
Kochen in der Mikrowelle

Ich habe mir für meine Mikrowelle, die ich ja in meiner Küche
nun neu platziert habe und ich somit des öfteren nun mit ihr
ein Gericht zubereiten kann, zwei Kochbücher geleistet.

Das Kochbuch „Kochen in der Mikrowelle“ ist von der Autorin
Sabine von Imhoff.

Das Buch ist im Verlag Gräfe + Unzer erschienen, der ja für
seine Kochbücher bekannt ist. Das Kochbuch hat 64 Seiten.

Das Buch ist zunächst einmal schön gestaltet. Der Verlag wird
diese Aufgabe sicherlich einem professionellen Grafik-Designer
übertragen haben, dies hat die Autorin sicherlich nicht selbst
gemacht.

Denn auch die Foodfotos sind nicht von ihr, sondern von einer
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Foodfotografin in einem Fotostudio professionell fotografiert.

Schon hieran sieht man, dass der Verlag Geld investiert hat
und die Rezepte somit schon gut sein müssen.

Das Kochbuch enthält zunächst einmal einige Anmerkungen und
Einleitungen  zum  Zubereiten  in  der  Mikrowelle  sowie  deren
Möglichkeiten und Grenzen.

Dann einige Tipps zu Generellem, das sich in der Mikrowelle
zubereiten lässt wie Auftauen von Tiefgefrorenem, Aufquellen
von Trockenfrüchten/-gemüse oder Schmelzen von Blattgelatine.

Vor den eigentlichen Gerichten sind einige schnelle Beilagen
und Saucen aufgeführt. Erstaunlicherweise enthält das Kochbuch
jedoch keine Hinweise darauf, wie man bewährte Klassiker als
Beilagen  wie  Nudeln,  Reis,  Kartoffeln  oder  Klöße  in  der
Mikrowelle zubereitet.

Dann  folgen  in  vier  Kapiteln  Rezepte  zu  Vorspeisen,
Fleisch/Fisch,  Aufläufe/Gemüse  und  Desserts.

Mwrkwürdigerweise enthält das Kochbuch manchmal Zutaten wie
ein industriell gefertigtes, also fertiges Basilikumpesto oder
auch Saucenbinder. Da bin ich schon erstaunt, dass z.B. im
Falle des Pesto nicht beschrieben wird, wie man schnell ein
frisches Pesto zubereitet. Ich habe dies beim Zubereiten des
entsprechenden Rezepts so gemacht.

Das Kochbuch enthält leider auch einige textalische Fehler,
aber über diese kann man ruhig hinwegsehen.

Ich  habe  aus  allen  vier  Rezepte-Kapiteln  einige  Gerichte
zubereitet, sie sind alle mehr oder weniger gelungen. Das
bedeutet, manches Gericht hat mich nicht sonderlich überzeugt,
andere wiederum waren hervorragend und klasse, so dass man
Appetit darauf bekommt, weitere Gerichte in der Mikrowelle
zuzubereiten.

Das Buch endet mit einem Register und 10-Geling-Tipps, wie man



die Mikrowelle am sichersten handhabt.

Alles in allem ist das kleine, schön gestaltete Kochbuch für
die Mikrowelle mit vielen Foodfotos für etwa 10,– € recht
gelungen,  enthält  gute  Tipps  und  Rezepte  und  ist  somit
empfehlenswert.

Erdbeer-Joghurt-Pudding
Ein einfacher Pudding.

Ich bereite ihn allerdings nicht nach dem Grundrezept für
Pudding zu.

Sondern verwende für die Festigkeit Gelatine.

Für  die  eigentliche  Puddingmasse  verwende  ich  pürierte
Erdbeeren und griechischen Sahne-Joghurt.

Der Pudding gelingt gut. Und er ist schmackhaft.

Er  hat  leider  nur  den  einzigen  Nachteil,  da  ich  Gelatine
verwende, dass er sich nicht aus den Puddingformen stürzen
lässt. Man isst ihn am besten direkt in den Schalen.

Der  Pudding  ist  ohne  Zucker  zubereitet,  daher  sehr
kalorienarm.

Wer es süß mag, gibt einfach 100 g Zucker in die Puddingmasse.
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Erdbeer-Joghurt-Torte
Diese Torte ist ein Traum, nicht nur optisch, sondern auch
geschmacklich.

Für den Boden habe ich einen einfachen Mürbeteig zubereitet.

Für die Füllung griechischen Sahne-Joghurt. Dazu ein Pfund
pürierte Erdbeeren.

Für Festigkeit sorgt Gelatine. Da ich bei 1 l Joghurt und 500
g Erdbeeren auf satte 1,5 kg komme, brauche ich dafür 15 Blatt
Gelatine, pro 100 ml/g ein Blatt Gelatine.

Sie können es sich bei dieser Torte sogar noch einfach machen
und sie komplett ohne Backen zubereiten. Bereiten Sie einfach
einen Boden aus kleingestampften Butterkeksen zu, die sie mit
flüssiger Butter tränken, in die Spring-Backform mit einem
Backpapier fest auf den Boden einpressen und einige Stunden im
Kühlschrank erhärten lassen.

Und Sie haben auch bei der Füllung die Wahl: Ziehen Sie beim
Mürbeteig einen hohen, etwa 5 cm langen Rand aus, können Sie
die Füllmasse komplett in den Mürbeteig gebenund die Torte
über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

Oder Sie ziehen nur einen kleineren, 2–3 cm langen Rand aus,
dann fasst der Mürbeteig nur etwa 2/3 der Füllmasse. Sie haben
also  noch  etwas  übrig  und  können  mit  2–3  Schalen  einige
leckere Puddinge als Dessert für den folgenden Tag zubereiten.

Ich unterbreche hier zwar für kurze Zeit die angekündigte
Woche der Mikrowelle, da ich diese leckeren Torte zubereitet
habe und Ihnen das Rezept nicht vorenthalten will.

Aber man kann doch einen Teil der Torte in der Mikrowelle
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zubereiten.  Gelatine  lässt  sich  einfach  in  der  Mikrowelle
schmelzen. Einfach die gwünschte Blattanzahl in kaltem Wasser
in einer Schale einweichen, Wasser abschütten und Gelatine
auspressen.  Und  dann  die  Gelatine  in  der  Schale  für  10
Sekunden bei 600 Grad schmelzen.
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Schweinegulasch  in
Schokoladen-Chili-Sauce  mit
Jasmin-Reis
Hier bereite ich das dritte Gericht in der Mikrowelle zu.

Passend zur schnellen Zubereitung in der Mikrowelle verwende
ich dieses Mal für das Gulasch sowohl frisches Schweinefleisch
aus dem Schweinenacken. Als auch – womit ich meine Vorräte in
der Speisekammer endlich einmal aufbrauchen kann – auch zwei
Dosen Gulaschsuppe.

Das Gulasch peppe ich etwas auf mit getrockneten Chilischoten
und etwas Schokolade.

Dazu als Beilage zwei Packungen vorgegarter Jasmin-Reis, der
in der Mikrowelle in zwei Minuten fertig ist.
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Welsfilet  mit  Basilikumpesto
und Basmatireis
Dies ist das zweite Rezept für die Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das gestern zubereitete Gericht, die Terrine, schmeckte zwar
gut und war sehr schnell zubereitet, aber sie hatte mich nicht
so besonders überzeugt.

Aber dieses Gericht hier hat wirklich sehr gut geschmeckt.
Einfach hervorragend.

Das Rezept aus einem meiner Kochbücher enthielt zwar Heilbutt-
Filets. Aber diese hatte ich nicht vorrätig. Also habe ich
Welsfilets verwendet.

Außerdem war das im Kochbuch aufgeführte Rezept mit einem
einem industriell gefertigten Basilikumpesto. Das mache ich
natürlich nicht. Ich bereite das Pesto frisch aus Basilikum
und weiteren Zutaten zu.

Außerdem gibt es bei mir auch eine Beilage – anders als im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend  zur  schnellen  Zubereitung  in  der  Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dünne
Tüten mit 250 g vorgegartem Basmatireis, die jeweils genau für
eine Person passen, nur zwei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzt werden müssen und dann verspeist werden
können. Sehr empfehlenswert!
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Welsfilet-Rotbarsch-Garnelen-
Terrine mit Schrippen
Hier das erste Rezept für die Zubereitung von Produkten in der
Mikrowelle.

Ich habe das Rezept eines meiner neuen Kochbücher entnommen.

In dem Kochbuch sind zwei Rezepte aufgeführt, die ähnlich
sind. Allerdings hatte ich keine der in den Rezepten genannten
Fischsorten vorrätig.

Also  habe  ich  den  Fisch  gewählt,  den  ich  vorrätig  hatte.
Welsfilet und Rotbarschfilet.

Garnelen habe ich allerdings beim Discounter noch eingekauft.

Ich hatte auch keinen frischen Dill vorrätig. Getrockneten
Dill  wollte  ich  nicht  verwenden.  Aber  ich  hatte  frisches
Basilikum vorrätig, das ich dann einfach verwendet habe.

Es  bietet  sich  an,  eventuell  für  das  Gericht  noch  einige
zusätzlichen  Produkte  zu  verwenden,  um  die  Festigkeit  der
Terrine zu erhöhen. Für ein kaltes Servieren als Abendsnack
mit Schrippen bietet sich an, Gelatine für die drei Massen zu
verwenden. Für ein warmes Servieren als Vorspeise bieten sich
zusätzlich Eier an.

In den ursprünglichen Rezepten ist die Terrine als Vorspeise
und  warm  angedacht.  Ich  habe  einfach  umentschieden,  die
fertige Terrine zwei Stunden im Kühlschrank erkalten lassen –
was die Festigkeit auch erhöht – und sie zusammen mit frischen
Schrippen als Abendsnack serviert.

Das Gericht ist in 10 Minuten zubereitet und in 10 Minuten
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gegart.  Alles  in  einer  Auflaufform.  Und  alles  in  der
Mikrowelle. Also wirklich sehr schnell und sehr einfach. Und
die Terrine schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1140]

Wochen der Mikrowelle
Ich habe mir zwei neue Kochbücher für die Zubereitung von
Gerichten in der Mikrowelle geleistet.

Das erste Kochbuch hat nur 64 Seiten und liefert mir etwa 7
Rezepte für eine Woche.

Das zweite Buch hat allerdings 140 Seiten, jede Menge sehr
guter  Rezepte  und  so  kann  ich  sogar  noch  1–2  Wochen  mit
Rezepten für die Mikrowelle dranhängen.

Daher starte ich nun mehrere Wochen der Mikrowelle und werde
sicherlich  etwa  15–20  Rezepte  für  die  Zubereitung  von
Gerichten  in  der  Mikrowelle  veröffentlichen.

Ich selbst bin schon gespannt darauf, welche Möglichkeiten
eine Mikrowelle in der Zubereitung von Speisen bietet und wie
diese Speisen dann im Endeffekt auch beim Genießen schmecken.

Ich fange mit einem Rezept zur Zubereitung einer Fisch-Terrine
an, die aus dem Kochbuch „Kochen in der Mikrowelle“ von Sabine
von Imhoff aus dem Verlag Gräfe und Unzer stammt. Die beiden
Rezepte dazu sind zwar mit anderen Fischsorten konzipiert,
aber ich habe sie eben einfach mit anderen Sorten abgewandelt.
Außerdem serviere ich die Terrine nicht heiß als Vorspeise,
sondern  kalt  mit  zwei  leckeren  Schrippen  als  kleiner
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Abendsnack.

In  der  kommenden  Woche  folgen  somit  weitere  Vorspeisen,
Hauptspeisen  mit  Fleisch,  Fisch,  Aufläufe  und  Gemüse  und
Desserts.

Geflügel-Ragout  fin  mit
Basmatireis
Ein Rezept für ein feines Ragout fin mit Geflügel, Geflügel-
Mägen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe für Aroma Weißwein-Essig hinzu.

Für mehr Säure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebrühe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.
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Gegrillte  Kalbsleber  mit
Kartoffelstampf
Mein  Discounter  hatte  überraschenderweise  Kalbsleber  im
Sortiment.  Das  hat  er  selten.  Also  habe  ich  sofort  davon
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gekauft.

Ich esse Leber recht gern. Aber Kalbsleber bekommt man selten,
und sie ist sehr zart und lecker.

Dass die Leber von einem Kalb stammt, sieht man auch daran,
dass sie hellrosa ist, und nicht dunkelrot bis braun wie von
einem Rind.

Ich grille die Kalbsleberscheiben in einer Grill-Pfanne. Dann
salze und pfeffere ich sie.

Dazu gibt es als Beilage einen Stampf von Kartoffeln. Ich esse
Stampf  ja  wirklich  sehr  gerne,  gern  auch  von  anderem  wie
Pastinaken, Wurzeln o.ä.
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Schokolade-Quinoa-Kuchen
An meinem Geburtstag habe ich natürlich auch einen leckeren
Kuchen gebacken.

Ich habe einen Rührkuchen zubereitet und gebacken.

Anstelle des Weizenmehls habe ich jedoch Quinoa verwendet und
es in der Getreidemühle fein gemahlen.

Und  ich  habe  den  Kuchen  dann  noch  mit  einer  Tafel
Bitterschokolade mit 85 % Kakao verfeinert, die ich einfach in
einer Schale in der Mikrowelle geschmolzen und zum Rührteig
gegeben habe.

Der Rührteig mit dem Quinoa-Mehl ist sehr kompakt und er geht
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auch beim Backen nicht sehr stark auf.

Somit  erhält  man  einen  sehr  kompakten  Kuchen,  der  etwas
pulverig gerät, aber einen schönen Schokoladengeschmack hat.
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Schweinshaxe  mit  Kloß  und
Weißkrautsalat
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Hier saß ich im Biergarten

Anlässlich meines heutigen 59-jährigen Geburtstags habe ich
nachmittags einen 5 km langen, 2 1/2-stündigen Spaziergang
durch das Waldstück in meinem Stadtteil gemacht.

Eine Stunde davon habe ich in einer Wirtschaft im Biergarten
verbracht und habe mich bewirten lassen.

Es  gab  eine  halbe  Schweinshaxe  mit  einem  Kartoffelkloß,
leckerer Sauce und Weißkrautsalat. Es war eine halbe Portion
Schweinshaxe, die sich Lady-Version nennt, aber sie hat mir
ausgereicht.

Die Schweinshaxe war sehr gut, sie hatte eine schöne, krosse
Kruste. Und das Fleisch war schön weich gegart, so dass man es
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leicht vom Knochen abzupfen konnte.

Der  Kloß  erschien  mir  nicht  selbst  gemacht,  sondern  ein
Fertigprodukt. Nicht dass es ein fertiger Knödel war, aber die
Kartoffelmasse erschien mir dann doch industriell gefertigt.

Die Sauce war aber hausgemacht und lecker.

Der Weißkrautsalat schmeckte frisch und gut, er hätte aber
gern über Nacht im Dressing durchziehen können.

Dazu gab es natürlich ein alkoholfreies Weizenbier.

Ich merke schon, dass ich zu oft meine Kochsendung „Mein Lokal
–  Dein  Lokal“  auf  Kabel1  anschaue.  Denn  ich  fange  beim
Wirtshausbesuch  genauso  an,  die  gewählte  Speise  zu
kritisieren.

Und das Ganze hat mich an meinem Geburtstag schlappe 20,– €
gekostet.

Die Gaststätte ist übrigens eine bayerische Wirtschaft, die
sich  mitten  in  Hamburg-Wandsbek  am  Wandsbeker  S-Bahnhof
befindet.

Innenraum der Wirtschaft
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Und so sah dann das Gericht im Ganzen aus:

Feiern

Gegrillte,  marinierte
Nackensteaks  aus  der
Mikrowelle mit Kräuterbutter
Ich habe eine neue Kategorie „Mikrowelle“ eingerichtet. Denn
ich werde in der nächsten Zeit einige Gerichte nur in der
Mikrowelle zubereiten.

Ich habe in meiner Küche etwas umorganisiert.
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Ich  habe  einen  defekten  Wäschetrockner,  der  auf  der
Waschmaschine stand, ausrangiert und in den Flur gestellt. Ich
bringe  ihn  demnächst  in  den  Recyclinghof  und  lasse  ihn
recyclen. Oder ich lasse ihn von der Müllabfuhr als Sperrmüll
abholen.

Die  Waschmaschine,  die  auch  nicht  mehr  vollständig
funktioniert,  da  sie  beim  Waschen  in  einigen  Programmen
manchmal hängen bleibt, wird demnächst durch ein Kombigerät
eines Waschtrockners ersetzt.

Ich habe nun auf der Ablage der Waschmaschine schon einmal
mehr  Platz  und  kann  meine  fünf  Küchengeräte  in  der  Küche
besser anordnen.

Außerdem habe ich Platz für die Mikrowelle, die bisher auf dem
Kühlschrank stand, der wiederum auf dem Gefrierschrank steht,
und die ich nicht oft verwendet habe.

Somit werde ich in dem Kombigerät Mikrowelle und Grill einige
Gerichte zubereiten.

Ich finde die Zubereitung eines Gerichts in der Mikrowelle
nicht problematisch. Ich finde nicht, dass die Mikrowellen in
der Mikrowelle, die zur Zubereitung eines Gerichts dienen und
dieses schnell und gut erhitzen, schädlich sind. Somit werde
ich  eben  einige  Gerichte,  die  für  die  Zubereitung  in  der
Mikrowelle oder eventuell auch mit dem Grill geeignet sind,
demnächst zubereiten und das jeweilige Rezept präsentieren.

Ich fange an mit großen, 600 g schweren, marinierten Schweine-
Nackensteaks, das ich einige Minuten in der Mikrowelle grille
und  dann  noch  einige  Minuten  in  der  Mikrowelle  nachgaren
lasse, damit auch der Innenteil der Steaks gegart ist.

Dazu gibt es leckere Kräuterbutter.
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Bier-Gulasch  mit
Kartoffelstampf
Ich  habe  dieses  Gericht  vor  einigen  Tagen  schon  einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stück Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der  Vollständigkeit  halber  gebe  ich  hier  nochmals  die
komplette  Zubereitung  des  Gerichts  an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.

Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.

Dann schneide ich den Nacken in grobe Stücke.

Ich brate dieses Fleisch in Öl kross an.

Und lösche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewürze und Kräuter, die ich gewählt habe, gebe ich in ein
Gewürzsäckchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewürze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem großem Stück Butter. Und würze ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.
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Apfel-Birnen-Kuchen  mit
Milch-Limetten-Füllung
Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewöhnlichen Obstkuchen zu.

Mürbeteig als Boden.

Dann geschälte und kleingeschnittene Äpfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Füllung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt für 100 ml Flüssigkeit) darüber.

Ich verwende noch Zucker für Süße. Und Limettensaft für Säure.

Dann lasse ich den Kuchen über Nacht im Kühlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit.  Aber  er  ist  sehr  frisch,  was  auch  gut  zur
derzeitigen  Jahreszeit  passt.  Aber  er  muss  natürlich  im
Kühlschrank aufbewahrt werden.
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Putenfleisch  mit  Champignons
und Oliven und Tagliolini
Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorrätig hatte.

Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay für eine Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.
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Bier-Gulasch  mit  Majoran-
Kartoffelklößen
Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.

Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.

Dann schneide ich den Nacken in grobe Stücke.

Ich brate dieses Fleisch in Öl kross an.

Und lösche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewürze und Kräuter, die ich gewählt habe, gebe ich in ein
Gewürzsäckchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewürze sehr leicht wieder aus der Sauce
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https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/16/bier-gulasch-mit-majoran-kartoffelkloessen/


entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelklöße nach dem Grundrezept, die ich mit
viel getrocknetem Majoran variiere.

Eine kleine Kindheitserinnerung, denn meine Mutter hat solche
Klöße mit Fleisch und Sauce gern am Sonntag für die Familie
zubereitet.
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