Riuhrkuchen mit Rhabarber

Trotz Experiment gelungen

Bei diesem Rezept musste ich unbeabsichtigt ein Experiment
wagen.

Ich hatte keine Margarine fur den Ruhrteig vorratig. Und mein
Discounter, bei dem ich diese immer einkaufe, hat seit
bestimmt zwei Wochen Lieferschwierigkeiten wegen Pandemie und
Krieg. Auch Mehl ist seit zwei Wochen nicht mehr lieferbar.

Also habe ich schnell einmal in meiner Kuche und Vorratskammer
geschaut, was ich alternativ zur Verflgung habe.

Da ware einmal Olivendl aus der Flasche. Aber flissiges 01 fir
einen Ruhrteig zu verwenden schien mir nicht so zu passen.

Und ich hatte noch in der Vorratskammer festes Pflanzenfett,
das 1ich normalerweise zum Frittieren verwende. Beim
Recherchieren nach einer Tauglichkeit dieses Fettes fur das
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Backen stielR ich zumindest darauf, dass Kokosfett als festes
Pflanzenfett durchaus zum Backen geeignet ist. Das
Pflanzenfett, das ich vorratig hatte, bestand aber zum groRten
Teil aus Palmfett.

Und ich fand den Hinweis, dass Margarine zu 80 % aus Fett,
jedoch zu 20 % aus Wasser besteht. Somit wurde angeraten, bel
festem Pflanzenfett dies auch zu beachten, dieses nur zu 80 %
zu verwenden und den restlichen Teil von 20 % an Wasser zum
Rihrteig hinzuzugeben.

So habe ich es gemacht. Bei 250 g Margarine flUr einen
gewOhlichen Ruhrteig bedeutet dies also, 200 g festes
Pflanzenfett und 50 ml Wasser.

Und so habe ich den Kuchen auch gebacken.

Als Fazit stelle ich fest: Der Kuchen gelingt, er ist essbar
und schmeckt, nur ist der Kuchen sehr krumelig. Also als
Notfalllosung ist das feste Pflanzenfett verwendbar, aber
nicht unbedingt empfehlenswert.

Und ja, damit ich noch zur besonderen Zutat dieses Ruhrkuchens
komme, ich habe einige Stangen geschalten und kleingeschnitten
Rhabarer auf den Ruhrteig in einer Spring-Backform verteilt
und mit dem Stampfgerat leicht in den Teig hineingedriuckt, so
dass er dort mitgebacken wird und sich mit dem Teig verbindet.

Dann noch den fertig gebackenen und abgekuhlten Kuchen mit
Puderzucker bestauben, schon hat man einen leckeren Obst-
Ruhrkuchen, der auch mit der beschriebenen Notfallldsung
durchaus gelingt.

Fiur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Alternativ:

= Statt 250 g Margarine 200 g festes Pflanzenfett
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(Palmfett) und 50 ml Wasser

Zusatzlich:

= 3 Stangen Rhabarber
» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Leicht krumelig, aber schmackhaft

Rhabarber putzen und schalen. Dann in grobe Sticke schneiden
und in eine Schussel geben.

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Festes Pflanzenfett in einer Schussel in der Mikrowelle bei
800 Watt etwa 1-2 Minuten schmelzen.

Anstelle 250 g Margarine 200 g Pflanzenfett und 50 ml Wasser
hinzugeben.

Rihrteig etwa 5-10 Minuten in der Kuchenmaschine rihren.



Abwechselnd zum Grundrezept eine Spring-Backform mit einem
Backpapier auslegen.

Ruhrteig hineingeben und gut verteilen.

Rhabarberstiucke auf dem RlUhrteig verteilen und mit dem
Stampfgerat oder einem anderen geeigneten Gerat etwas in den
Teig hineindrucken.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Kuchen aus dem Backofen herausnehmen, gut abkihlen lassen,
Backform und Backpapier entfernen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Mit Puderzucker bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit scharfem
Spinat-Pesto
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Mit viel Spinat und einigen Walnussen

Ein Rezept fur ein einfaches Pesto mit der Hauptzutat Spinat.
Es wird also ein grunes Pesto.

Verfeinert wird das Pesto noch mit klein gehackselten
Walnussen.

Und flr kraftigen Bums kommen zwei rote Chili-Schoten hinein.

Fir die Flussigkeit des Pestos verwende ich Sahne und
trockenen Weillwein.

Bei der Verwendung der Sardellenfilets brauchen Sie keine
Bedenken habe, dass das Pesto dann fischig schmeckt. Das 1ist
nicht der Fall. Die in Olivendl angebratenen Sardellenfilets
zerfallen beim Anbraten fast komplett und geben dem Pesto nur
eine salzige Wurze.

Fur 2 Personen:

= 350 g Penne Rigate



= 100 g frischer Spinat

= einige Walnusse

=2 rote Chili-Schoten

= 2 Sardellenfilets (Glas)

» Sahne
= weiller Burgunder
= Salz
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Wlrziges Peséo

Walnisse in der Kichenmaschine fein hackseln.

Spinat dazugeben und ebenfalls kurz fein hackseln.
Chili-Schoten putzen und quer in feine Ringe schneiden.
Sardellenfilets ebenfalls quer zerkleinern.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 8



Minuten garen.

Parallel dazu 0l in einem Topf erhitzen.

Filets und Chili-Schoten darin kurz anbraten.
Walnlisse und Spinat dazugeben.

Kurz unter Ruhren kocheln lassen.

Mit einem groBen Schuss Sahne ablodschen.
Ebenfalls einen grolBen Schuss WeiBwein dazugeben.
Alles verruhren und weiter kocheln lassen.

Salzen und abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben und zum Pesto geben.
Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kase 1in Joghurt-Senf-Dressing
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Ein Rezept fur zwar einen einfachen Salat. Und zwar Feldsalat.

Dieses Mal aber ein wenig aufgepeppt.

Es kommen frische Champignons hinzu. Des weiteren junger
Gouda.

Und noch solche Zutaten wie Zwiebel und Knoblauch.

Auch beim Dressing beschranke ich mich nicht auf ein reines
Essig-01-Dressing. Sondern verfeinere es noch mit etwas
Joghurt und Senf.

Flir 2 Personen:

» 150 g Feldsalat (1 Packung)
=2 groBe, braune Champignons
= 100 g junger Gouda

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen



Fur das Dressing:

* Weillweinessig

= 0Olivenodl

= 2 EL Natur-Joghurt

= 1/2 EL scharfer Senf
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit leckerem Joghurt-Senf-Dressing

Champignons halbieren und dann in feine, halbe Scheiben
schneiden.

Gouda in sehr kleine Wurfelchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden.



Alle Zutaten zusammen mit dem Feldsalat in eine grofe
Salatschussel geben.

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.
Essig und Ol dazugeben.
Dann den Joghurt und den Senf dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen zu einer samigen Emulsion und somit
einem Dressing verquirlen.

Mit einem Essloffel loffelweise Uber den Salat geben.
Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.
Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kohlwirste mit Spitzkohl-
Gemuse
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Leckere, kleine Kohl-Wirste

Ein Rezept flr ein Gericht, das einem Gericht, das in Hamburg
und ganz Norddeutschland heimisch und sehr gut bekannt ist,
sich sehr stark annahert.

Denn der traditionelle Grunkohl-Teller wird mit — wie es der
Name schon sagt — Grunkohl, dann Kohlwurst und Kasseler
zubereitet.

Mit Kummel fur die bessere Verdauung

Hier gibt es zwar auch Kohlwlrste, aber im kleinen Format.



Dafur aber von der Menge her mehr.

Und als Gemluse verwende ich Kkeinen Grunkohl, sondern
Spitzkohl. Gehort ja zur gleichen Gemuse-Familie.

Ansonsten bekommt der Spitzkohl als Gewlrze nur Salz und
Pfeffer und eine grolle Prise Zucker.

Und noch eine Portion Kummel zur besseren Verdauung.
Fur 2 Personen:

= 16 kleine Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g)
= 10 groBe Spitzkohl-Blatter

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

=2 TL Kummel

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Spitzkohl-Gemuse

Dicke, feste Strinke der Spitzkohl-Blatter jeweils etwas am
Anfang eines Blattes entfernen.



Blatter in kurze, dicke Streifen schneiden.
Blatter in kochendem Wasser 2-3 Minuten blanchieren.
Kohlwlrste in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl
darin einige Minuten durch die Butter schwenken und erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer, einer grollen Prise Zucker und Kummel
wlrzen.

Spitzkohl auf zwei Teller verteilen.
Jeweils 8 Kohlwilrste in der Mitte des Tellers platzieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bio-Milchreis mit Vanille und
Zimt
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Leckerer Milchreis
Ich bin zu einer Packung Bio-Milchreis gekommen.

Jetzt wollte ich als erstes wissen, was denn an dem Milchreis
,B1i0" ist bzw. ob dieser Milchreis denn anders schmeckt als
der Milchreis vom Discounter.

Also bereite ich in diesem Rezept ein Dessert zu. In Milch
gegarter Bio-Milchreis. Verfeinert mit Vanille und Zimt.

Einen Unterschied konnte ich dem Bio-Milchreis schon an der
Verpackung entnehmen. Es handelt sich um Mittelkornreis.

Das ist ein wenig verwunderlich, denn ich kenne diese
Unterscheidung etwas anders. Langkornreis ist der gewOhnliche
Reis, den man sich zu Fleisch, Fisch oder Gemuse kocht.
Mittelkornreis kenne ich jedoch nur als Risotto-Reis. Steht
auch so auf der Verpackung meines Risotto-Reises -
Mittelkornreis. Und der Milchreis, als sulBes Dessert
zubereitet, besteht normalerweise aus Rundkornreis. Weil
dieser noch klebriger als Mittelkornreis ist. Steht auch so
auf der Verpackung meines Milchreises vom Discounter -
Rundkornreis. Nun, habe ich Sie jetzt vollends verwirrt?

Daher 1ist die Zubereitung dieses Milchreises als
Mittelkornreis schon einmal etwas Neues, das ich so nicht
kenne.

Ich verfeinere den Milchreis nach dem Garen in der Milch
einfach mit etwas Vanille, Zucker und gemahlenem Zimt.

Fertig ist ein leckeres Dessert, das man sich am besten warm
schmecken lasst.

Ich will Ihnen aber auf keinen Fall die Zubereitung des
Milchreises vorenthalten, wie er fachmannisch auf der Packung
otiert ist. Wiegen Sie fur 2 Personen 125 g Milchreis ab,
erhitzen Sie die vierfache Menge Milch - also 500 ml — mit
einer Prise Salz in einem grollen Topf und geben Sie den



Milchreis hinein. Kraftig umrdhren, aufkochen lassen und bei
geringer Temperatur zugedeckt 10 Minuten kocheln lassen. Dann
einmal umrihren! Erneut 10 Minuten kocheln lassen. Dann erneut
einmal umrihren! Und dann bei ausgeschalteter Herdplatte
zugedeckt nochmals 10 Minuten quellen und die restliche Milch
aufsaugen lassen.

Ubrigens, Milchreis 1l&sst sich auch gut im voraus zubereiten,
dann im Kuihlschrank aufbewahren und einfach kurz vor dem
Servieren einige Minuten in der Mikrowelle erhitzen.

Wer es etwas schlotziger mag, lasst ein wenig von der Milch im
Milchreis, damit man eine entsprechende Konsistenz hat.

Fazit: Der Bio-Milchreis schmeckt nicht besser oder schlechter
als der Milchreis vom Discounter. Aber das andert nichts
daran, das das Dessert sehr gut schmeckt. []

Flir 2 Personen:

= 125 g Milchreis

= 500 ml Milch

= Salz

=1 Vanilleschote (oder alternativ 2 Packchen Vanillin-
Zucker)

=1 EL Zucker

=1 TL gemahlener Zimt

= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 35 Min.



Mit Streuseln garniert

Zubereitung des Milchreises wie oben beschrieben.

Mark der Vanilleschote auskratzen und zum Milchreis geben.
Ebenso Zucker und Zimt dazugeben.

Alles gut vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen.

Mit Streuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tomatensuppe
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Einfache, leckere Suppe
Eine einfache, schlichte Tomatensuppe.

Zubereitet aus passierten Tomaten. Mit etwas Wasser
verlangert.

Wer es ein wenig stuckiger mag, verwendet Tomaten aus der
Dose, die auch viel Fliussigkeit enthalten, und zerstampft sie
grob mit dem Stampfgerat.

Aber die Suppe hat kraftig Bums. Ich gebe namlich eine
kleingeschnittene rote Chili-Schote flr Scharfe hinein.

Und verfeinert wird die Suppe mit einem Schuss Sahne und einem
Schuss Cognac.

Und damit man beim Essen der Suppe ein wenig zu Kauen hat,
gare ich kleine Nudeln in der Suppe mit.

Flir 2 Personen:

» 400 ml passierte Tomaten (1 Packung)
= 200 ml Wasser

= Sahne

= Coghac

=1 rote Chili-Schote



eine kleine Handvoll (Suppen-)Nudeln
= Salz

schwarzer Pfeffer

= ein wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: 9 Min.

Chili-Schote putzen und quer in schmale Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Tomatensauce in einem kleinen Topf erhitzen.

Wasser dazugeben.

Jeweils einen Schuss Sahne und Cognac hinzugeben.
Chili-Schote und Nudeln dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles vermischen und Suppe 9 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Prifen, ob die Nudeln durchgegart sind.
Suppe abschmecken.
Suppe auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit!

Pikante Pastete mit Kohl-
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Wurzel-Salat

Mit schmackhaftem Salat

Der Salat benotigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fullung bendtigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fliir 2 Personen:
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Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
=2 grolBe Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 grolle, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkdrner (Glas)

=5 Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlurzsalz

Fur den Salat:

= 3 groBBe Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kummel

» WeiBweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fur den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In



eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Leckere Pastete
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem groBen Schneidebrett abkuhlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Hackfleisch in eine Schissel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwei Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiR mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten im Kihlschrank aufbewahren.



Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.

Guten Appetit!

Kartoffeln mit Butter und
Salz

Sehr einfach und doch sehr lecker

Ein Arme-Leute-Essen. Aber mancher Spitzenkoch sagt dazu, dass
er dafur jedes Gericht der Haute Cuisine stehen 1lasst.

Frische Kartoffeln schmecken ja auch sehr lecker.

Voraussetzung sind frische Saison-Kartoffeln. Ihrem Geschmack
nach lieber mehlig kochende oder fest kochende Kartoffeln.
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Nur mit Butter und Salz

Dazu gibt man auf die geschalten und gegarten Kartoffeln
einfach einige Butterflocken. Und wirzt sie mit etwas Salz
oder stellt auf dem Teller ein kleines Salzhaufchen zum Dippen
zur Verflgung.

Fertig ist das einfache Fine-Dining-Gericht. Und es ist sogar
vegetarisch. Verwenden Sie vegane Butter, kodnnen es sogar
Veganer essen.

Fliir 2 Personen:

=12 mittelgroBe Karroffeln
= Butter
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 !Mn.



Frische Saison-Kartoffeln

Kartoffeln schalen.

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.
Auf zweli Teller verteilen.

Butterflocken auf die Kartoffeln geben.

Eventuell noch einige Stlucke Butter in einem Schalchen zur
Verfugung stellen.

Kartoffeln entweder salzen oder ein kleines Salzhaufchen auf
den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kalte Pastete mit Meerrettich
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und Kohl-Wurzel-Salat

Kalter Snack fur den Fernseh-Abend

Der Salat benotigt einen ganzen Tag, wahrend dem er im
Kihlschrank im Dressing durchziehen muss. Ein frischer Salat
mit Kohl gleich nach der Zubereitung zu essen, schmeckt nicht.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Denn sie werden ja am darauffolgenden
Tag als Abendsnack kalt mit Meerrettich serviert.

Die Fullung bendtigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.
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Leckere, wlrzige Fullung

Die Pastete ist sehr lecker und wurzig, aber nicht uberwlrzt
oder -salzen, sondern gerade richtig.

Und auch der Salat schmeckt naturlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Fur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
=2 grolBe Spitzkohl-Blatter
=1 Eiweild

Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 grolle, braune Champignons

=70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

» 50 g eingelegte, grine Pfefferkdrner (Glas)

=5 Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlurzsalz

Fur den Salat:



» 3 groBe Spitzkohlblatter
=2 Wurzeln

=1 TL Kdmmel

» WeiBweinessig

= 0Olivenol

Zusatzlich:

=4 EL Meerrettich (Glas)
= grobes Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Kohl und Wurzel

Fur den Salat:

| Wartezeit 24

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie

sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kuchenmaschine fein hackseln. 1In



eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.

Mit Kummel, Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und Ol dariiber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Kalter Snack mit Meerrettich
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem groBen Schneidebrett abkuhlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Hackfleisch in eine Schissel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.

Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkdrner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwei Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiR mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten uber Nacht in den Kuhlschrank geben.



Am darauffolgenden Tag beide Pasteten quer einmal
durchschneiden. Jeweils eine Pastete auf einen kleinen Teller
geben.

Jeweils 2 EL Meerrettich dazugeben.

Salat auf zwei Schalen verteilen und mit den Pasteten
servieren.

Guten Appetit!

Pappardelle 1in Sahne-Sauce
mit Nordseekrabben und Kapern

Leckere, samige Sauce

Mit Sahne lasst sich eine leckere Sauce nicht nur fur Fleisch
oder Fisch zubereiten, sondern auch ganz einfach fur Pasta,
Reis oder Kartoffeln.
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Hier wahle ich Pasta als Hauptzutat des Gerichts. Und zwar
echte italienische Pappardelle, eine meiner Lieblings-Pasta.

Bei der Sauce gehe ich dieses Mal den eher fischigen Weg und
verwende Nordseekrabben aus der Packung, die Sie bei jedem
Discounter bekommen.

Dazu einige eingelegte Kapern. Und zusatzlich einige Teeloffel
des Einlegewassers der Kapern, das der Sauce eine gewisse
Saure verleiht.

Passend dazu noch einige Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird ganz nach der mengenmaBigen Hauptzutat fur die
Sauce einfach mit etwas Bratfisch-Gewlrzmischung, da mache ich
es mir zugegebenermalen etwas einfach.

Aber die Sauce gelingt gut. Und wenn Sie die Sauce noch
verlangern wollen, einfach einige Essloffel des Kochwassers
der Pasta hinzugeben.

Flur 2 Personen:

= 350 g Pappardelle

= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 TL Kapern (Glas)

=4 TL Einlegewasser der Kapern

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

=2 TL Bratfisch-Gewlurzmischung

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.



Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.

Knoblauchzehen schalen, mit einem groBen Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch, Krabben und Kapern Kkurz anbraten. Mit dem
Einlegewasser abldschen.

Sahne dazugeben.
Mit der Gewlrzmischung mischen.
Alles gut vermischen, abschmecken und kurz kocheln lassen.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben, zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!



Ruhrkuchen mit Rotweiln-
Rosinen, Mandeln und
Schokoladenstreuseln

Ein sehr gut gelungener Kuchen

Dieser Rihrkuchen ist sehr luftig und locker. Man schmeckt die
zugegebenen, gemahlenen Mandeln mit einem gewissen Crunch.
Schmeckt die in Rotwein eingelegten Rosinen. Und auch die
verwendeten Schokoladenstreuseln ldsen sich beim Backen leicht
auf, geben dem gebackenen Ruhrteig leichte
Schokoladenfleckchen und harmonieren sehr gut mit den anderen
Zutaten. Und last but not least verleiht der Puderzucker zum
Garnieren den Kuchenstiucken eine zusatzliche leicht sulRe Note.
Alles in allem ein wirklich gelungener, wohlschmeckender
Kuchen.

Und einfach in der Zubereitung. Einfach das Grundrezept fur
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einen Riuhrkuchen verwenden. Und 200 g des Mehls durch Mandeln,
Rosinen und Streuseln ersetzen. Fertig.

Schoner Gugelhupf

Und endlich wieder einmal ein schoner Gugelhupf, den ich
leider viel zu selten zubereite. Aber so hat der Kuchen eben
auch eine ansprechende Form und ein ansprechendes AuBeres, das
sich auch beim Servieren gut macht.

Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 100 ml roter Spatburgunder

= 50 g Mandeln

» 100 g Milchschokoladenstreuseln
» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 1 Std.
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Locker und fluffig
Rosinen in einer Schale in Rotwein eine Stunde einweichen.
Mandeln in der Kichenmaschine fein hackseln.

RiUhrteig in der Kuchenmaschine nach dem Grundrezept
zubereiten, dabei 200 g Mehl weglassen und stattdessen Rosinen
— ohne den Wein —, Mandeln und Streuseln hinzugeben.

Alles mehrere Minuten gut verruhren.

Eine Gugelhupf-Backform mit der Hand einfetten. Mit Paniermehl
ausstreuen.

Rihrteig in die Backform geben und Kuchen nach dem Grundrezept
backen.

Backform herausnehmen, Kuchen abkiuhlen lassen und auf eine
Kuchenplatte stilirzen.

Mit Puderzucker bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Haferflocken-Apfel-Ballchen
mit Vanille-Sauce

Mit leckerer Vanille-Sauce

Ich hatte schon des O0fteren uberlegt, was man mit einer
Packung feiner Haferflocken wohl so alles zubereiten konne.
AuBer, sie in einem Misli mit Milch zu essen.

Aber sie bieten sich ja auch fur Kuchen und Desserts an.

Also fand ich beim Recherchieren nach geeigneten Rezepten
nicht nur pikante Zubereitungen mit Wurzeln und Gewlrzen,
sondern auch siiRe Dessert-Zubereitungen mit Apfeln.

Also habe ich diese Zubereitung einmal ausgewahlt und mir ein
eigenes, selbst kreiertes Rezept zusammengebastelt.

FUr eine ausgiebige Mahlzeit reichen diese jeweils 10 Ballchen
pro Person sicher nicht. Aber als kleine Mahlzeit, bei
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geringerem Hunger, kann man sie durchaus abends vor dem
Fernseher verspeisen.

Beim Frittieren sollte man drauf achten, dass man nicht vorher
im gleichen Frittierfett sehr stark gewurzte, herzhafte
Zutaten frittiert hat.

Aber auf diese Weise kann man Haferflocken durchaus auch
einmal zubereiten und einem leckeren Dessert zufuhren.

Fur 2 Personen (etwa 20 Ballchen):
Fur die Ballchen:

= 200 g feine Haferflocken
= 2 Apfel

» 100 g Sesamsaat

= 100 g Leinsamensaat

4 Eier

=50 g Zucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Zubereitungszeit
5 Min.
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Mit Haferflocken und Apfel

Apfel putzen, schadlen, Kerngehduse entfernen und Apfel
vierteln. In der Kuchenmaschine fein reiben.

Leinsamen- und Sesamsaat und Haferflocken 1in einer
Getreidemihle fein zu Mehl mahlen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben.
Alle anderen Zutaten dazu geben.

Alles gut mit der Hand vermischen und eine halbe Stunde ziehen
lassen, damit auch die Haferflocken etwas aufquellen.

Sollte der Teig zu fliussig sein, mit zusatzlichen Haferflocken
nachhelfen.

Hande mit etwas Mehl bestauben und jeweils einen Essloffel der
Masse in den Handen zu einer kleinen Kugel formen. Auf einen
grolBen Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Ballchen im siedenden Fett etwa 3—4 Minuten frittieren.



Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.

Parallel dazu die Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Ballchen auf zwei Teller verteilen.
Vanille-Sauce in einer Schale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Geraucherter Lachs mit
Mayonnaise
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Lachs von der Ostsee

Mein Bruder und seine Freundin verbrachten einen diesjahrigen,
1 L-wochigen Urlaub bei Libeck an der Ostsee. Und bei der
Ruckfahrt nach Weinheim/Odenwald fragte ich sie, ob sie nicht
bei mir zum Kaffeetrinken vorbeikommen wollten, meine Wohnung
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sei von der Autobahn-Abfahrt nur 5 Minuten in Hamburg
entfernt.

Gesagt, getan. So sah ich meinen alteren Bruder seit 15 Jahren
das erste Mal wieder. Und lernte auch seine Partnerin kennen.
Und die beiden konnten sich meine fur 1ihn neue Wohnung
anschauen, in der ich allerdings schon seit 17 Jahren lebe.

Es war auf beiden Seiten eine groBe Freude beim Besuch.

Und die beiden brachten mir auch noch frisch geraucherten
Lachs mit, den sie am gleichen Morgen noch in einer Raucherei
an der Ostsee gekauft hatten.

Diesen habe ich dann am gleichen Abend als Snack, mit einer
frisch zubereiten Mayonnaise, am Fernsehabend serviert und
verspeist.

Die Zubereitung ist ja nichts weltbewegendes, der Fisch ist ja
schon fertig gerauchert. Und die Mayonnaise bereite ich nach
dem Grundrezept zu.

Fur 1 Person:

= eine grolle Portion geraucherter Lachs (etwa 300 g)

Fur die Mayonnaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: 2 Min.
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Frische Mayonnaise

Mayonnaise nach dem Grundrezept zubereiten.
Lachs auf einem Teller servieren.
Mayonnaise in einer Schale dazu reichen.

Guten Appetit!

Pappardelle in Hummerbutter-
Sauce mit Nordseekrabben
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Mit viel Nordseekrabben

Hummerbutter hat zwei Vorteile: Sie lasst sich in der Dose im
Kihlschrank sehr lange aufbewahren. Und man kann mit ihr die
besten Suppen oder Saucen mit Fisch oder Meeresfruchten
zubereiten. Und die Zubereitung ist natlrlich sehr einfach und
gelingt eigentlich immer.

Hier gebe ich Nordseekrabben in die Hummerbutter. Die Krabben
bekommen Sie bei jedem Discounter.

Die Sauce wird abgeloscht einmal mit Sahne. Und zum anderen
mit etwas trockenem WeiBwein verlangert.

Fertig ist eine leckere Sauce, die der Pasta beim Anrichten
einen leicht rotlichen Touch verleiht.

Als Pasta gibt es echte italienische Pasta, und zwar
Pappardelle.

Fliir 2 Personen:

= 350 g Pappardelle
= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 EL Hummerbutter



= 200 ml Sahne

» weifler Spatburgunder
= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

-

Schone, rote Sauce

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.
Hummerbutter in einem kleinen Topf erhitzen.

Krabben hineingeben und kurz anbraten.

Mit Sahne und einem Schuss WeiBwein abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausnehmen, in die Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.



Servieren. Guten Appetit!

SilRe, gefiillte HefekloRe mit
Vanille-Sauce

Kraftige Zuckerbombe

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schon unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.

Ich bereite keine groBen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
HefekloRe.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekloRe doch lieber noch kleiner
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formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekloBe sind
dann doch etwas groller geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefeklolRe zu.

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich die KloBe fulle.

Und zum anderen, dass ich zwei unterschiedliche Fullungen
verwende, einmal eine Sauerkirsche-Marmelade und einmal 1n
Cognac eingelegte Rosinen.

Sie konnen uUbrigens fur die Fullung eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekloBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestduben. Damit kdénnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft naturlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Fur 2 Personen:
Flir die Hefeklole:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

= 3 TL Sauerkirsch-Marmelade
= Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:
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= Grundrezept

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept

Mit zweierlei Fullung

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Rosinen in Cognac 1in
einer Schale eine Stunde ziehen lassen.

Hefeteig portionsweise von der groBen Rolle abschneiden und in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindricken. Einmal bei
drei KloBen jeweils einen Teeloffel Marmelade hineingeben,
KloB an den Randern zusammenklappen und mit den Handen zu
einer Kugel formen. Das andere Mal bei drei KloBen jeweils
einen Teil der eingelegten Rosinen — ohne den Cognac -
hineingeben und wie beschrieben weiterverfahren. Dann mit dem
Grundrezept weitermachen.
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Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe Vanille-
Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.

Dann jeweils einen Essloffel Vanille-Sauce uber einen Hefeklofs
geben.

SchliefBSlich die Klo0Be noch mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Neues Design
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Aktualisierung zu gegebenem Anlass

Nun bekommt mein Foodblog passend zum 10-jahrigen Jubilaum
Ende Mai und dem dann stattfindenden Foodblog-Event auch ein
neues Design.

Das alte Design — The Magazine Basic von bavotasan.com — hat
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mir 10 Jahre lang treue Dienste geleistet, ist mittlerweile
jedoch etwas in die Jahre gekommen und nicht mehr zeitgemal.
Und wurde auch seit funf Jahren vom Entwickler nicht mehr
gepflegt und aktualisiert. Mir wurde auch von Kollegen schon
gesagt, dass es sinnvoll ware, zu einem neuen Design zu
wechseln, das kontinuierlich aktualisiert und gepflegt wird.
Dem bin ich nun nachgekommen.

Da alte Design — Name des Themes ,Magazine“— sah zwar direkt
nach einem Zeitschriftendesign aus und passte auch zu meinem
Schwerpunkt in meiner grafischen Tatigkeit, der Gestaltung von
Zeitschriften. Aber nun 1ist das Design doch etwas klarer,
deutlich, schlichter und aufgeraumter.

Ich habe mich zu diesem Schritt entschieden, da das alte
Design bestimmte Funktionen, die ich suchte und seit einiger
Zeit vermisste, nicht mitbrachte und die nur muhsam mit den
genannten Plugins nachgerustet werden konnten oder auch gar
nicht verfugbar waren. Da war dann die Frage berechtigt, warum
nicht gleich zu einem aktuellen und zeitgemdBen Design
umsteigen, das diese Funktionen schon onboard hat?

Man sollte nicht sehr an alten Dingen kleben bleiben, wenn sie
doch veraltet sind und nicht mehr gepflegt werden. Und von
Zeit zu Zeit alte Zopfe abschneiden. Gerade bei diversen
Plugins fur das Foodblog — also die kleinen Tools im
Hintergrund fudr Zusatzfunktionen fur das Foodblog — habe ich
das vor einiger Zeit erleben mussen. Wird in der Konfiguration
der WordPress-Installation des Foodblogs 1irgendetwas
serverseitig vom Hoster geandert und aktualisiert, kommen
manche alte Plugins, die nicht mehr gepflegt werden, bei
dieser Umstellung nicht mehr mit und erzeugen nur noch
Fehlermeldungen.

Dann sollte man also besser alles komplett aktualisieren und
auf den neuesten Stand bringen. Das gewahrleistet dann auch
eine ansprechende, schone und reibungslose Funktionsweise des
ganzen Foodblogs.



Also, schauen Sie sich das neue Design gut an, Sie werden die
eine oder andere Anderung zum alten Design erkennen. Und
freuen Sie sich schon einmal mit mir auf das Jubilaum des
Foodblogs und das dann stattfindende Foodblog-Event, bei dem
es kulinarische Preise zu gewinnen gibt!



