Orangen-Kiwi-Tarte

FUr den wochentlichen Kuchen am Sonntag diesmal eine suBe
Tarte mit einem Murbeteig.

Und fur die Fullmasse Orangen und Kiwis.

Nach dem Backen und dem Erkalten der Tarte zieht ein fruchtig-
frischer Duft nach Orangen durch die Kuche.

Und wenn auch gleich nach dem Erkalten die ersten
Fruchtfliegen in der Kuche herumschwirren, Kkann beim
Zubereiten und Backen der Tarte nicht viel falsch gemacht
worden sein. []

[amd-zlrecipe-recipe:595]

Gemusesuppe und Suppenfleisch

Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, auBerst zartes
Fleisch darin enthalten ware, dann wurde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusatzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemisesorten
in die Suppe.

Und die Bruhe wird aus selbst zubereitetem Gemusefond
gebildet, den ich eventuell ein wenig nachwirze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/03/orangen-kiwi-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/02/gemuesesuppe-und-suppenfleisch/

Beinscheilbe und
KartoffelkloBRe mit Senf-Sauce

Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit KartoffelkloBen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch 1langer
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das
Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen l6sen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und
sogar das Hautchen, das die Beinscheiben umgibt und das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich KartoffelkloBe selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Creme
fraiche und Wasser. Und wirze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce Ubrig bleibt, die jedoch
wurzig und aufgrund der Schalotten, die in der Sauce
schmelzen, sehr kompakt und samig ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/01/beinscheibe-und-kartoffelkloesse-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/01/beinscheibe-und-kartoffelkloesse-mit-senf-sauce/

Erbsen-Eintopf

Einfacher Eintopf. Wenige, gute Zutaten.

Nur das Einweichen der Erbsen uUber Nacht ist ein wenig
Aufwand, man muss den Eintopf also am Tag vorher planen.

Bauchspeck und Mini-Wirstchen sorgen fur Aroma und Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:591][amd-zlrecipe-recipe:591]

Olympus Camedia Digitale
Kamera C-3000 Zoom

Kurzer Hinweis zum Fotografieren. Ich beabsichtige ja, mir
eine neue Nikon DSLR zuzulegen, nur muss ich noch die
Finanzierung klaren.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/erbsen-eintopf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/olympus-camedia-digitale-kamera-c-3000-zoom/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/olympus-camedia-digitale-kamera-c-3000-zoom/

Mein Bruder hat mir vor kurzem eine fast 20 Jahre alte
Digitalkamera zugeschickt, mit dieser liefen sich aber keine
guten Fotos machen, sie war einfach veraltet, und ich konnte
die Fotos auch nicht von der Speicherkarte auf das iPad
ubertragen. Ich habe sie uUber ebay vertickt.

Nun, vor kurzem hat mir mein Bruder nochmals eine zwar auch
fast 20 Jahre alte, aber durchaus funktionelle digitale Kamera
Olympus Camedia C-3000 Zoom zugeschickt. Ich versuche jetzt
einmal in der nachsten Zeit, bis zum Erwerb einer neuen DSLR
meine Foodfotos mit dieser digitalen Kamera zu machen, denn
sie hat viele Menufunktionen und lasst sich auf einem Stativ
montieren.

Aber wie ich es schon vermutete, es ist eine Sucherkamera mit
Zoomfunktion. Das Zoom wirkt sich zwar auch auf das Bild im
Sucher aus, nur ist das aufgenommene Motiv, das auf dem
Display auf der Ruckseite angezeigt wird, nicht identisch mit
dem Bild im Sucher. Sondern das Bild im Sucher zeigt nur einen
Ausschnitt des aufgenommenen Motivs und ist kleiner. Da bleibt
eben nur, Fotografieren mithilfe des Displays, was ich aber
nicht gerne mache, sondern ich will das Motiv Uber einen
Sucher optisch einstellen.

Und da zeigt sich eben wieder das, was ich in anderen
Kommentaren schon schrieb: Bei einer digitalen DSLR hat man
das Motiv, das man im Sucher einstellt, auch identisch als
Motiv aufgenommen und auf der Speicherkarte. Und noch dazu ist
naturlich eine WLAN-Funktion bei einer neueren DSLR eine feine
Sache und nicht von der Hand zu weisen, denn damit kann man
wirklich sehr einfach die Foodfotos im wohnungseigenen WLAN
auf das iPad ubertragen. Q.e.d.

Wer sich Uber die Kamera etwas informieren will:
https://www.digitalkamera.de/Kamera/0lympus/C-3000_Zoom.aspxn

© Foto: digitalkamera.de


https://www.nudelheissundhos.de/_wp_link_placeholder

Tagliatelle mit Gemuse-
Tomaten-Pesto

Da ist mir doch tatsachlich ein selbst kreiertes, sehr
schmackhaftes Pasta-Gericht gelungen.

Schnell zubereitet. Sehr lecker und aromatisch.
Bella Italia. Was will man mehr.

Stellt man sich in Gedanken vor, auch noch Hackfleisch mit im
Pesto zu haben, dann hatte man fast eine leckere Pasta
Asciutta.

[amd-zlrecipe-recipe:590]

Beinscheibe und Tagliatelle
mit Gemuse-Tomaten-Sauce

Beinscheiben. Angebraten und geschmort. Diesmal allerdings
nicht als 0sso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemise kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage fur eine Sauce bilden, mit viel Soave abldoschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/27/tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/26/beinscheibe-und-tagliatelle-mit-gemuese-tomaten-sauce/

nur mit der Gabel vom Knochen 10sen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Brater im Backofen, dann auf alle Falle mit mehr
Flussigkeit.

Die Beinscheiben erhalten als Beilage einfach Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein Rat: Aber daran denken, unbedingt das Markt der
Markknochen mit essen. Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]

Romana bicolore und Pilz-
Knoblauch-Riithrel

Vegetarisch. Griun. Gesund.

Zwel kleine Romana-Salate, langs aufgeschnitten, in Butter
kurz angebraten und dann in Weilwein gedunstet.

Dazu eine kleine Beilage aus Champignons und Shiitake, dazu
junger Knoblauch und dariber Rihrei.

Die Beilage schmeckt wirklich hervorragend. Die gedinsteten
Salate sind aber auch lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:588]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/25/romana-bicolore-und-pilz-knoblauch-ruehrei/

Birnen-Tarte

Eine suBe Tarte. Mit Murbeteig und vielen Birnenstlckchen.

Solch ein Obstkuchen oder -tarte hat einen groflen Vorteil, man
kann dafur auch schon leicht verdorbenes 0Obst verwenden und
dennoch einen leckeren, suBen Kuchen oder Tarte daraus
zubereiten und backen.

Einfach das jeweilige Obst putzen, gegebenenfalls schalen, die
verdorbenen, braunen Stellen wegschneiden, das Obst in kleine
Stlucke schneiden und fur die Zubereitung eines Kuchens oder
einer Tarte verwenden.

Und die Verwendung von Backpapier in einer Spring-Backform wie
fur diese Tarte anstelle des Einfettens der Backform hat
wirklich grolBe Vorteile. Erstens bekommt man die Tarte sehr
leicht vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter, um sie
abkihlen zu lassen und dann das Backpapier unter der Tarte
hervorzuziehen. Und zum anderen hat man ja die Backform mit
Backpapier ausgekleidet, sie also nicht eingefettet. Somit
fallt das Spulen der Backform nach dem Backen weg und man kann
sie direkt wieder ungespult fur die nachste Tarte oder Kuchen
verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:587]

Thunfisch-Pasteten mit
Worchestershire-Sauce

Ich hatte bei der Zubereitung von Thunfisch-Pasteten vor
kurzem einige Pasteten mehr zubereitet und diese eingefroren.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/birnen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/thunfisch-pasteten-mit-worchestershire-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/thunfisch-pasteten-mit-worchestershire-sauce/

Nun backe ich die Pasteten im Backofen und serviere sie mit
einer Worchestershire-Sauce zum Dippen.

Die Worchestershire-Sauce passt aufgrund ihrer Saure noch viel
besser zu den Pasteten als die zuletzt verwendete, asisatische
suRe-sauere Sauce.

Worchestershire-Sauce — naturlich die originale von Lea &
Perrins — wird ja nach einem Geheimrezept hergestellt. Sie
schmeckt aber eigentlich wie eine leichte, helle, aber eben
leicht sauerliche Soja-Sauce.

Sehr lecker zu den Pasteten.

[amd-zlrecipe-recipe:586]

Thunfisch-Pasteten mit siuR-
saurer Sauce

Keine gefullte Pasta wie Ravioli oder Tortellini, sondern
gefullte Pasteten.

Fur den Teig verwende ich einen einfachen Hefeteig, wie ich
ihn auch fur pikante Tartes und wie man ihn fur Pizzen
verwendet.

Ich hatte zwar ein Original-Rezept fur diese Pasteten
gefunden, jedoch wurde dort ein Murbeteig fur die Pasteten
zubereitet. Dies erscheint mir jedoch wenig praktikabel.
Mirbeteig ist, wie der Name schon sagt, sehr murbe und bricht
leicht. Ihn fur Pasteten zu verwenden, die gefullt werden,
stelle ich mir ein wenig schwierig vor.

Mit dem Hefeteig jedoch gelingen die Pasteten hervorragend.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/

FiUr die Fullung verwende ich Thunfisch aus der Dose, Tomaten
und Schalotten. Fur mehr Bindung sorgen Eier und Semmelbrosel.
Und es kommt ein Spritzer Weillwein-Essig fur etwas Saure
hinein. Gewlrzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Die Pasteten werden nicht wie gefullte Pasta in kochendem
Wasser gegart,sondern im Backofen gebacken.

Fur eine schonere Optik werden die Pasteten mit etwas
gequirltem Ei bestrichen.

Da ja die Fullung ganz leicht sauerlich ist, serviere ich die
Pasteten mit suR-sauerer Sauce zum Dippen.

Man kann die Pasteten uUbrigens auch gern in groBerer Menge
zubereiten und fur eine spatere Verwendung und Zubereitung
einfrieren.

[amd-zlrecipe-recipe:585]

Feine, purierte Curry-
Linsensuppe

Eine einfache Linsensuppe, der ich aber als zusatzliches
Gewurz fur mehr Geschmack und etwas Scharfe scharfes Curry-
Pulver hinzugebe.

Der Suppe hatte man sogar durchaus noch einige
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugeben konnen, denn sehr
scharf wird die Suppe durch das Curry-Pulver leider nicht.

AuBerdem serviere ich die Suppe nicht wie gewohnt mit ganzen
Zutaten wie Linsen, Wurzeln und Kartoffeln. Sondern plriere


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/22/feine-puerierte-curry-linsensuppe/

sie nach dem Garen mit dem Purierstab fein.

[amd-zlrecipe-recipe:583]

Hahnchenbrust, Fenchel und
Salzkartoffeln

Hier habe ich nochmals Hahnchenbrust zubereitet, sie wie vor
kurzem in kleine Wurfel geschnitten und zusammen mit
Schalotten und Knoblauch angebraten.

Als Sauce habe ich dieses Mal eine helle Mehlschwitze
zubereitet, farblich passend zum hellen Fenchel und den hellen
Salzkartoffeln.

Man bereitet ja Fenchel normalerweise als kleingeschnittenes
Gemlse zu, das man in Salzwasser gart.

Nun, dieses Mal habe ich einfach die Fenchelknollen im Ganzen
gegart. Und diese Zubereitung ergibt auch ein sehr
wohlschmeckendes Gemuse.

Dazu einfach ein paar Salzkartoffeln.

Man hebt Ubrigens das Fenchelgrun unbedingt auf und wirft es
nicht weg, denn damit garniert man das fertige Gericht auf dem
Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:584]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/21/haehnchenbrust-fenchel-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/21/haehnchenbrust-fenchel-und-salzkartoffeln/

Hahnchenbrust und
SuRkartoffel-Pastinaken-
Stampf mit WeiBwein-Sauce

Hier habe ich einmal Hahnchenbrustfilets anders als gewohnt
zubereitet und sie einfach in kleine Wiurfel geschnitten.

Ich brate sie mit Schalotten und Knoblauchzehen, die ich
kleingeschnitten und in Butter glasig gedunstet habe, kurz an
und wurze mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker. Und ldsche mit Soave ab, um eine leckere WeiBwein-
Sauce zu erhalten.

Man kann mit SuBkartoffeln und Pastinaken einen schonen Stampf
zubereiten. Man schalt sie einfach, schneidet sie klein, gart
sie 10 Minuten in kochendem Wasser, schuttet dann das
Kochwaser ab und stampft sie mit dem Stampfer klein.

Naturlich gibt man fdr mehr Geschmack noch etwas Butter dazu
und wirzt ein wenig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich wirze die Hahnchenbrustfilets mit dem Kreuzkummel kraftig.
Den Stampf dagegen nur sehr wenig. So dass sich beides ein
wenig ausgleicht und man ein leckeres Gericht hat.

Man drapiert den Stampf einfach kreisférmig auf zwei Tellern.
Und gibt die Hahnchenbrustfilets mit der Weilwein-Sauce
einfach in die Mitte.

[amd-zlrecipe-recipe:582]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/20/haehnchenbrust-und-suesskartoffel-pastinaken-stampf-mit-weisswein-sauce/

Klare Spargelsuppe,
MarkkloBchen und Eierstich

Bald ist ja wieder Spargelzeit. Ich laute die Spargelzeit
sozusagen schon einmal mit dieser klaren Spargelsuppe ein. Und
verwende fur die Suppe einige tiefgefrorene Spargelstangen.

Man sollte vielleicht mit dieser Suppe doch besser bis zur
Spargelzeit warten und frischen Spargel verwenden. Dann hat
man den Vorteil, dass man die Spargelschalen auskochen kann
und somit einen Spargelfond fur die Suppe zur Verflugung hat.
Das schmeckt dann 1insgesamt doch noch besser und
authentischer.

Hier verwende ich einfach selbst zubereiteten Gemisefond.

Man verwendet fur die Suppe noch einige Markklofchen, die ich
der Einfachheit halber aus der Packung verwende.

Und man verwendet in kleine Wurfel geschnittenen Eierstich.
Eierstich bereitet man ganz einfach aus den beiden Zutaten
Eier und Schlagsahne frisch zu.

Und dann gibt man noch etwas kleingeschnittenes Suppengemise
hinzu.

Und garniert die Suppe mit frischem Schnittlauch.
Fertig ist eine leckere, klare Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:581]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/

Klare Rinderbriihe

Eine klare Suppe. Zubereitet aus selbst zubereitetem
Fleischfond, den man aus Rinderknochen herstellt.

Man verwendet den Fond einfach als Bruhe.

Und gibt etwas Suppenfleisch und Suppengemise hinzu, das man
mitgart.

Dann garniert man die frische Suppe noch mit etwas frischem
Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:580]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/18/klare-rinderbruehe/

