Puten-Steak mit Brokkoli

Einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Die Steaks wurze ich mit Salz, Pfeffer und rosenscharfem
Paprika-Pulver.

Die Brokkolis werden nur in leicht gesalzenem Wasser gegart.

Und die Krauterbutter kommt dieses Mal nicht auf das Fleisch,
sondern auf die Brokkoli-Roschen.

[amd-zlrecipe-recipe:772]

Snack-Abend

Heute habe ich einmal einen Snack-Abend abgehalten. Und zwar
mit der Hauptzutat Hahnchen-Innereie. Genauer Hahnchen-Herzen.
Auf diese habe ich mich nach dem Einkauf von diversen
Hahnchen-Innereien bei Edeka auch gefreut.

Ich habe die Herzen der Einfachheit halber in der Friteuse
frittiert. Und die Auberginen- und Zucchini-Scheiben auch.
Jeweils nacheinander, und jeweils zwei Minuten.

Als Dips gibt es selbst zubereitete Mayonnaise und helle Soja-
Sauce.

Ich wirze weder die Herzen noch die Auberginen- oder Zucchini-
Scheiben, denn ich habe ja die wlrzigen Dips.

Man hat bei dem groflen Snack-Teller oder besser gesagt — Brett
zweifach die Wahl:


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/21/puten-steak-mit-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/21/snack-abend/

— Man kann Herzen, Aubergine und Zucchini sofort und damit
heilS essen. Oder man kann sie auch etwas spater kalt essen.
Beides mundet gut.

— Man kann die Zutaten mit der Gabel essen, oder. It den
Fingern. Ich habe letzteres vorgezogen.

[amd-zlrecipe-recipe:776]

Fischburger auf mediterranem
Gemuse-Bett

Hier habe ich einmal ein Convenience-Produkt, also ein
Tiefkihl-Produkt, ausprobiert. Fischburger.

Dazu als Beilage ein frisches Gemuse aus vielen verschiedenen
Zutaten.

Erwatungsgemall schmeckten die Fischburger nur sehr mafig.

Das frische, mediterrane Gemiuse mundet jedoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:771]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/20/fischburger-auf-mediterranem-gemuese-bett/

Pastinaken-Kuchen mit Ahorn-
Sirup

Man kann ja RUhrkuchen mit Zucchini oder Wurzeln zubereiten,
warum also nicht mit Pastinaken?

Ich habe es ausprobiert, es funktioniert sehr gut.

AulBerdem gebe ich anstelle eines Teils des Zuckers Ahornsirup
in den Kuchen.

Der Ahornsirup macht den Ruhrteig doch sehr flussig, ich gebe
vorsichtshalber fur mehr Stabilitat und Bindung des Teigs ein
zusatzliches Ei hinzu. Und verwende statt der ursprunglich
geplanten 250 g Mehl doch 350 g.

[amd-zlrecipe-recipe:768]

English Breakfast

Wenn ich mich richtig an meinen letzten London-Urlaub vor 20
Jahren, damals mit meiner damaligen Lebensgefahrtin, erinnere,
dann ist diese Gericht, das ich zubereitet habe, ein English
Breakfast.

Fruhstluck-Speck, Mini-Wuarstchen und Ruhrei.

Alles in Fett in der Pfanne angebraten. Und das Ruhrei etwas
gewlrzt.

Es fehlen eigentlich nur die braunen Bohnen mit der dunklen
Braten-Sauce, die man in London in den Cafés beim English


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/19/pastinaken-kuchen-mit-ahorn-sirup/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/19/pastinaken-kuchen-mit-ahorn-sirup/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/16/english-breakfast/

Breakfast dazu serviert bekommt. Aber die hatte ich nicht
vorratig.

Und wenn ich ehrlich bin, wenn ich in England leben und dieses
Fruhstluck jeden Tag essen musste, wurde ich mich irgend wann
ubergeben.

Wie sagt ein Spruch aus meiner Rubrik ,Zitat aus der Kiche” in
meinem Foodblog so schon, dass die Englander friher nur
deswegen so viele Lander besetzt und Kolonien gegrindet haben,
weil sie ihren kulinarischen Horizont etwas erweitern mussten
und in England selbst so schreckliches Essen zubereiteten. []

[amd-zlrecipe-recipe:770]

r+

Schokoladen-Pudding mi
Himbeeren

Erneut ein industriell gefertigter Pudding, diesmal mit
Schokoladen-Geschmack.

Dazu eine Beigabe aus Himbeeren, die ich mit etwas Zucker uber
Nacht im Kuhlschrank auch etwas Flussigkeit ziehen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:769]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/15/schokoladen-pudding-mit-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/15/schokoladen-pudding-mit-himbeeren/

Gnocchetti mit Toban Djan
Sauce

East meets West.
East: Toban Djan Sauce, also scharfe Bohnen-Sauce.

West: Italienische Gnocchetti.

[amd-zlrecipe-recipe:767]

Canon EOS 5D

So langsam taste ich mich mit der neuen, gebrauchten
Spiegelreflex-Kamera heran, um gute Fotos zu machen. Noch
nicht alle Fotos sind wirklich von Motivwahl, Tiefenscharfe,
Farbdarstellung oder Helligkeit optimal, aber so langsam wird
es besser und ich werde in einiger Zeit mit der Kamera
sicherlich sehr gute Fotos fotografieren koénnen.

Es gab einige Hindernisse zu uUberwinden. Zum einen konnte ich


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/gnocchetti-mit-toban-djan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/gnocchetti-mit-toban-djan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/canon-eos-5d/

bei den ersten Fotos, obwohl der Ausloser das jeweilige Motiv
scharf stellte, den Ausloser dann doch nicht drucken und ich
keine Fotos aufnehmen. Es stellte sich heraus, dass das Zoom-
Objektiv eine Naheinstellgrenze von 48 cm, also fast einem
halben Meter, hat und somit die Fotos bei einer geringeren
Distanz nicht aufgenommen wurden. Das war zunachst
problematisch, da ich meistens mit der Kamera zum Motiv doch
nur eine Entfernung von 20-30 cm hatte.

Nun, ich habe mit dadurch beholfen, dass ich sozusagen mein
Mini-Fotostudio umgebaut habe. Dieses steht ja auf der
Geschirrspulmaschine, die ihrerseits direkt unter dem
Kichenfenster steht. Nun, ich habe zum einen hinter der
Geschirrspulmaschine bis zur Wand noch einen kleinen Freiraum
von 10 cm. Und dann habe ich es so eingerichtet, dass ich das
Mini-Fotostudio, um es auf die gleiche Hdhe wie das
Fensterbrett Zu bekommen, einfach auf einige
aufeinandergestapelte Kartonagen gestellt habe. Somit rutscht
das Mini-Fotostudio nach hinten auf das Fensterbrett, ich
bekomme mehr Abstand vom Motiv zum Objektiv und kann jetzt
wunderbar schon eingestellte Fotos fotografieren und auslosen.
Wunderbar. Problem gelost.

Als weiteres probiere ich nun die kommende Zeit einige
Einstellungen mit Blenden- oder Zeitautomatik aus. Spiele also
ein wenig mit der Tiefenscharfe und fotografiere Foodfotos,
die hinten und vorne eine schone Unscharfe haben, in der Mitte
jedoch schon scharf gestellt sind. Also etwas ganz anderes,
als diese Motive mit dem Smartphone aufzunehmen.

Der Unterschied bei der Aufnahme mit einem Smartphone zu einer
digitalen Spiegelreflex-Kamera ist uUbrigens einfach der, dass
ich beim Smartphone nach der Darstellung des auf dem Display
angezeigten Motivs gehe und dieses fotografiere. Bei der DSLR
jedoch suche und variiere ich das Motiv direkt im Sucher der
Kamera, wahle Bildausschnitt, Tiefenscharfe und
Belichtungszeit und fotografiere wirklich schone Fotos.



Auch die Einstellungen des WeilRabgleichs und der ISO-
Empfindlichkeit an der Kamera haben gleich funktioniert.

Das einzige Manko an der Kamera, die ansonsten eine richtige
Profi-Kamera mit vielen Einstellmoglichkeiten ist, ist das
leider leicht hohe Alter von etwa 10-15 Jahren. Eine direkte
Anschlussmoglichkeit der Kamera per USB an entweder meinen
MacMini oder das iPad ist nicht gegeben, die Kamera wird nicht
erkannt. Auch das Speicherkarten-Lesegerat wird leider am iPad
nicht unterstitzt, da es vermutlich eine deutlich hohere
Stromversorgung braucht, als es das iPad bietet. Die einzige
Moglichkeit, die fotografierten Fotos auf mein 1iPad zu
ubertragen und damit im Foodblog zu veroffentlichen, 1ist per
Speicherkarten-Lesegerat und USB direkt auf meinen MacMini.
Dann in die iCloud hochladen und fur das iPad bereitstellen.

Es gibt fur die Canon EOS 5D einen WLAN-Transmitter, der unten
an die Kamera angeschraubt und per Kabel verbunden wird. Damit
soll man die fotografierten Fotos per WLAN Ubertragen konnen.
Das Gerat kostet zwar im Neuzustand stolze 1.200,— €, also so
viel wie die Kamera selbst. Aber man bekommt den Transmitter
auch gebraucht uber eBay fur etwa 100,— €, also bezahlbar.
Allerdings hat das Transmitter eine etwa 15 Jahre alte
Technologie und dies ist kein einfaches Bereitstellen von
Fotos in einem WLAN, wie man es heutzutage mit Smartphone,
Tablet, Kameras oder eben FlashAir-WLAN-Speicherkarten kennt.
Mit diesem Transmitter lassen sich Fotos nur per WLAN auf
einen entsprechend konfigurierten FTP-Server ubertragen. Und
die mit dem Transmitter mitgelieferte Software dafur ist fur
Windows XP oder 2000 und fur ein entsprechend altes Mac0S. Ich
will mich noch schlau machen, ob ein aktueller MacMini mit
neuem Betriebssystem sich ohne eine entsprechende
Konfigurations-Software als FTP-Server einrichten und von dem
Transmitter ansprechen 1lasst. Sollte dies der Fall sein,
investiere ich das Geld fur den Transmitter. Ansonsten bleibt
mir als einziges Manko bei dieser DSLR die leicht umstandliche
Ubertragung per Speicherkarten-Lesegerdt auf den MacMini.



Aber ansonsten ist diese Kamera wirklich von hervorragender
Profi-Qualitat, ist top, macht wirklich sehr gute Fotos und es
macht Spall, mit ihr zu fotografieren.

Kartoffel-Knoblauch-Creme-
Suppe

Diese sehr schmackhafte Suppe ist schnell und einfach
zubereitet.

Man sollte dafur aber wirklich gute Zutaten verwenden. Also
z.B. jetzt Fruhkartoffeln, frischen Knoblauch und
selbstzubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:763]

Gedeckter Zwetschgen-Kuchen

Ich hatte 1 kg Zwetschgen vorratig.

Und habe einfach einen mit Streuseln gedeckten Zwetschgen-
Kuchen damit gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:766]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/11/gedeckter-zwetschgen-kuchen/

Pilz-Creme-Suppe

Einfache Suppe. Schnelle Zubereitung. Nur zwei Haupt-Zutaten:
Champignons und Austernpilze.

Dazu fir etwas Cremigkeit Creme double. Und fir die Brihe
verwende ich selbst zubereiteten Gemiusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:765]

Schweine-Nackensteaks mit
Bohnen

Nackensteaks sind immer wieder schmackhaft, man kann sie
wirklich des ofteren essen. Ich wlrze sie nur mit Paprika,
Salz und Pfeffer.

Dazu als Gemuse ein einfaches Bohnengemuse, das ich mit
Bohnenkraut wiirze und mit Créme double verfeinere.

[amd-zlrecipe-recipe:764]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/09/pilz-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/08/schweine-nackensteaks-mit-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/08/schweine-nackensteaks-mit-bohnen/

Kohlrouladen mit Basmati-Reis

Ein traditionelles, deutsches Gericht.

Ich habe es jedoch ein wenig orientalisch abgeandert, indem
ich die Fullung mit Baharat gewlrzt habe.

Erstaunlicherweise benotigt die Fullung keine Eier fir Bindung
und Stabilitat, sie ist auch ohne Eier stabil und fest.

[amd-zlrecipe-recipe:762]

Taste 1f Ireland

Ein, man kOonnte sagen, traditionell deutsches Gericht. Steak,
verfeinert mit Krauterbutter, und Bratkartoffeln.

Fiur die Steaks verwende ich irische Rumpsteaks, das Steak zu
einem Gewicht von etwa 300 g.

Fur die Beilage verwende ich Fruhkartoffeln, die ich 1in
Salzwasser gare, dann in Scheiben schneide und kraftig kross
anbrate.

Ich bereite die Rumpsteaks medium zu, indem ich sie auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbrate.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:761]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/07/kohlrouladen-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/06/taste-if-ireland/

Gefiillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorratig. Und entschied mich,
sie zu fullen.

Fir die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wirfel und gebe sie in eine Schissel. Dann wlrze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blatter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Fullung fulle.

Die restliche Menge der Fullung brate ich mit den gefiullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1lo6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.

[amd-zlrecipe-recipe:759]

Honigmelone-Tarte

Leckere Tarte
Ich hatte eine Honigmelone vorratig.

Und entschied mich, einfach eine einfache Tarte daraus
zuzubereiten.

Wer moéchte, kann auch gern mehr als eine Honigmelone
verwenden, also z.B. zwei Honigmelonen. Die Fullmasse vertragt
die grolBere Menge.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/04/honigmelone-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:760]



