Schokoladen-Pudding mit
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]

Gnocchetti mit Toban Djan
Sauce

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

West: Italienische Gnocchetti.

[amd-zlrecipe-recipe:767]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/15/schokoladen-pudding-mit-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/15/schokoladen-pudding-mit-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/gnocchetti-mit-toban-djan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/gnocchetti-mit-toban-djan-sauce/

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 konnen.

Es gab einige Hindernisse zu uUberwinden. Zum einen konnte ich
bei den ersten Fotos, obwohl der Ausloser das jeweilige Motiv
scharf stellte, den Ausldser dann doch nicht dricken 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 1ihrerseits 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 HOohe wie das
Fensterbrett zZu bekommen, einfach auf einige


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/14/canon-eos-5d/

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 ubrigens 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 schéne Fotos.

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

Das einzige Manko an der Kamera, die ansonsten eine richtige
Profi-Kamera mit vielen Einstellmdglichkeiten 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 iPad zu
ubertragen und damit im Foodblog zu veroffentlichen, ist 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 uUber 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 lasst. 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


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/

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]

Pilz-Creme-Suppe

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:765]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/11/gedeckter-zwetschgen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/09/pilz-creme-suppe/

Schweine-Nackensteaks mit
Bohnen

Nackensteaks sind immer wieder schmackhaft, man kann sie
wirklich des ofteren essen. Ich wlirze 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]

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 bendétigt die Fullung keine Eier fur Bindung
und Stabilitat, sie ist auch ohne Eier stabil und fest.

[amd-zlrecipe-recipe:762]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/08/schweine-nackensteaks-mit-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/08/schweine-nackensteaks-mit-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/07/kohlrouladen-mit-basmati-reis/

Taste if Ireland

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

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

Fur die Beilage verwende ich Fruhkartoffeln, die ich in
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]

Gefiillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/06/taste-if-ireland/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/05/gefuellte-schweineschnitzel-mit-pochierten-eiern/

Vor dem Garen

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

Fur die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wiurfel und gebe sie in eine Schussel. Dann wurze 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 gefullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1l6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.

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

[amd-zlrecipe-recipe:760]



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

Gefiillte, frische Pasta mit
Krautersaitlingen

Ein einfaches, frisches Gericht. Mit geflillter Pasta. Und
frischen Pilzen.

Ich hatte beim zubereiten leider in der Eile die Verpackung
der Pasta weggeworfen, so dass ich jetzt gar nicht mehr weifR3,
welche frische, geflllte Pasta ich gekauft habe und zubereite.

Anyway, sie gelingt gut und schmeckt sehr gut.
Und die frischen Pilze verfeinern das Gericht noch ein wenig.

Ich schwenke die Zutaten in etwas Butter und gebe diese dann
auch mit auf die Teller.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:758]

Tagliolina al T1limone mit
Blumenkohl-Pesto

Ich hatte vor einiger Zeit schon einmal ein Pesto aus
Blumenkohl zubereitet und das war mir sehr gut gelungen.

Also habe ich es dieses Mal auch wieder zubereitet.

Als weitere Zutaten verwende ich frisch geriebenen Ingwer,
Parmesan, Creme double, Limettensaft und Olivenol.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/02/gefuellte-frische-pasta-mit-kraeutersaitlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/02/gefuellte-frische-pasta-mit-kraeutersaitlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/01/tagliolina-al-limone-mit-blumenkohl-pesto/

Und als Pasta wahle ich Tagliolina al limone.

[amd-zlrecipe-recipe:757]

Vanille-Pudding mit
Weintrauben

Mal wieder ein industriell gefertigter Vanille-Pudding.
Dieses Mal mit kleingeschnittenen Weintrauben.

Ein leckeres Dessert.

[amd-zlrecipe-recipe:756]

Neue, gebrauchte DSLR Canon
EOS 5D


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/31/vanille-pudding-mit-weintrauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/31/vanille-pudding-mit-weintrauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/neue-gebrauchte-dslr-canon-eos-5d/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/neue-gebrauchte-dslr-canon-eos-5d/

Nun ist es doch eine neue, gebrauchte DSLR Canon EOS 5D
geworden.

Mein Bruder hat mir seine gebrauchte DSLR mit einem neuen
Objektiv zum Geburtstag geschenkt.

Die Canon EOS 5D ist zuerst 2005 auf den Markt gekommen. Die
Kamera sollte also doch schon etwa 10 Jahre alt sein.

Aber die Kamera ist eine Profi-DSLR und hat sicherlich einmal
zwischen 1.000,— und 1.500,— € gekostet.

Leider hat sie aufgrund ihres Alters nicht die Moglichkeit,
aufgenommen Fotos per WLAN auf mein iPad zu ubertragen.

Aber zumindest haben die aufgenommenen Fotos, die ich nun auch
im RAW-Format aufnehmen kann, etwa 12,8 MP und ich kann sie
fir meine digitale Bildagentur Adobe Stock Fotos verwenden.

Und ich habe nun endlich wieder die Moglichkeit, Fotos durch
den Sucher der Kamera zu fotografieren und schon mit der
Blende und der Unscharfe im Foto zu spielen.

Herrlich!

Foto © wikipedia.org



Ricotta-Sahne-Dessert mit
Mango

Ein sehr leckeres, cremiges Dessert. Mit Ricotta, geschlagener
Sahne, Creme double und Zucker. Dazu noch der Saft von
Limetten.

Ich hatte die Sahne fast ein wenig zu lange geschlagen, so
dass sie etwas buttrig wurde. Aber das hat nicht gestort,
passte sie dann doch sehr gut zum Frischkase.

Dazu Mango, kleingeschnitten, gezuckert und Uber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen. Die Mangostickchen sind aufgrund
dessen leider ein wenig dunkel geworden.

Dies sind einige meine ersten Fotos mit der neuen DSLR. Ich
werde vermutlich noch etwas mit den Einstellungen arbeiten
mussen, wie der ISO-Empfindlichkeit oder der Belichtungszeit,
um sehr gute, gut belichtete Fotos zu erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:755]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/

