei den Maultaschen hatte ich kleine Maultaschen vorratig, die
eigentlich als Suppeneinlage gedacht sind. Allerdings kann man
sie naturlich auch in der Pfanne anbraten.

Tempeh 1ist ein traditionelles Fermentationsprodukt aus
Indonesien, das durch die Beimpfung gekochter Sojabohnen mit
verschiedenen Schimmelpilze entsteht.

Da das gekaufte Tempeh im einzelnen etwa die Grolle der kleinen
Maultaschen hat, passt es gut zusammen.

Wenn Sie Ubrigens darauf achten, Maultaschen mit veganer
FiGllung zu kaufen, haben Sie sogar noch dazu ein schnelles,
schmackhaftes veganes Gericht.

Bei Bedarf auch vegan ..
Fur 2 Personen:



= 400 g gewirztes Tempeh (2 Packungen a 200 g)
= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g)
= Salz

= Zucker
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.
Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen.

Jeweils eine Packung des Tempehs und der Maultaschen in eine
Pfanne geben, gut vermischen und unter Ruhren bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten kross anbraten.

Mit Salz und einer Prise Zucker wiurzen.
In der Pfanne servieren.

Guten Appetit!

Hiithnchenfleisch mit
Lauchzwiebeln und Reisnudeln
in Teriyakisauce
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Diesmal passt es in eine Bowl ..

Sie essen gerne chinesische Nudeln oder auch Reisnudeln? Dann
geht es Ihnen wie mir. Aber die Zubereitung dieser Nudeln ist
mir manchmal etwas suspekt.

Bei diesen Reisnudeln habe ich mich einmal ausnahmsweise an
die genaue Angabe auf der Packung gehalten. Reisnudeln 40-60
Minuten in Wasser mit Raumtemperatur, maximal 35 °C, nur
einweichen. Das soll ausreichen. Bei den derzeitigen
sommerlichen Temperaturen 1ist diese Maximaltemperatur fast
leicht zu erreichen.

Aber, das klappte nicht. Nach einer Stunde Einweichzeit waren
die Nudeln zwar weicher, aber sicherlich nicht gegart. Da ich
die Zubereitung dieses asiatischen Gerichts einen Tag verschob
und dazu die schon vorbereiteten Zutaten uUber Nacht in den
Kihlschrank stellte, hatten diese Reisnudeln sogar 1 Tag an
Einweichzeit. Aber auch das brachte keine Besserung. Nudeln
wie gehabt weich, aber nicht verzehrbar.

Ich habe schliefflich die Reisnudeln noch parallel zu der



Zubereitung der Hauptzutaten im Wok in einem Topf mit
kochendem Wasser 5 Minuten gegart. Dann waren sie gar und
verzehrbar. Sie kamen dann noch zu den restlichen Zutaten in
den Wok und wurden zusammen damit in zwei Schalen angerichtet.
Denn dieses Mal war die Menge des Gerichts gering genug, dass
ich nicht zwei tiefe Nudelteller bemihen musste. Sondern sie
passte in zwei Schalen.

Fur 2 Personen:

= 4 groBe Huhnchenschnitzel
= 10 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Portionen Reisnudeln

= Fischsauce

» Teriyakisauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Reisnudeln
Nudeln in einer Schale mit Wasser auf Zimmertemperatur
mindestens eine Stunde einweichen.

Huhnchenfleisch in schmale Streifen schneiden und 1in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stlucke geben und ebenfalls in
eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Nudeln in einem Toof mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Fleisch darin einige Minuten anbraten und
pfannenriuhren. Mit einem guten Schluck Fischsauce abloschen.
Eine gute Portion Teriyakisauce dazugeben. Sauce mit dem
Wasser verlangern. Nudeln dazugeben, alles gut vermischen und
etwas kocheln lassen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Burger

Mein erster Burger ..

Mogen Sie Burger? Also Hamburger, Cheeseburger und so weiter?
Von den Platzhirschen MacDonalds oder Burger King? Oder auch
selbst zubereitet?

Ich gestehe hier, dass dies der erste Burger ist, den ich in
meinem Leben zubereitet habe und fudr den ich hiermit das
Rezept veroffentliche.

Nun gut, es ist kein korrekter Burger, denn es fehlen die
Burger Buns. Also die Burger Brotchen. So etwas habe ich
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generell nicht zuhause vorratig, wozu auch, wenn ich nie
Burger zubereite. Zumindest hatte ich aber Sandwichscheiben
vorratig, sogar aus Vollkornmehl hergestellt. Diese habe ich
fur Krossheit und Knusprigkeit naturlich getoastet.

Die BBQ-Sauce, die ich verwende, ist natlirlich industriell
hergestellt und somit gekauft, mein gleiches Argument, warum
soll ich eine BBQ-Sauce umstandlich und muhsam selbst
zubereiten, wenn ich dafur doch meistens keine Verwendung
habe? Da ich aber bei BBQ-Saucen Uberhaupt keine Ahnung habe,
welche Produkte sich auf dem Markt befinden und wie diese
geschmacklich gelagert sind, muss ich feststellen, dass diese
BBQ-Sauce zu scharf, zu fruchtig und zu suB ist.

Als Topping kommen einige frische Blatter vom Romanasalat
hinzu. Dann noch Zwiebelringe einer halben, weillen Zwiebel.

Eines ist mir jedoch wirklich sehr schmackhaft in eigener
Zubereitung gelungen, und zwar das Patty. Ich hatte ja vor
einiger Zeit einen ersten, klaglichen Versuch mit
kleingehackselten Bratwursten fiur ein Patty unternommen, der
naturlich scheiterte. Dieses Mal habe ich reines
Schweinehackfleisch genommen, das einen hohen Fettanteil hat
und somit zum einen eine gute Bindung hat und zum anderen sehr
saftig bleibt. Dieses habe ich mit einer Fleischgewurzmischung
kraftig gewurzt. Und dann auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur jeweils 5 Minuten in der Pfanne gebraten. Der Patty
ist so lecker! Man erkennt das schon beim angerichteten
Burger, dass standig Fleischsaft vom Patty auf den Tellerboden
tropft. Und vor allen Dingen sind die Patties tatsachlich
medium gelungen.

Somit besteht der Burger bis auf die BBQ-Sauce aus frischen
Produkten. Er schmeckt auch sehr gut. Leider gibt es eben beim
Essen ein Schlachtfeld auf dem Teller, denn der Burger ist
natirlich zu dick, um hineinzubeiflen, und so muss man ihn
muhsam mit Messer und Gabel zerteilen. Wenn ich dieses
Schlachtfeld auf dem Teller betrachte, ist so ein Burger



eigentlich nichts anderes als ein Gericht auf dem Teller, das
aus einer Hackfleischfrikadelle besteht, dazu etwas frischer
Salat, ein paar Zwiebelringe zur Garnitur und zum Wirzen der
Frikadelle obenauf etwas BBQ-Sauce. Und dazu reicht man
getoastete Sandwichscheiben als Sattigungsmittel. Warum
richtet man solch ein Gericht eigentlich nicht gleich so an?
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Saftiges und leckeres Patty

Sie lesen also, aus mir wird in meinem Alter kein Burger-
Liebhaber mehr. Und ich denke auch nicht, dass noch weitere
Burgerrezepte mit Variationen folgen werden.

Flur 2 Personen:

= 500 g Schweinehackfleisch
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

= Zucker

= BBQ-Sauce

= 4 Blatter Romanasalat



=1 kleine, weille Zwiebel

= 4 Scheiben Weizenvollkornsandwich
= Rapsol

= 2 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel schalen, in feine Scheiben schneiden und die Ringe 1in
eine Schale geben.

Vier schone Blatter vom Romanasalat abzupfen und putzen.

Hackfleisch mit reichlich Gewlrzmischung, etwas Salz und einer
Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen. Jeweils eine Halfte
in einen Eierring geben, verteilen und schon flach driucken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Patties auf jeder Seite bei
mittlerer Temperatur 5 Minuten kross braten.

Parallel dazu Sandwichscheiben im Toaster toasten.

Kur vor Ende der Garzeit alle Sandwichscheiben auf einer Seite
mit jeweils einigen Teeloffeln der BBQ-Sauce bestreichen.

Zwel Sandwichscheiben mit der BBQ-Sauce nach oben auf zwei
Teller geben. Jeweils ein Patty darauf platzieren. Jeweils
zwel Romanasalatblatter darauf geben. Die Zwiebelringe darauf
verteilen. Mit einer Sandwichscheibe mit der BBQ-Sauce nach
unten abschlieen. Mit einem Zahnstocher zusammenhalten.

Servieren. Guten Appetit!



Spezieller Schokoladenkuchen

Rihrkuchenexperiment

Sie bereiten gern Ruhrkuchen zu? So ein Kuchen schmeckt ja
auch lecker. Backen Sie ihn immer nach dem normalen Rezept fur
einen Ruhrkuchen? Also mit Mehl, Zucker, Margarine und Eiern?

Ich hatte vor einiger Zeit die folgende Uberlegung angestellt.
Mir fiel ein, dass man flur einen RuUhrkuchen die oben genannten
vier Zutaten immer komplett zu einem Ruhrteig — Nomen est Omen
— verruhrt. Plus ein Packchen Backpulver fur den Auftrieb des
Rihrteigs.

Ich fragte mich nun folgendes: Wie gelingt der Ruhrkuchen,
wenn man die Eier nicht komplett als erstes mit dem Zucker
schaumig ruhrt? Sondern nur die Eigelbe mit dem Zucker
verruhrt? Und die EiweiRe separat zu Eischnee schlagt und erst
kurz vor dem Backen unter den Ruhrteig hebt? Es sollte sich
doch ein sehr viel fluffiger und schaumigerer Rihrkuchen damit
zubereiten lassen.
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Ich will Sie nicht auf die lange Bank spannen. Der Ruhrkuchen
gelingt ganz normal, wie gewohnt auch. Keine zusatzliche
Fluffigkeit, Schaumigkeit oder mehr Volumen. Schade, hatte ich
mir doch gedacht, hier auf einen neuen Trick in der
Zubereitung gekommen zu sein.

Die Vorgehensweise bringt auch gleich ein Problem hervor. Dem
Ruhrteig fehlt die Flussigkeit der vier EiweiBe. Man bekommt
also in der Kichenmaschine keinen samigen Ruhrteig. Sondern
einen groben, trockenen Teig, ahnlich eines Murbeteigs. Da
kann man naturlich nur sehr schwer den Einschnee unterheben.

Es musste eine Losung her. Wie gelingt der Ruhrteig fliussiger?
Ein weiteres Ei brachte nicht den gewunschten Erfolg. Wasser,
01? Ich fand im Kihlschrank noch einen Becher Sauerrahm. Und
gab diesen unter den Teig. Das funktionierte, der Teig wurde
flussiger und man erhielt tatsachlich einen Ruhrteig.
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Schon der Ruhrteig sieht lecker aus ..
Dann habe ich den Eischnee vorsichtig untergehoben. Der Teig
sah sehr gut aus und wirkte beim Einfullen in die Backform als
sehr samig. Ich vermutete dann, dass das Ergebnis nach dem



Backen ahnlich ausfallen konnte. Aber weit gefehlt. Ich
erhielt zwar einen schmackhaften und leckeren
Schokoladenkuchen. Aber die Uberlegung, die ich oben
angestellt hatte, bezuglich der Zugabe von Eischnee,
bewahrheitete sich nicht.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 Ei
= 100 g Sauerrahm
= 2—-3 EL Kakao

Zum Dekorieren:

= einige EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Nicht wie erwartet, aber gelungen

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Allerdings mit
getrennten Eiern, also ohne die EiweiBe. Stattdessen ein
zusatzliches Ei, den Sauerrahm und das Kakaopulver
unterruhren.

Separat Eischnee schlagen. Vorsichtig mit dem Backloffel unter
den Ruhrteig heben.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Aus dem Backofen nehmen, abkiuhlen lassen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Mit etwas Puderzucker in einem feinen Kichensieb bestauben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



Bratwurstpfanne

Sie werden wegen der Foodfotos und dem Titel dieses Rezeptes
etwas erstaunt sein. Sie hatten sicherlich Bratwiurste, in der
Pfanne gebraten, erwartet. Vielleicht mit Bratkartoffeln, wie
man es oft zubereitet.

Ich will TIhnen vor dem eigentlichen Rezept eine kleine
Geschichte erzahlen. Wie es zu dieser Bratwurstpfanne kam. Sie
werden vielleicht bemerkt haben, dass Sie in meinem Foodblog
noch kein Rezept fur Burger gefunden haben. Und es auch keine
Kategorie fur Burger gibt. Das hat einen einfachen Grund: Ich
esse keine Burger. Aus zwel Grunden.

Entweder ist der Burger so hoch, dass man ihn nicht in den
Mund bekommt. Dann muss man ihn auf dem Teller zerschneiden,
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um ihn essen zu konnen. Und hat ein ziemliches Gematsche auf
dem Teller. Oder man kann ihn essen, bekommt aber eine
Maulsperre, weil man den Mund so weit aufreillen muss, um den
Burger zu essen. Und zu den Burgern von MacDonalds, Burger
King und Konsorten aulRere ich mich erst gar nicht.

Nun hatte ich aber Zwiebelmarmelade gekocht und aulBerdem noch
einige wenige Zutaten zuhause, die eigentlich flur einen Burger
passten. Ich hatte zwar keine Burgerbrotchen vorratig, sondern
nur Toastbrotscheiben, aber es hatte doch eventuell klappen
konnen. Nur hatte ich kein Hackfleisch flir die Patties. Aber
Bratwilrste.

Also entwickelte ich den Plan, die Bratwirste mit der
Kichenmaschine fein zu hackseln und als Masse fur die Patties
zu verwenden. Also mit dem Brat von frischen Bratwlrsten hatte
das eventuell geklappt. Nicht jedoch mit den fein gehackselten
Bratwlrsten. Die Masse ist einfach zu trocken und hat keine
Bindung. Und Eier fiur Bindung wollte ich nicht verwenden, es
sollten Patties werden, keine Frikadellen.

Also versuchte ich noch das folgende. Ich nahm zwei Eierringe
und presste die Bratwurstmasse sehr fest hinein. Und briet die
beiden Patties auf diese Weise in viel Rapsol in der Pfanne
an. So weit, so gut, Aber beim Wenden passierte dann das
Malheur, das ich oben nannte. Die Masse hatte keine Bindung
und zerfiel. Also Tschuss zum ersten Rezept fur einen Burger.
Und schnell musste ein Ersatzrezept her, was ich mit der
krimeligen Bratwurstmase zubereiten konnte. Das Ergebnis sehen
Sie hier auf den Foodfotos!

Zwiebelmarmelade bereiten Sie Ubrigens folgendermallen zu:
Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Wurzeln putzen, schalen
und sehr kleinschneiden. In etwas Olivendl anbraten. Mit einem
trockenen Rotwein abloschen. Etwa 30 Minuten einkochen.
Abschmecken.

Flir 2 Personen:



= 10 Bratwiirste (2 Packungen a 300 g)
= 20 Bio-Drillinge

= einige EL Zwiebelmarmelade

» Gewlrzsalz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit Bratwurst und Kartoffeln

Drillinge in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen. In Viertel schneiden.

Bratwlurste in grobe Sticke schneiden und in der Kichenmaschine
gut zerhackseln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Drillinge darin einige Minuten
kross anbraten. Mit einem Gewlirzsalz wirzen. Herausnehmen und
warmhalten.



Bratwurstbrat in zwei Pfannen einige Minuten kross anbraten.
Leicht mit Pfeffer wirzen.

Zwiebelmarmelade dazugeben und untermischen.
Drillinge obenauf geben und nochmals gut erhitzen.
Moglichst in der Pfanne servieren.

Guten Appetit!

Gnocchipfanne

Direkt aus der Pfanne
Sicherlich sind Sie Convenienceprodukten nicht immer

abgeneigt. Sofern sie guter Qualitat sind. Denn damit kdnnen
Sie ab und zu leckere Gerichte, aber in kurzer Zeit
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zubereiten. Und Sie haben sicherlich nicht immer die Zeit und
MulBe, stundenlang am Herd zu stehen.

Das Convenienceprodukt in diesem Rezept sind zwel Packungen
mit industriell hergestellten Gnocchi. Okay, man kann sich die
Arbeit machen, die Gnocchi selbst frisch zuzubereiten. Sie
schmecken dann sicherlich noch etwas besser.

Aber haben Sie ein gutes Produkt gekauft, spricht nichts gegen
eine solche Zubereitung. Denn man kann solch ein
Convenienceprodukt auch noch verfeinern.

In diesem Fall kommen eingelegte Jalapenos-Scheiben hinzu, aus
dem Glas. Sie bringen SuBe und Scharfe mit sich.

Und dann fur viel Frische ein ganzer Topf frischer Thymian.

Damit bereiten Sie in einer viertel Stunde ein leckeres
Pfannengericht zu, das sehr gut schmeckt. Eine gewisse Zeit
brauchen eben auch die Gnocchi, sollen sie sehr kross und
knusprig sein und viele Roststoffe bekommen.

Flir 2 Personen:

= 800 g Gnocchi (2 Packungen a 400 g)

» 200 g slUlB-scharfe Jalapefnos-Scheiben (1 Glas)
=1 Topf frischer Thymian

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross und knusprig
Einlegewasser der Jalapenos abschitten.

Thymian kleinwiegen. Dabei vorher die harten, holzigen Stiele
entfernen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Gnocchi hineingeben und
gute 10 Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Dann
die Jalapefios-Scheiben dazugeben und mit anbraten. SchlieBlich
den Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen.

Gnocchi auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Tofu, Austernpilze und
Blattspinat mit Mienudeln 1in
Austernsauce

Mit Instant-Mienudeln

Sie essen gerne chinesische Nudeln? Mienudeln? Sie sind ja
mittlerweile in jedem gut sortierten Supermarkt zu bekommen.
In der Abteilung ,Internationale Spezialitaten“. Aber Achtung,
es gibt bei chinesischen Nudeln Unterschiede. Zum einen
naturlich Qualitatsunterschiede. Aber auch Unterschiede in der
Zubereitung.

Mienudeln sind meistens als ,,Quick Cooking Noodles“ bekannt,
also schnell zuzubereiten. Aber es gibt auch solche, die man
wie italienische Nudeln lange kochen muss, manche deutlich
uber 10 Minuten lang.

Bei diesem asiatischen Gericht, das ich aus wenigen Zutaten
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kreiert habe, werden Instant-Mienudeln verwendet, die
tatsachlich nur 5 Minuten in sehr heifem, aber nicht mehr
kochendem Wasser ziehen mussen. Das reicht vollig aus.

Als weitere Zutaten wird fast schon klassisch Tofu verwendet.
Dann Austernpilze. Und als Gemuse frischer Blattspinat.

Die Sauce wird aus Fischsauce und Austernsauce gebildet.
Verlangert mit einer Tasse Wasser.

Ein sehr leckeres, asiatisches Geeicht, das ich Ihnen nur
empfehlen kann.

Flir 2 Personen:

= 400 g Naturtofu (2 Packungen a 200 g)
= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= 2 Schalen Blattspinat

= 2 Portionen Instant-Mienudeln

= Austernsauce

 Fischsauce

=1 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerem Tofu
Tofu in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Austernpilze grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Blattspinat putzen, aber im Ganzen belassen.

Mienudeln in einem Topf mit etwa 80 °C heillem Wasser 5 Minuten
ziehen lassen.

Ol in einem Wok erhitzen. Tofu darin kurz pfannenriihren. Dann
Pilze dazugeben und ebenfalls etwas pfannenruhren. SchlielSlich
den Spinat dazugeben. Nudeln unterheben.

Mit einem guten Schluck Fischsauce abloschen. Ebenso einen
guten Schluck Austernsauce hinzugeben. Mit dem Wasser die
Sauce verlangern. Alles vermischen und kurz kdcheln lassen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Bananen-Hafermilch-Torte

Mit Bananen und Hafermilch

Bananen bieten sich fur eine Torte mit einem Milchprodukt gut
an. Sie haben sicherlich manchmal auch noch Bananen uber,
deren Schalen schon braun oder schwarz werden und die Bananen
schon sehr uberreif sind.

Einfach in der Kichenmaschine zu einem Mus vermixen. Mit einer
Milch vermischt und mit Gelatine abgebunden ergibt es eine
gute Fullmasse fur eine Torte. Denken Sie nur an den bekannten
Milchshake, den man im Sommer gern im Eiscafé trinkt.

Und Bananen haben schon immer gut zu Schokolade gepasst. So
erhalt die Torte vor dem Zuschneiden und Servieren eine


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/13/bananen-hafermilch-torte/

leichte Bedeckung mit Schokoladenstreuseln.

Beim Bananenmus lasst sich nie so ganz vorhersagen, ob es sich
homogen mit der Milch verbindet. 0Oder doch ein wenig abtrennt
und, wie Sie auf den Foodfotos sehen konnen, doch nach oben
wandert und sich dort sammelt. Und dann haben Sie eben bei der
angeschnittenen Torte optisch Schichten in der Fullmasse.

Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 4 Bananen
=1 1 Hafermilch
= 15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank 6 Stdn.


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

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, in grobe Sticke schneiden und in eine
Schissel geben. In die Kuchenmaschine geben und zu einem Mus
vermixen.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.

Etwas Hafermilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdricken, in die Milch geben und mit
dem Schneebesen gut verruhren. Restliche Milch dazugeben.
Bananenmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf den Tortenboden in der Backform geben und gut verteilen. 6
Stdn, am besten uber Nacht, im Kuhlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln garnieren,
Backform und Backpapier entfernen, auf eine Tortenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



