Gebratene Kiirbisscheiben mit
Vollkorn-Reis

Leckerer Kurbis zu Halloween ..

Das ist der Kirbis, den ich an Halloween erstanden und auch
eigentlich gleich zubereiten wollte. Aber dann kam etwas
dazwischen und das Rezept und die Veroffentlichung verschoben
sich leider einige Tage.

Nun, aus Kurbis kann man herrliche gebratenen Scheiben
zubereiten. Mir kam sogar die Idee, die Kirbis-Scheiben zu
panieren und dann zu braten. Das hole ich sicherlich demnachst
noch nach.

Gewlrzt habe ich die Scheiben nur mit etwas Krautersalz.

Dazu gibt es als Beilage eine Portion des kostlichen Vollkorn-
Reises, den ich bei einem italienischen Online-Shop erstanden
habe. Dieser wird nach Zubereitung einfach noch ein wenig
gesalzen und erhalt etwas gutes Olivendl.

Fertig. Wieder einmal wenige, gute Zutaten. Und ein leckeres
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Gericht.

Ubrigens, was verwenden Sie eigentlich alles an Zubehdr beim
Kochen? Naturlich, Pfannen und Topfe, keine Frage. Dazu
Utensilien wie Kochmesser, Pfannenwender, Kochzange & Co. aber
zum Anziehen? Damit man sich nicht die frische Kleidung, die
man vielleicht am gleichen Tag erst angezogen hat, bekleckert.
Ja, sicher, eine Kochschurze. Ich habe vor kurzem eine neue
Kochschliirze gebraucht, weil meine alte Kochschirze nicht mehr
zeitgemall war. Und bin im Internet auf einen Shop gestoBen,
bei dem man sich eine personalisierte Kochschirze selbst
gestalten kann. Sie konnen also Text frei eingeben oder sogar
ein Foto von Ihnen hochladen. Und das Ganze gibt es auch fur
kleine Kochschirzen, so dass man damit sogar seine Kinder zum
Kochen motivieren kann. Eine klasse Sache, sage ich Ihnen. Da
macht das Kochen gleich noch mehr Spall, wenn man passend
~gekleidet” ist. Und by the way, weil bald Weihnachten ist,
ein schones Weihnachtsgeschenk ist das Ganze naturlich auch.

[amd-zlrecipe-recipe:843]

Moderne Food-Trends fur
Feinschmecker — diese
Spezialitaten miissen Sie
kennen
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Viele Dinge
haben sich in den letzten Jahren und Jahrzehnten verandert.
Das ist ganz normal. Der Fortschritt ist nun mal einfach nicht
aufzuhalten. Manchmal geht er jedoch in eine Richtung, die
wohl niemand geglaubt hatte. So ist es auch beim Essen. Die
modernen Food-Trends sind teilweise so kurios, dass wohl kaum
jemand mit ihnen gerechnet hatte. Manche Menschen sprechen
sogar schon von einer Revolution der Feinschmecker. Doch ist
das tatsachlich der Fall? Wir wollen dem auf den Grund gehen.
Werfen wir also einen Blick auf die neuesten Food-Trends.

Sushirritos - Fusion von japanischer und
mexikanischer Kiiche

Der Sushirrito ist eine der neuesten Errungenschaften der
Fusionskiche. Es handelt sich dabei um eine Kombination von
japanischem Sushi und mexikanischem Burrito. Was fur viele
kaum vorstellbar klingt, ist tatsachlich Realitat. Sushirritos
enthalten typische Sushi-Zutaten. Darunter Fleisch, Fisch,
Tofu und Gemuse. Fur echte Feinschmecker gibt es sogar
Sushirritos mit Foie gras. Ein Food-Trend, den Sie auf keinen
Fall verpassen sollten.

Cookie Dough — simpel und lecker

Bei Cookie Dough handelt es sich um nichts anderes als rohen


https://de.platinumplaycasino.com/blog/du-bist-was-du-isst-die-revolution-der-feinschmecker/

Keks- oder Kuchenteig. Urspringlich gab es den Trend nur in
den USA. Mittlerweile schwappt er jedoch nach Europa, Asien
und sogar Afrika uber. Die Idee von roh verzehrbarem Teig ist
an sich nichts Neues. Dennoch lasst sich nicht leugnen, dass
Cookie Dough lecker ist. Seien Sie also nicht zu skeptisch,
sondern tauchen Sie ein in die Welt der SuBigkeiten. In den
nachsten Jahren wird sich hier ohnehin noch eine Menge tun.

Detox Bowls — Entgiftung mit Genuss

Wir nehmen jeden Tag viele Schadstoffe zu uns. Das lasst sich
praktisch nicht vermeiden. Selbst beim Konsum von
Lebensmitteln vergiften wir teilweise wunser Korper.
Schlielllich ist es nichts Ungewohnliches, dass Chemikalien,
Pestizide oder sonstige Schadstoffe enthalten sind. Detox
Bowls sollen diesem Problem entgegenwirken. Sie sind der
Inbegriff von gesunder Ernahrung. Im Endeffekt handelt es sich
um nichts anderes als eine schdn arrangiert Schissel mit
gesundem Essen. Beliebte Zutaten von Detox Bowls sind Obst,
Gemuse und Quinoa. Wichtig ist lediglich, dass es sich um Bio-
Lebensmittel handelt. Andernfalls ist Kkein nennenswerter
Detox-Effekt zu erwarten.

Schwarze Sapote — Schoko-Pudding als Frucht

Nur die wenigsten durften die Schwarze Sapote kennen. Dabei
ist die Frucht etwas ganz Besonderes. Fur viele ist sie sogar
das Highlight der derzeitigen Food-Trends. Die Schwarze Sapote
hat die Grofe einer Mandarine und schmeckt tatsachlich nach
Schokoladenpudding. Bisher ist die Frucht in Europa kaum
verbreitet. Denn urspringlich stammt sie aus Mexiko. Fur Food-
Experten ist jedoch nur eine Frage der Zeit, bis sie den
europaischen Markt uUberschwemmt. Es bleibt daher abzuwarten,
was sich in den nachsten Monaten und Jahren noch tun wird.

Food-Pops — eine tolle Uberraschung fiir Jung und
Alt

Cake-Pops sind keineswegs Schnee von gestern. Es kommt



lediglich auf die Zubereitung an. Wer von der klassischen
Zubereitung absieht, hat eine Menge Moglichkeiten. Food-Pops
sind voll im Trend un in den unterschiedlichsten Variationen
zu haben. Es gibt immer mehr Stande, welche die leckeren
Snacks fur zwischendurch anbieten.

Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme brilée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kilchlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wirde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kihlschrank war leider
»umgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig flr die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit bendtigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weillen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkihlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]

Frischer Salat

Ein frischer, bunter Salat. Aus verschiedenen Gemusesorten,
die ich vorratig hatte.

Dazu aus dem Glas eingelegte Oliven und Tomaten.

Naturlich angemacht mit Balsamico-Essig und Olivenol.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/02/frischer-salat-2/

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:841]

Calabresi mit 0Olivenol

Einfaches Gericht. Einfache Zubereitung.
Wenige, aber daflir sehr gute, italienische Zutaten.

Diese Pasta kann man vor dem Servieren leicht salzen.

[amd-zlrecipe-recipe:839]

Blumenkohl-Creme-Suppe

Eine vegane Suppe. Aus der Hauptzutat Blumenkohl.

Die leichte Bruhe bilde ich mit WeifBBwein und selbst
Zzubereitetem Gemusefond.

Die Suppe wird deswegen cremig, weil ich den gekochten
Blumenkohl mit dem Purierstab fein puriere. Ich bendtige daher
keine Creme fraiche oder Sahne, um die Suppe cremig zu
erhalten.

Wer die Suppe etwas flussiger haben mochte, gibt eben einfach
mehr Fond dazu.
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Mein Rat: Bitte unbedingt vor dem Servieren mit frisch
geriebenem Muskat garnieren.

[amd-zlrecipe-recipe:840]

Chorizo-Mangold-Rollchen

Eines meiner geliebten ROllchen-Rezepte. Selbst kreiert und
etwas eigenes damit geschaffen.

Ich hatte Chorizo vorratig, die ich anders als in einer Sauce
verwenden wollte.

AulBerdem hatte ich schonen, frischen, herrlichen Mangold. Der
schone, weiche, grune Blatter hatte.

Was bot sich einfacheres an, als einfach eine Chorizo-Wurst in
ein Mangold-Blatt einzurollen, zu fixieren, kurz in Butter
anzubraten und in einer Weilwein-Sauce zu garen?

Fertig ist ein leckerer Snack, der aber auch schon fast als
ganzes Abendessen durchgeht.

[amd-zlrecipe-recipe:838]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/29/chorizo-mangold-roellchen/

Indo-Mie-Nudeln

Ein Convenience-Produkt. Eine asiatische Fertigsuppe.
Sicherlich hat jeder so etwas schon einmal gegessen.

Bestehend aus Nudeln, Bruhpulver und Chili-Pulver.

Wenn 1ich mich richtig erinnere, dann hatte mir eine
chinesischer Mitbewohner in einer Wohngemeinschaft vor etwa
28-30 Jahren in Heidelberg einmal gesagt, dass man diese
Fertigsuppen nur einmal pro Woche essen solle. Ansonsten sind
sie gesundheitsschadlich und konnen zu Beschwerden fuhren.

Nun denn, ich bereite sie ja aullerst selten zu. Aber ab und zu
sind sie als Snack schnell gemacht und schmecken eigentlich
ganz gut.

Eben wie ein Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:834]

Hahnchenherzen mit rotem
Vollkorn-Reils

Hier habe ich einfach Hahnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgeloscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und fur die
Wirze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewlrze
braucht man dann nicht mehr.
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Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit fur das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:836]

Banane-Schokolade-Tarte

Ich hatte Appetit auf einen Bananenkuchen.

Und dachte sofort daran, dass Bananen gut mit Schokolade zu
kombinieren sind. Und ich hatte noch eine Tafel
Bitterschokolade im Kuchenschrank vorratig.

Also, einfach schnell eine Tarte gebacken. FUr den heutigen
Sonntag.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:835]

Schweinefilet mit Champignon-
Rahm-Sauce und Rosenkohl

Ein herrliches Gericht! Feinstes Schweinefilet. Die Silberhaut
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entfernt. Sie wurde nicht durchgegart und man wirde nur auf
ihr herumkauen. In grobe Stucke geschnitten. Gewurzt und
medium gebraten.

Dazu ein herrliches, dazu passendes Sollchen aus Champignons
und Sahne. Ebenfalls leicht gewlrzt.

Und dann die Beilage! Frisches, knackiges Gemuse. Rosenkohl.
Nur leicht gegart in leicht gesalzenem, kochendem Wasser.

Und als Abschluss? Naturlich! Einige Scheiben Krauterbutter
auf die Schweinefilets.

[amd-zlrecipe-recipe:831]

Schweine-Gulasch mit Wurzel-
Spaghetti i1in WeiBweilin-Sahne-
Sauce

Ein Gulasch. Aus Schweinefleisch. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, gruner Oliven.

Gewlrzt mit frischem Rosmarin und Thymian. Und Salz, Pfeffer
und einer grollen Prise Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Sahne.

Als Beilage habe ich Julienne aus Wurzeln zubereitet. Und sie
kurz in kochendem Wasser gegart. Und ich serviere sie einfach
als Wurzel-Spaghetti.
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Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,
festes Gemuse. Daraus mit dem Julienne-Schaler Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Chorizo, Champignons,
Lauchzwiebel und schwarzer
Reils

Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich Uberzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Langen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.

Und merkwirdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brat. Die Blutwurst platzt dann auf,
der Inhalt der Wurst brat in der Pfanne und wird leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen erinnert. Sogar die Wurze war leicht wie bei der
Blutwurst vorhanden.

Als Hauptprodukte verwende ich Chorizo, Champignons und
Lauchzwiebeln, dazu noch einige Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewlrzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes Olivendl uUber das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:829]

Vollkorn-Reis mit Olivenol

Hier ist wieder einmal eines dieser einfachen Gerichte, die
aber sehr lecker sind.

Voraussetzung ist, dass man sehr gute Zutaten hat.
Dies war bei dieser Zubereitung der Fall.

Ich hatte Vollkorn-Reis von dem schon genannten italienischen
Online-Shop bezogen. Und dazu ein sehr gutes Olivenol.

Ich wirze den Reis nur kraftig mit Krautersalz. Und verfeinere
ihn mit dem O1.

Fertig. Mehr braucht man wirklich nicht. Es ist ein einfaches,
aber sehr delikates Essen.

Und dazu auch noch vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:830]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/vollkorn-reis-mit-olivenoel/

Zanderfilet in Limetten-Sauce
mit schwarzem Reis

Zander schmeckt sehr gut, er hat festes und kompaktes Fleisch.

Dazu gibt es eine Limetten-Sauce, aus dem Saft von sechs
Limetten. Sie schmeckt erwartungsgemall recht sauer, auch wenn
ich sie mit Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker wirze.

Dazu habe ich das erste Mal schwarzen Reis zubereitet. Er
schmeckt sehr lecker und leicht wirzig, ich werde ihn
sicherlich demachst wieder zubereiten, er schmeckt sehr gut.

Aber der Reis benotigt tatsachlich eine Garzeit von 30
Minuten.

[amd-zlrecipe-recipe:828]

Chorizo, Oliven und
eingelegte Tomaten mit
Calamarata

Bella Italia! In Hamburg!

Alles mit wenigen, frischen und qualitativ sehr guten
Produkten aus Italien. Na gut, bis auf die Wiurste, die aus
Spanien stammen.

Damit kann man ein einfaches, schnelles Gericht zubereiten,
das herrlich mundet und vorzuglich schmeckt.
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Und man erfahrt wieder einmal den Unterschied zu einem
Fertiggericht, das man sich dann und wann doch aufgrund von
Zeitmangel u.a. zubereitet und der Magen rebelliert aufgrund
von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusatzen. Nein, dieses Mal dankt es der Magen, indem er
anstandslos versaut und sich Uber dieses tolle Gericht mit
tollen, frischen Produkten freut!

[amd-zlrecipe-recipe:826]



