Neue Nudelmaschine
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Der Spitzenreiter unter den Nudelmaschinen


https://www.nudelheissundhos.de/2026/06/13/neue-nudelmaschine/

Ich habe mir jetzt eine neue Nudelmaschine gekauft. Den
Philips 7000 Pastamaker. Sie hat allerdings doppelt so viel
gekostet wie die vollig missgluckte 5-inl-Kichenmaschine. Sie
ist von Philips. Sie 1ist bei Amazon Nr. 1 unter den
Nudelmaschinen, hat 5.000 Bewertungen und eine Einstufung von
4,5 von 5 Punkten. Sie wird zwar auch in China hergestellt.
Aber Philips mit Sitz in den Niederlanden ist ein renommierter
Hersteller von Kuchengeraten, und ich habe 2 Jahre Garantier
auf die Nudelmaschine.
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Die ersten selbst zubereiteten Tagliatelle kommen aus der
Nudelmaschine
Ich habe auch gleich Tagliatelle hergestellt. Die Zubereitung
ist ein wenig tricky. Die Nudelmaschine hat eine eingebaute
Waage, wiegt aber nicht das zugegebene Mehl, sondern immer das
Gewicht der ganzen Nudelmaschine. Wenn man also die
Nudelmaschine noch an anderer Stelle irgendwie belastet, zeigt
sie ein falsches Gewicht an.




Man kann fur diese Nudelmaschine auch nicht den dblichen
Nudelteig verwenden, wie ich ihn meistens per Hand geknetet
und zubereitet habe. Ein solcher Nudelteig ist eher flur eine
manuelle Nudelmaschine konzipiert, damit man ihn manuell durch
die Walze dreht und den dunnen Nudelteig danach auf einem
Arbeitsbrett zuschneidet. Aus diesem Grund ist auch die erste
Zubereitung mit den Zutaten fur einen solchen Nudelteig
fehlgeschlagen. Ich habe mich dann ganz genau an die
Bedienungsanleitung gehalten und einen Nudelteig hergestellt.
Die Nudelmaschine mischt und ruhrt dann aus den Zutaten keinen
Teig, wie man ihn vielleicht von einem Hefeteig her kennt.
Sondern es sind nur Krimel und Brésel eines Mehl-Wasser-
Gemischs. Diese walzt die Kuchenmaschine dann aber in die
Transportwalze, die diese dann durch die Nudelplatte drickt
und heraus kommen frische Nudeln.

Die fertigen Nudeln
Die Nudelmaschine ist auch sehr durchdacht. Sie hat ein



Einschubfach, in dem man alle 8 Nudelplatten und das restliche
Zubehor unterbringt. AuBerdem gibt es sehr viel Zubehor im
Handel, also weitere Nudelplatten fur andere Nudelformen, eine
Platte fur Geback und ein Kochbuch speziell fur diese
Nudelmaschine.

Jetzt kann ich also endlich richtig frische Nudeln herstellen
— das ist mein dritter Anlauf. Als erstes habe ich vor 4-5
Jahren eine billige Nudelmaschine von Medion von Aldi gekauft
und ausprobiert. Nach dreimaligem (!) Zurucksenden wegen eines
Defekts an den Handler hatte ich den Kaufpreis wieder
zuruckerstattet bekommen. Den zweiten Versuch mit der 5-in-1-
Kichenmaschine von Klarstein, der beinahe lebensgefahrlich
verlaufen ware, habe ich auch vor einigen Wochen geschildert.
Nun ist es der dritte Versuch. Wenn ich aber schon das Geld
investiere und den Spitzenreiter unter den Nudelmaschinen
kaufe, sollte doch jetzt eigentlich nichts schief gehen. Das
ist im Grunde so, als wenn ich mir einen Porsche gekauft
hatte. Denn ich habe mir schon sehr lange eine gute,
funktionierende Nudelmaschine gewlunscht. Und somit bin ich
wieder einmal meines verstorbenen Vaters Rat gefolgt, lieber
etwas mehr Geld auszugeben, dann aber etwas Gescheites zu
haben.

Kiichenmaschine


https://www.nudelheissundhos.de/2026/05/25/kuechenmaschine-3/

Neu und einfach

Nach dem krassen Vorfall mit meiner neuen Kiuchenmaschine, den
ich glicklicherweise Uberlebt habe, habe ich jetzt in eine
einfache Kuchenmaschine investiert.

Eine Nachbarin gab mir den Rat, den ich gern befolgt habe. Es
gab bei Lidl eine einfache Kuchenmaschine fur wenig Geld mit
guten Bewertungen. Die Lieferung erfolgte auch schnell
innerhalb von zwei Tagen.

Die Kuchenmaschine hat nun keine Zusatzfunktionen, sondern
macht einfach nur das, was eine Kuchenmaschine tun soll: Teig
kneten, Ruhrteig rudhren und Sahne oder EiweiRe schlagen.




Kiichenmaschine
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Klarstein Lucia Rosso
Vor drei Jahren war meine bisherige Kichenmaschine von Philips

kaputt gegangen. Seitdem habe ich Kuchenteige immer mit der
Hand, dem Backloffel und dem Schneebesen zubereitet. Also ein
wenig muhsam.

Jetzt habe ich mir endlich eine neue Kichenmaschine geleistet.
Ihr Produktname lautet Klarstein Lucia Rossa. Sie ist eine 3-
in-1-Kuchenmaschine, wobei man jedoch eher von einer 5-in-1-
Klichenmaschine sprechen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/05/15/kuechenmaschine-2/

3-IN-1: LEISTUNGSSTARKE KUCHENMASCHINE

'

Knetet selbst
schwere Teige
bis zu 2 kg
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SELBSTGEMACHT FUR ALLE FRISCH &
Fleischwolf fur BACKWUNSCHE FRUCHTIG
frisches Hack, Kneten, Quirlen & Mixer-Aufsatz fur
Wurst oder Pasta RiUhren Obst oder Gemtse

Alle Produktbilder ©[JAmazon

Sie beinhaltet eine klassische Kuchenmaschine zum Mischen,
Riuhren und Kneten von Zutaten. Einen Mixer fur Obst und
Gemuse. Und einen Fleischwolf. Mit diesem lasst sich jedoch
nicht nur frisches Hackfleisch zubereiten. Sondern auch
frische Wurst und frische Nudeln.



1.5-LITER-MIXER

Glasaufsatz zum
Zerkleinern und Purieren

5-LITER-
EDELSTAHL-

SCHUSSEL
Flr bis zu 2 kg Teig

Sie ist ein richtiges Schmuckstiuck in meiner Kiche. Vor der
Zustellung hatte ich eine halbe Nacht vor Aufregung nicht
geschlafen. Und habe mich sehr uUber die neue Kichenmaschine
gefreut.

Ein erster Versuch mit der Zubereitung von Maccheroni klappte
auf Anhieb nicht, aber das lag definitiv am falschen
Nudelteig. Die Zubereitung eines ersten Ruhrkuchen folgt dann
als nachstes.



FLEISCHWOLF

Mit Einsatzen fur
Fleisch & Pasta

Wichtig war mir beim Kauf der Kuchenmaschine ein
leistungsstarker Motor mit 2000W. Das braucht die
Kiuchenmaschine auch bei der aufwandigen Nudelzubereitung. Und
natlirlich die zur klassischen Kichenmaschine zusatzlichen
Funktionen. Der Kauf einer normalen Kuchenmaschine und einer
zusatzlichen reinen Nudelmaschine ware definitiv teurer
geworden.

Nachspann — der Tag nach der Nudelzubereitung mit einem
optimalen Nudelteig aus Semola und Weichweizenmehl Tipo 00:
Ich warne eindricklich vor dem Kauf und Gebrauch dieser
Kichenmaschine aufgrund moglicher Gesundheitsgefahrdung! Die



erste Nudelzubereitung ging ja schief, es war der falsche
Nudelteig. Bei der zweiten Nudelzubereitung hatte ich einen
optimalen Nudelteig aus zwei italienischen Mehlen zubereitet.
Am darauffolgenden Tag habe ich das Einfiullrohr mit der
Schnecke, die den Nudelteig zur Nudelplatte transportiert und
hindurchdrickt, gereinigt. Ich stellte fest, dass ein Teil der
Schnecke, aus Gusseisen gefertigt, agebrochen war. Grobe
Metallteile blieben im Einfullrohr hangen, aber minimalste
Metallsplitter waren in den Nudelteig gelangt. Ich habe dies
auch beim Essen nicht festgestellt und ein leichtes Knirschen
auf den verwendeten Semola, ein Hartweizen mit groberem
Mahlgrad und mehr Biss, zuruckgefuhrt. Und dies trat bei der
zweiten Nudelherstellung auf! Das ist eine potentielle
Gesundheitsgefahrdung und hatte sogar zu inneren Blutungen des
Verdauungstraktes fuhren konnen, wenn man Metallsplitter
mitisst. Das ,Schmuckstick” wurde umgehend zuruckgeschickt. Es
ist mal wieder ein Gerat, das in China hergestellt wurde. Ich
gebe bei einem erneuten Kauf einer Kiuchenmaschine gerne 50 %
des jetzigen Kaufpreises mehr aus, wenn ich dafur dann auch
gute Qualitat erhalte. Wenn Sie sich mit dem Gedanken an einen
Kauf dieser Kuchenmaschine tragen, warne ich davor!

Auflaufform


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/29/auflaufform/

©[] Amazon

Ich benutze normalerweise den feuerfesten Glasdeckel meines
Braters als Auflaufform. Fir 2 Personen ist das gut geeignet,
die Menge des in dieser Auflaufform zubereiteten Auflaufs ist
ausreichend.

Wenn ich jedoch einmal etwas nur fir mich alleine zubereiten
will, ist diese Auflaufform weniger geeignet. Eine Lasagne fur
1 Person wurde ich in der Mitte der Auflaufform aufturmen, sie
wlrde aber wahrend des Backens zerlaufen. Und ein Auflauf in
dieser Form ist eben fur 1 Person zu viel, ich hatte eine
zweite Portion des gleichen Essens fur den Folgetag, was ich
normalerweise nicht so gern mag. Fur eine Person ist somit
eine solch groBe Auflaufform eher unpassend.

Also habe ich ein wenig Geld investiert und mir diese kleine,
rechteckige Auflaufformen mit Deckel gekauft. Sie hat ein
Fassungsvermogen von 1 1 und die Male 17 x 14,5 x 6 cm. Und
sie ist naturlich backofenfest, dann aber auch mikrowellenfest
und spulmaschinengeeignet.

Ich habe darin schon eine Lasagne fur mich zubereitet und was



soll ich sagen, die Zutaten passen alle genau in diese
Auflaufform hinein und man hat ein einzelnes Gericht fur eine
Person. Man kann auch einen einzelnen Hahnchenschenkel oder
einen kleinen Braten mit vielleicht 600 g darin gut fur eine
Person zubereiten.

Wichtigste Merkmale:

= Material: Hartglas

= Farbe: Durchsichtig

» Oberflachentyp: Poliert

= Form: Rechteckig

= Kapazitat: 1 Liter

 Enthalt: Auflaufform mit Deckel

Wie so viele Produkte in den letzten Jahren ist auch diese
Auflaufform in China hergestellt worden, aber das habe ich
erst festgestellt, als sie geliefert worden war. Sie hat somit
die Reise um die halbe Welt fir mich angetreten.

Neue Wokpfanne zum
Pfannenruhren


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/12/neue-wokpfanne-zum-pfannenruehren/
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Zum Pfannenruhren

Ich hatte im letzten Jahr in eine neue Wokpfanne investiert.
Die erste Zeit war ich sehr begeistert von der Wokpfanne, weil
auf der festen Antihaftbeschichtung auch wirklich jegliche
Flissigkeit abperlte, egal, ob es Wasser oder 0Ol war.

Leider hat sich aber dann genau diese Amtihaftbeschichtung,
obwohl ich Gerichte immer nur mit dem Holzkochloffel
pfannengeruhrt habe, nach einigen Monaten abgeldst, so dass im
Endeeffekt der Boden ganzlich ohne Beschichtung war, nur
reines Metall zeigte und dieses naturlich zu rosten begann.

Aus diesem Grund entschied ich mich bei einem erneuten Neukauf
einer Wokpfanne: Es kommt mir keine antihaftbeschichtete
Pfanne mehr in die Kulche!

Daher habe ich zu dieser preiswerten Wokpfanne aus Edelstahl
gegriffen, die keine Antihaftbeschichtung hat,
induktionsgeeignet 1ist und auch spulmaschinengeeignet 1ist.
Jetzt bin ich auf die ersten Kochergebnisse gespannt!

Produktinformationen:



Griffmaterial: Edelstahl

Backofentauglich: Nein

Antihaftbeschichtung: Nein

Spulmaschinenfest: Ja

Empfohlene Anwendungen fur Produkt: Braten unter Ruhren

Spezifische Verwendungsmoglichkeiten fur Produkt: Wokkochen,
Ruhren, Sautieren

Form:

rund

- Vielseitige Kochmdglichkeiten: Die GRAWE Wokpfanne @ 28
cm ist das perfekte Werkzeug, um authentische Wok-
Gerichte zu zaubern. Mit ihrer grofSzigigen GroBe konnen
Sie braten, diunsten, schmoren und mehr ? alles in einem
Kochgeschirr.

» Hochwertige Materialien: Hergestellt aus unbeschichtetem
Edelstahl, bewahrt diese Pfanne den puren Geschmack
Ihrer Zutaten. Die Qualitat und Robustheit garantieren,
dass sie jahrelang in Ihrer Kuche treue Dienste leisten
wird.

» Glas-Deckel fur Prazision: Der mitgelieferte Glas-Deckel
ermdoglicht es Ihnen, Ihre Mahlzeiten im Auge 2zu
behalten, ohne den Deckel abzunehmen. Dies spart Energie
und sorgt fur optimale Kochergebnisse.

= Fir alle Herdarten geeignet: Diese Pfanne ist kompatibel
mit Induktions-, Gas-, Elektro- und Glaskeramikherden,
sodass Sie sie auf jedem Herd verwenden konnen.

= MUhelose Reinigung: Dank der Spulmaschinenfestigkeit
mussen Sie sich nach dem Kochen keine Gedanken uUber die
Reinigung machen. Geniellen Sie Ihre Gerichte ohne
lastigen Abwaschstress.

Produktinformationen und Foto: ©[] Amazon



Neues Leuchtmittel fiir die
Foodfotografie

Ich hatte Anfang des Jahres in eine LED-Leuchte investiert,
die oben auf die DSLR-Kamera in den Blitzschuh aufgesteckt
wird und das Motiv beleuchtet. Ich hatte zunachst aus
Unkenntnis einfach in ein sehr preiswertes Gerat investiert,
das aus China stammte.

Kleine LED-Leuchte zum Aufstecken auf die Kamera. Foto ©[]
Amazon
Das Ergebnis kam nach zwei Monaten, als die Leuchte beim An-

/Aus-Schalter einen Wackelkontakt hatte und die Leuchte somit
nicht mehr korrekt und konstant funktionierte. Die Leuchte
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ging gegen Ersatz des Kaufpreises als defekt an den Hersteller
zuruck.

Nun habe ich ein wenig mehr Geld investiert und mir eine
dieser Leuchten, die mir eine Fotokollege empfohlen hat und
die von Rollei stammen, gekauft. Auch Rollei lasst vermutlich
in China oder anderswo produzieren, denn auf der Verpackung
der Leuchte steht nicht Hersteller, sondern Importeur. Aber
Rollei hat in der Fotowelt einen guten Namen und Ruf und ich
gehe davon aus, dass diese Leuchte eine deutlich bessere
Qualitat hat und langer halt als der Billigimport aus China.

Positives zunachst: Eine ansprechende, kleine
Bedienungsanleitung in gutem, verstandlichem Deutsch. Der
Importeur Rollei sitzt keine 20 km von mir entfernt in
Norderstedt nordlich von Hamburg. Und auf der
Bedienungsanleitung und Verpackung sind ganz kundenfreundlich
und korrekt eine Supportrufnummer mit Hamburger Vorwahl und
eine Adresse bei Facebook und bei Instagram angegeben. Das
klingt schon einmal alles sehr gut.

Bei der LED-Leuchte handelt es sich um eine Rollei Lumis
Compact RGB. Diese hat drei Modi, einmal helles Dauerlicht,
einmal farbiges Dauerlicht und einmal Lichteffekte wie farbige
Stroboskobblitze und ahnliches. Die beiden zuletzt genannten
Modi benotige ich nicht, mir reicht fur die Foodfotografie in
der eigenen Kuche das Dauerlicht.

Fur professionelle Kollegen ist sicherlich interessant, ich
habe die Farbtemperatur schon einmal dementsprechend fur
neutrales WeiR eingestellt, mit einer grauen Registerkarte ein
Referenzfoto fur den manuellen WeiBabgleich erstellt und
fotografiere jetz einmal die ersten Foodfotos damit. Die
ersten Fotos sind ansprechend und die LED-Leuchte scheint fur
meinen Zweck und Gebrauch auszureichen.

Sie werden die Benutzung und Ausleuchtung der Gerichte und
somit Motive an den kommenden Foodfotos sehen,.



Backformen

Ich habe neue Backformen zur Verfugung und mochte dies kurz
als neues Arbeitsgerate vorstellen und mitteilen.

Spring- und Kranzbackform ©[JAmazon
Ich habe vor einem halben Jahr ein Backformenset mit vier

verschiedenen Backformen gekauft. Ich habe ein sehr
preiswertes Set gewdhlt. Denn bei Backformen, fir die man
meistens Backpapier zum Backen verwendet und somit die
Antihaftbeschichtung nicht so sehr das Wesentliche ist, kann
man im Grunde nicht viel falsch machen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/11/backformen/

Bis auf einen Punkt. Die Spring- und Kranzbackform hat ein
mechanisches Teil, und zwar den Verschluss der Backform. Das
hatte ich zunachst nicht bedacht.

Nach einem halben Jahr war der Verschluss, der mit Nieten an
der Backform befestigt ist und einen Klappverschluss hat, das
erste Mal defekt. Die Nieten waren einfach beim Zuklappen des
Verschlusses aus der Backform herausgebrochen.

Der Hersteller 1lieferte aufgrund der zweijahrigen
Gewahrleistungspflicht Ersatz und schickte mir nicht nur die
Spring- und Kranzbackform nochmals zu, sondern der Einfacheit
halber das komplette Set. Eine Nachbarin von mir freute sich
uber die beiden anderen Backformen, die ich nun doppelt hatte
und die ich ihr gern kostenlos uberlieR.

Nach weiteren zwei Monaten jedoch das gleiche Malheur. Beim
Zuklappen des Verschlusses rissen die Nieten aus der Backform.
Da ich nun eindeutig mit der Qualitat dieser Backformen sehr
unzufrieden war und ein erneuter Ersatz nicht viel gebracht
hatte — in weiteren zwei Monaten ware der Verschluss erneut
defekt gewesen —, sagte ich dem Hersteller, ich winsche eine
RiUckerstattung des Kaufpreises. Die Zurucksendung der
Backformen war nicht notwendig, der Hersteller lehnte dies ab.

Ich habe nun fur die Spring- und Kranzbackform nicht mehr in
ein komplettes Backformenset investiert — Kastenbackform und
Obstbodenbackform sind ja vorhanden und intakt —, sondern nur
diese beiden Backformen zusammen in einem Zweierset gekauft.
Und zwar von einem sehr bekannten Doktor in Bielefeld, dessen
Firma ja bei Backformen, -zubehor und -waren einen guten Namen
hat. Das Besondere an diesem Zweierset 1ist, dass der
Hersteller funf Jahre Garantie auf die Backformen, somit den
Verschluss und auch die Antihaftbeschichtung, gibt. Das durfte
eine ausreichend lange Zeit sein, in der die Backformen
sicherlich durchaus funktionieren und ich damit schdne Kuchen,
Tartes und Torten zubereiten und backen kann.



Ich stelle die beiden Backformen hier einmal mit einem
Produktfoto des Herstellers vor. Und Sie dirfen gespannt sein
auf weitere leckere und schmackhafte Backwaren.

Asiatische Bowlschalen

Wie bereiten Sie asiatische Nudelsuppen oder bestimmte
Reisgerichte authentisch und optisch ansprechend fur ihre
Familie oder Gaste zu?

FiUr Nudelsuppen und Reisgerichte sollte man auch asiatische
Bowlschalen verwenden.

Ich hatte mir dies schon lange gewlunscht und auch geplant.
Zwischenzeitlich habe ich sogar versucht, solche Schalen
gebraucht aus der Nachbarschaft oder Internet-Foren zu
bekommen. Ein gebrauchter Zustand hatte mich nicht gestort.
Aber ich hatte keinen Erfolg.

Ich habe mich dann heute zuerst einmal auf den Weg zu einem
Asien-Supermarkt gemacht, Vinh-Loi, in Wandsbek im Osten
Hamburgs. Mein benachbarter Stadtteil, also konnte ich zu Fuf
gehen und einen langeren Spaziergang anschlieBen. Und nicht
mit dem Auto, denn ein solches habe ich seit letzter Woche
nicht mehr, da ich es aus Kostengrinden — hohe Reparatur- und
TUV-Abnahme-Kosten — verkauft habe. Aber es hatte ja auch die
offentlichen Verkehrsmittel oder ein Miet-E-Roller gegeben.
Aber so habe ich es zu Full gemacht und stolze 10 Kkm
zuruckgelegt.

Nun, zu den Schalen und dem Supermarkt. Der Supermarkt hat
wirklich eine sehr grofRe Auswahl. Ich werde dorthin sicherlich
nochmals zuruckkehren, um Nudeln, Sojasaucen oder andere
fertige Saucen zu kaufen. Auch an Geschirr hat er eine grolSe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/17/asiatische-bowlschalen/

Auswahl.

Ich habe mich fir eine Schale aus Japan — etwas teurer — und
eine Schale aus China — etwas preiswerter — entschieden.
Beides zusammen ergibt dann einen angemessenen Preis.

Japanische Bowlschale

Ich dokumentiere Ihnen die Schalen hier einmal mit Foto und
kann nur empfehlen, in solches Arbeitsgerat oder man muss ja
besser sagen, Genussgeschirr fur bestimmte asiatische Gerichte
zu investieren. Gerade eine japanische Ramen-Nudelsuppe isst
man hieraus doch sehr viel lieber, ansprechender und somit
geschmackvoller.
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Chinesische Bowlschale

Lichtverhaltnisse bei der
Foodfotografie

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


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/14/lichtverhaeltnisse-bei-der-foodfotografie/
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Neues Beleuchtungsmittel

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

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

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



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

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

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

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

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



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

Weiteres, neues Objektiv

Ich habe mir ein weiteres, neues Objektiv fur meine DSLR-
Kamera geleistet.

Ich habe mich dabei auf die Empfehlung von Kollegen aus einem
Fotografie-Forum verlassen. Mein Zoomobjektiv schon und gut.
Aber ein Normalobjektiv mit Festbrennweite, noch dazu
lichtstark, ist immer angebracht. Und kann aufgrund seiner
Lichtstarke durchaus als Referenz dienen, wenn es einmal mit
dem Zoomobjektiv Probleme gibt. Man kann somit die Fotos des
Normalobjektivs als Referenz flur die Fotos des Zoomobjektivs
verwenden.

AuBBerdem ist das Argument, ein solches Festbrennweitenobjektiv
gehort in die Ausstattung eines jeden Fotografen, der
vernunftig fotografieren will, durchaus zutreffend.

Also habe ich mir dieses Objektiv gekauft. Wiederum beim
refurbished Handler Rebuy GmbH, bei dem ich auch den
Kamerabody und das Zoomobjektiv gekauft habe und mit dem ich
sehr zufrieden bin.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/05/weiteres-neues-objektiv/
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Canon EF 50 mm F1.8 STM

Und ich muss meinen Kollegen recht geben. Zum einen kann man
auch allein mit dem Normalobjektiv durchaus Foodfotos
fotografieren, das Gericht oder Motiv einmal in der Totalen,
und das andere Mal 1im Detail. Auch die meisten
Landschaftsaufnahmen sind damit zu fotografieren. Zum anderen
bekommt man durch die Lichtstarke auch bei schlechten
Lichtverhaltnissen durchaus akzeptable Belichtungszeiten,
damit man ein Foto auch aus der Hand fotografieren kann,
sollte man einmal kein Stativ dabei haben. Die Problematik der
geringen Tiefenscharfe aufgrund der offenen Blende einmal
auBen vorgelassen.

Neues Kamera-Objektiv

Ein kurzer Beitrag in eigener Sache. Dieser Produkt ist es
durchaus wert, hier erwahnt zu werden. Denn ich werde ab
sofort damit meine Foodfotos fotografieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/01/neues-kamera-objektiv/

.!d-—-l A5 50 oo s

[T A

—— X

Das neue Zoomobjektiv

Mein bisheriges Zoomobjektiv war leicht defekt. Es hat in der
letzten Zeit nicht mehr wirklich richtig scharf gestellt. Das
Problem war mir schon langer bekannt. Besonders hervortrat es
aber, nachdem mir leider das Stativ mit Kamera und Objektiv
umgefallen und die Kamera direkt auf das Objektiv gefallen
war. Die Kamera hatte glicklicherweise keinen Schaden. Aber
der Zoomring des Objektivs liell sich nur noch schwer drehen.
Und wie gesagt, die Scharfeinstellung funktionierte nicht mehr
so richtig. Eine Reparatur war nicht wirtschaftlich. Ich habe
es daher an einen Handler flur gebrauchte Fototeile verkauft.

Ich habe mir dann auf Empfehlung von Kollegen in einem
renommierten Fotografieforum dieses Objektiv gekauft:

Canon EF 28-135mm f/3.5-5.6 IS USM, mit einer Gegenlichtblende

Das Objektiv hat einen Ultraschallmotor zum Scharfstellen mit
dem Autofokus. Und einen Bildstabilisator, den man aber nur
unterwegs benutzt, nicht bei Foodfotografie auf dem Stativ.
AulBerdem hat es einen Makrobereich fur Entfernungen des Motivs
von 0,5m bis 1m.

Ich habe das Objektiv wie auch die Kamera bei einem Handler
fur refurbished Elektronikteile gekauft. Da ich mit dem Kauf
des Kamerabodys sehr zufrieden war, habe ich nun auch das
Objektiv dort gekauft. Der Zustand ist angegeben ,Wie neu” und
das Objektiv hat 3 Jahre Garantie.



Einige erste Foodfotos habe ich bereits fotografiert, die
Scharfe ist beeindruckend. Freuen Sie sich also zusammen mit
mir auf die kommenden Foodfotos, die sicherlich brillant
werden. Ab sofort werden die Foodfotos nur noch mit diesem
Equipement fotografiert.

Back- und Salatschussel

Aus Kunststoff und unkaputtbar ..

Sie brauchen sicherlich auch flur diverse Zubereitungen eine
oder sogar mehrere grolle Schisseln. Ohne diese 1ist man bei
bestimmten Zubereitungen wahrlich aufgeschmissen.

Gerade beim Backen bendtigt man ein oder auch zweli grolSe
Schisseln, eine flur den Teig, die andere eventuell fur eine
Fallung. Und auch bei der Salatzubereitung geht ja ohne eine


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/17/back-und-salatschuessel/

groBe Schiussel gar nichts. Wo sonst soll man einen frisch
gewaschenen Salat schon mit dem Dressing ubergiefBen und mit
dem Salatbesteck vermischen konnen.

Ich hatte lange Zeit eine schone, grolle Schissel aus Glas fur
solche Zubereitungen. Sie werden jetzt sagen, oh, Glas, das
ist aber gefahrlich, einmal zu heftig in die Splle gestellt
oder einmal auf den FuBboden fallen gelassen, schon war’s das.
Aber, die Glasschussel war wirklich aus sehr dickem Glas, ich
wlurde einmal schatzen, dass die Schussel etwa aus 6-—7 mm
dicken Glas bestand. Also seht stabil. Sie hat aber dennoch
leider nur ein Jahr gehalten. Nach einem Spuldurchgang in der
Geschirrsplulmaschine hatte sie einen Riss. Ob sie diesen schon
vor dem Einraumen in die Geschirrspulmaschine hatte oder erst
darin — eventuell durch Temperaturschwankungen — bekommen
hatte, kann ich nicht mehr sagen.

Auf alle Falle war es somit an der Zeit, zusatzlich zu der
einen Backschussel mit etwa 3 1 Inhalt eine weitere Schussel
zu kaufen. Ich habe mich fur die in diesem Foto abgebildete
entschieden. Eine Keramikschussel ware mir zwar lieber
gewesen. Aber da hatte ich wie bei der Glasschussel wieder die
Bruchgefahr gehabt, wenn sie mir doch einmal aus der Hand auf
den Boden geknallt ware.

Also habe ich diese hier gewahlt. Sie ist aus Kunststoff.
Nimmt eine Fullmenge von 3,5 Litern auf. Und ist laut
Anweisung auf dem Packzettel fur Pasta und Salat. Das heifst
aber nicht, dass ich nicht auch Kuchen darin zubereiten kann.
Und das habe ich nach der Lieferung auch gleich gemacht und
einen schonen Mirbeteig darin zubereitet. Was natlrlich
hervorragend geklappt hat. Bei der Farbe habe ich mich fur
Fuchsie entschieden. Und das Gute an dieser Kunststoffschissel
ist, neben dem Vorteil, dass sie bei einem Sturz auf den
Fussboden nicht =zerbrechen kann: Sie 1ist fur den
Geschirrspuler geeignet, ebenso fur die Mikrowelle und sogar
fur den Gefrierschrank. Also eine wirklich breite
Anwendungspalette. Leider nicht fur den Backofen. Aber das



ware dann wohl zu viel verlangt.

Somit habe ich jetzt zwei groBe Schiusseln zur Verfugung,
einmal 3 1, das andere Mal 3,5 1, bestens geeignet flur Salat,
aber eben auch - wie gesagt — fur Kuchen. In der einen wird
der Teig zubereitet, in der anderen die Fillung.

Foto: ©[] amazon.de

Backformenset


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/15/backformenset/

5-teiliges Set

Sie investieren sicherlich auch ab und zu in neue Kichengerate
oder Kuchenzubehdr. Manchmal stellt ein Kichengerat seine
Funktion ein. Oder Kichenzubehor ist einfach im Laufe der
Jahre so abgenutzt und gebraucht, dass es sich lohnt, in neues
zu investieren. Man hat dann ja auch fur die kommenden Jahre
wieder neue Produkte, uUber die man sich bei der Zubereitung
von Gerichten freuen kann.

Meine Backformen waren wirklich sehr in die Jahre gekommen.
Sie waren alt, gebraucht und teilweise 10ste sich die
Beschichtung ab. An manchen Stellen, da die Backformen ja auch
aus einem Eisenmaterial sind, hatte sich schon ganz wenig Rost
abgesetzt. Das hat mich zwar in der Zubereitung von Kuchen,



Tartes oder Torten nicht gestdort, da ich dafiur immer
Backpapier benutze und somit der Teig nicht mit der Backform
in Berihrung kommt. Aber schdn anzusehen war das wahrlich
nicht. AuBerdem machte es mittlerweile keine Freude mehr,
damit zu backen.

Nun habe ich fur wenige Euro in ein neues Set von Backformen
investiert. Der Hersteller oder Vertrieb heit Relaxdays. Und
bei dem 5-teiligen Backformenset handelt es sich um eine

= 26er-Springform mit flachem Boden,

eine solche mit Rohrboden (was man letzteres als
Kranzkuchen-Backform bezeichnet),

= eine Kastenform,

= eine Obstbodenform und

= einen Backpinsel.

Letzteres benotige ich zwar nicht, aber er ist eben im Set
enthalten. Die Backformen sind aus Stahl und anthrazitfarben.
Leider sind sie nicht spulmaschinengeeignet. Ich muss sie
daher nach dem Backen mit der Hand unter flielendem Wasser
spilen. Aber da ich, wie oben erwahnt, immer mit Backpapier
arbeite, bleiben an den Backformen somit durch das Backen auch
keine Kuchenreste hangen. Leider scheint es generell so zu
sein, dass beschichtete Backformen nicht spulmaschinengeeignet
sind, denn auch von anderen, wirklich namhaften Herstellern
ist dies bei einem Backformenset so.

Die alten Backformen stelle ich meinen Nachbarn in einer
Mitnahmenbox zur Verfugung, vielleicht will der eine oder
andere noch eine Backform mitnehmen und zuhause verwenden. Das
ware dann auch im Sinne von Nachhaltigkeit. Im anderen Fall
wird sie dann vermutlich die Stadtreinigung entsorgen.

Jetzt kann ich mich aber die kommenden Wochen an neue
Backwaren machen. Und auch einmal einen Tortenboden oder
vielleicht sogar eine sehr dunne Tarte in der neuen



Obstbodenform, die ich bisher noch nicht besals, backen.

Foto: ©[] amazon.de

Ramen

Mit leckeren Mienudeln

Kennen Sie Ramen? Wenn Sie gern asiatisch Essen zubereiten
oder essen gehen, sollte Ihnen dieser Begriff etwas sagen.
Ramen ist eine japanische Nudelsuppe. Es gibt wenige Stadte in
Deutschland, die eine hohe Bevolkerungsanzahl von Japanern
unter der Ubrigen Bevolkerung haben, so dass es dort auch
viele japanische Restaurants gibt. Und als spezielle
japanische Restaurants gibt es dann dort auch Ramen-
Restaurants. Also Restaurants, die sich auf die Zubereitung
von japanischen Nudelsuppen spezialisiert haben.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/06/ramen/

Ich durfte dies vor sehr langer Zeit einmal erleben, als ich
vor etwa 20 Jahren ein viertel Jahr in Dusseldorf lebte.
Disseldorf hat aufgrund der vielen dort ansassigen japanischen
Unternehmen den hochsten Anteil an Japanern an der Bevodlkerung
in Deutschland. Und somit die hodchste japanische
Restaurantdichte.

Ich bin damals sehr gern und oft in ein japanisches
Nudelrestaurant in der Nahe des Hauptbahnhofs gegangen und
habe eine originale japanische Nudelsuppe gegessen. Eine groBe
Schale japanische Nudelsuppe kostete damals etwa 10-12 €. Ich
habe sie wirklich sehr gern gegessen. Und sie war naturlich
sehr gut und frisch zubereitet.

Ob in dieser Ramen aus diesem Rezept wirklich auch alle
originalen Zutaten einer Ramen enthalten sind, weiB ich nicht
genau. Zumindest verwende ich einen frisch zubereiteten
Gemusefond fur die Bruhe. Dieser ist aber leider dunkel, weil
ich ihn bei der Zubereitung nicht geklart habe. Wenn Sie einen
hellen Gemusefond verwenden mdchten, schauen Sie bitte im
Foodblog nach. Es gibt dort auch Rezepte zum Thema ,Klaren”.

Des weiteren habe ich als Hauptzutaten Schweinebauch, der in
der asiatischen Kiche gern verwendet wird, Pak Choi und
Mienudeln verwendet. Und als Wiurze fur die Bruhe Fischsauce
und dunkle Sojasauce. Das sollte also somit alles gut passen.

Bei der letzten Zutat bin ich mir jedoch absolut sicher, dass
sie in eine spezielle Ramen hineingehort. Und das ist das
hartgekochte Ei in Scheiben, das noch warm vor dem Servieren
auf die Ramen kommt.

Als Garnitur kommt nur ein wenig frisch gewiegte Petersilie
obenauf.



Schones 6-teiliges Set Asia Bowls

Sie legen sich sicherlich auch gern einmal neues
Kuchengeschirr zu. O0der eventuell Geschirr aus anderen
Kulturen fur die ganz spezielle Prasentation von den
zugehorigen Speisen auf dem Kichen- oder Esstisch. Aus diesem
Grund 1ist diese Zubereitung auch gleichzeitig eine
Prasentation meiner neuen, asiatischen Reisschalen. Denn so
werden sie auf der Verpackung genannt. Sie sind aus Steingut.
Schon dekoriert mit Mustern und Farben. Und ja, wozu dienen
sie denn so? Als Reisschalen, Ramenschalen, Schalen fur
Eintopfe und Suppen. Aber auch fur das Musli oder ein Dessert
wie ein Pudding. Und sie sind naturlich schon allein bei der
Zubereitung sehr praktisch, weil ich zugeschnittenes Fleisch
und Gemuse immer in einer farbenfrohen Schale aufbewahren
kann, bevor ich ans Kochen gehen.

Also, lassen Sie sich von diesen schonen Schalen und dem
wirklich sehr leckeren Gericht verzaubern. Und kochen Sie es
nach. Ich habe schon lange keine solch leckere Suppe mehr
gegessen.



Fur 2 Personen:

= 1/2 Portion Mienudeln (1/2 Packung, 125 g)

= 2 Scheiben Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen
= 1 Pak Choi

= 800 ml Gemusefond

=1 EL Fischsauce

=1 EL dunkle Sojasauce

=2 Eier

 eine wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

—_—

Leckere Ramen
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und 10 Minuten in

einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pak Choi putzen und ebenfalls quer in schmale Streifen



schneiden. In eine Schale geben.
Petersilie kleinwiegen.
Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Fond in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Pak Choi
darin einige Minuten kochen. Nudeln dazugeben. Mit Fischsauce
und Sojasauce wurzen. Bruhe abschmecken.

Eier pellen und quer in Scheiben schneiden.

Ramen auf zwei Suppenschalen verteilen. Eierscheiben darauf
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gemiisefond i1m neuen Brater

Hat Sie der Weihnachtsmann an diesen Weihnachten auch
grolBzugig bedacht? Vielleicht haben Sie sogar einige geeignete
Artikel fur die Kuche geschenkt bekommen? Oder auch Kochblcher
fur neue Rezepte? 0Oder waren vielleicht sogar ausgefallene
Lebensmittel dabei, die Sie sich selbst so normalerweise nicht
leisten und einkaufen?

Der Weihnachtsmann — dieses Jahr in Form meines alteren
Bruders — hat mich dieses Jahr mit zwei Kuchengeraten bedacht.
Und zwar einem schonem Brater. Dessen Glasdeckel man auch als
Auflaufform verwenden kann. Und einem kleinen Topf mit 1 1
Fassungsvermogen. Beides kann ich in meinem Kichenarsenal sehr
gut gebrauchen.

Kopf Brater Pic (Aluguss, 5,2 Liter, inkl. Glasdeckel /
Auflaufform, Induktion) schwarz:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/25/gemuesefond-im-neuen-braeter/

Brater
Kopf Mini Induktion Kochtopf Parvus, @ 14 cm, Hohe 7,5 cm, 1
Liter, Edelstahl:

Kleiner Topf
Denn beide Kochartikel sind induktionsgeeignet und somit
geschaffen fur meinen neuen Induktionskoch- und backherd. Denn
fuar diesen neuen Herd musste ich leider meinen schdnen
Edelstahlbrater mit 7 1 Fassungsvermogen und auch einen Topf
ausrangieren. Wider Erwarten waren sie nicht
induktionsgeeignet.

Und so habe ich jetzt an den Feiertagen das erste Mal wieder
seit wirklich einigen Jahren einen leckeren Gemiusefond in dem
neuen Brater auf (!) dem Herd, und nicht wegen
Induktionsuntauglichkeit des alten Braters im (!) Backofen,
zubereitet. Da lasst sich einfach besser kochen, wenn man den
Brater auf dem Herd im Auge hat.

Ich will es kurz machen mit der Zubereitung des Gemusefonds,
denn in meinem Foodblog tummeln sich diverse Rezepte fur
Gemusefond, flr Bratenfond oder Fleischfond.

Sie brauchen daflir die folgenden Zutaten oder Artikel:



1. Eine groBe Portion Kuchenabfalle. Fragen Sie nun nicht,
welche Sie verwenden sollen. Sie sind klug genug, das zu
wissen. Aber einen Rat habe ich dazu doch parat. Da ein 1-
oder 2-Personen-Haushalt im Vergleich mit einem gut gefuhrten
Restaurant nicht genutugend Kichenabfalle abwirft, um einmal in
der Woche Fond zu kochen, gehe ich den folgenden Umweg: ich
friere alle frischen Kuchenabfalle von 1-2 Monaten im
Gefrierschrank ein. So habe ich genlugend Kuchenabfalle, um in
dieser Zeit einmal Fond zu kochen.

2. Gewlurze werden bendtigt: Sternanis, Koriander, Pfeffer,
Nelke, Piment, Wacholder, Lorbeerblatter. Im Ganzen, versteht
sich.

3. Ein Brater.
4., Wasser zum Auffullen.
5. Und etwa vier Stunden Zeit.

6. Und 4-6 Portionsbehalter flur das Auffangen des frischen
Fonds und dem dann folgenden Einfrieren.

Ich denke, eine Zubereitungsanweisung brauchen Sie nicht,
oder?

Mini-Wok


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/22/mini-wok/

Sie leisten sich sicherlich auch ab und zu neue Arbeitsgerate
fur die Kuche. Und dann macht es Ihnen noch mehr Freude, mit
diesen neuen Arbeitsgeraten leckere Gerichte zu zaubern.

Greifen Sie mittlerweile im Zeichen des Umweltschutzes und der
Nachhaltigkeit auch einmal zu einem gebrauchten, ,neuen”
Arbeitsgerat? Um damit die Herstellung eines ganzlich neuen
Artikels zu vermeiden und somit Rohstoffe und Ressourcen zu
sparen?

Ich bin in letzter Zeit gern einmal auf diese neue Art, sich
ein ,neues” Arbeitsgerat zu leisten, umgestiegen. Diesen Mini-
Wok oder Mini-Pfanne erhielt ich von einem entfernten Nachbarn
fer umme (so sagt man in meiner badischen Heimat) oder auf
Hochdeutsch fir lau.



Ein Mini-Wok, aus Metall, mit flachem Boden, geeignet fur 1-2
Personen. Leicht beschichtet und aufgrund des verwendeten
Metalls auch geeignet fur meinen Induktionsherd.

Die Beschichtung hat leichte Kratzer und Spuren, aber das
stort mich nicht sonderlich. Ich habe gleich nach Erhalt des
Mini-Woks einige Artikel darin zubereitet. Und mich an dem
neuen Arbeitsgerat erfreut. So macht das Kochen noch mehr
SpaB. Und meine Kiuche zieren jetzt insgesamt 6 Pfannen, drei
auf dem Kuchenhangeschrank gelagert und drei an Nageln an der
Wand aufgehangt.

Greifen Sie ruhig auch einmal bei einem gebrauchten
Klichengerat oder anderem Artikel zu, wenn er noch gut erhalten
ist, er noch eine relativ lange Lebensdauer hat und Sie ihn
vor allem fur wenig oder sogar kein Geld erhalten.



