Bananen-Apfel-Kuchen

Ich habe noch einen Obst-Kuchen gebacken.

Ich hatte Bananen und Apfel vorratig. Und habe diese einfach
fur den Kuchen verwendet.

Ursprunglich wollte ich eine Tarte backen, hatte jedoch fur
die Fullmasse keine Sahne vorratig.

Also habe ich einfach einen Obst-Kuchen gebacken, fur den ich
dann eine Packung Torten-Guss verwendet habe.

Normalerweise wird Torten-Guss ja fur einen O0Obst-Kuchen
verwendet, bei dem man einen fertig gekauften Torten-Boden mit
frischem Obst oder Obst aus Konservendosen belegt, dann den
Torten-Guss daruber gibt und ihn erkalten und erharten lasst.
Ich habe jedoch der Einfacheit halber den Torten-Guss auf das
Obst gegeben und ihn im Backofen mitbacken lassen.

Das Ergebnis ist ein schoner, schmackhafter Obst-Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:454]

Tortellini mit Chinakohl-
Riesling-Sauce

Dies ist das sechste und letzte Rezept in der Aktion meiner
Riesling-Woche. Und somit beende ich hiermit die Aktion meiner
Riesling-Woche, alle Rieslinglagen sind verkostet und jeweils
in einem Gericht verwendet. Nach der vielen Pasta sollte jetzt
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wieder einmal ein dickes Steak auf den Teller. 0Oder doch
lieber Fisch?

Ich bereite dieses Mal eine Gemuse-Riesling-Sauce zu. Dazu
verwende ich als Gemiuse Chinakohl und als Riesling den
Riesling ,St. Remigiusberg“.

Als Pasta wahle ich original italienische Tortellini, die
allerdings eine spezielle Fullung haben, namlich rote Linsen,
Zitronengras und Moringa.

Die Zwiebeln und der Knoblauch geben der Sauce eine leichte
Scharfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Und die
Pasta mit der ungewohnlichen Fullung schmeckt auch sehr gut.

Ruckblickend muss ich sagen, dass mir die beiden Gerichte mit
einer Brokkoli-Riesling-Sauce und einer Chinakohl-Riesling-
Sauce am besten geschmeckt haben. Die Gerichte mit einer
Pesto, aus Salat zubereitet, dagegen weniger.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:452]

Spaghetti mit Feldsalat-
Riesling-Pesto

Dies ist das funfte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.
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Ich bereite dieses Mal ein Gemuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemlise Feldsalat und als Riesling den
Riesling ,Konigsschild”“. Da ich den Salat natudrlich nicht
gare, sondern roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine
normale Sauce, sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heille Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Spaghetti.

Die Zwiebeln und das Knoblauch geben dem Pesto eine leichte
Scharfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Das Pesto
hat eine gewisse Anmutung von Rahmspinat, sowohl von der
Konsistenz, dem Gewchmack und naturlich auch der Farbe, die
das Gericht wirklich giftgrun

Name (erforderlich) | |
E-Mail (erforderlich) | |
Webseite | |

Nachricht

Senden

zeigt.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:451]




Lauch-Schinken-Tarte

Ich habe seit langerer Zeit wieder einmal eine pikante Tarte
gebacken.

Fur die Fullung verwende ich zwei Stangen Lauch. Dazu kommt
noch kleingewlurfelter, roher Schinken.

In eine pikante Tarte gebe ich auch immer zusatzlich zu Eiern
und Sahne fur die Fullmasse eine groBe Portion geriebenen
Kase. Dieser wird ja beim Erkalten der Tarte nach dem Backen
auch fest und gibt der Tarte zusatzlich noch einenkraftigen
Geschmack.

Eigentlich bereitet man fur eine pikante Tarte einen Hefeteig
zu. Ich hatte dies jedoch UuUbersehen und einfach einen
Mirbeteig zubereitet. Aber auch damit schmeckt die Tarte sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:453]

Penne Rigate mit Rucola-
Riesling-Pesto

Dies ist das vierte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite dieses Mal ein Gemiuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemiuse Rucola und als Riesling den Riesling
,Karthauser”. Da ich den Salat naturlich nicht gare, sondern
roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine normale Sauce,
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sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heifle Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Penne Rigate.

Das Pesto schmeckt dieses Mal nicht so sehr aromatisch und
kraftig nach Riesling. Der Rucola selbst ist ja schon ein
wenig scharf, dazu kommen noch Zwiebeln, Knoblauch und
Lauchzwiebeln, die ebenfalls etwas Scharfe an das Pesto
abgeben.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:450]

Reginette mit Zucchini-
Riesling-Sauce

Dies ist das dritte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemiuse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Zucchini und als Riesling den Riesling ,Lohrer
Berg“.

Als Pasta wahle ich original italienische Reginette.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte die Uberlegung, die Zucchini oder sogar die Pasta
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direkt in Riesling zu garen. Pasta oder Zucchini wudrden dann
noch mehr den Riesling-Geschmack annehmen. Ich bin von dieser
Uberlegung allerdings wieder abgekommen.

AuBerdem hatte ich uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die
Sauce zu geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des
Riesling zu sehr uberlagern.

Und wie immer gilt das Motto, die Sauce wartet auf die Pasta,
und nicht die Pasta wartet auf die Sauce. Also gibt man nach
dem Garen die Pasta in die Sauce, vermischt alles gut und gibt
dann Pasta mit Sauce in tiefe Pasta-Teller.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:449]

Riccioli mit Brokkoli-
Riesling-Sauce

Dies ist das zweite Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemiuse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Brokkoli und als Riesling den Riesling ,Unplugged”.

Als Pasta wahle ich original italienische Riccioli.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Die Schalotten und der Knoblauch geben der Sauce ein leicht
scharfes Aroma.
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Und die saucensuffige Pasta nimmt sehr viel von der Sauce auf.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des Riesling zu
sehr Uberlagern.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:448]

Fusilli Lunghi mit Paprika-
Riesling-Sauce

Dies ist das erste Rezept in der Aktion meiner Riesling-Woche.

Ich bereite eine Gemiuse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Paprika und als Riesling den Riesling des Weinbergs
bzw. der Lage ,Krone®.

Als Pasta wahle ich original italienische Fusilli Lunghi.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wirde den Geschmack des Riesling zu
sehr Uberlagern.

Eigentlich empfiehlt man, dass man die Schale des Paprika
entfernt, da sie nur sehr schwer verdaulich ist. Da 1ich
dieSauce jedoch puriere, braucht man dies nicht zu machen.

Dieses Gericht ist uUbrigens vegan.
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[amd-zlrecipe-recipe:447]

Riesling-Woche

m TESCH "

| RIESLING

TESCH

Weingut Tesch mit sechs verschiedenen Riesling
Ich habe fur die kommenden Wochen eine Aktion geplant.

Ich habe vom Weingut Tusch eine Lagenbox mit sechs Rieslingen
aus verschiedenen Lagen zur Verkostung erhalten.

Ich trinke zwar keinen Alkohol, koche jedoch sehr gern damit.

Nun werde ich die kommende Zeit jeweils ein veganes Pasta-
Gericht mit jeweils einer original italienischen Pasta mit
einer Gemuse-Riesling-Sauce zubereiten. Da ich die Sauce mit
dem Purierstab plriere, konnte man auch von einem Pesto reden.

Als Gemuse wahle ich Paprika, Brokkoli, Zucchini und was mir
noch so einfallt oder mein Discounter derzeit im Sortiment
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hat.

Die Saucen schmecken wirklich sehr gut und kraftig nach
Riesling. Und es gilt naturlich das Motto, wenn man mehrere
Gaste mit diesem Gericht bewirtet, dasss man den Wein, mit dem
man kocht, auch seinen Gasten zu dem Gericht serviert.

Die sechs Riesling stammen von verschiedenen Weinbergen bzw.
Lagen. Was mir zunachst auffiel, ist, dass die Flaschen nur
einen Schraubverschluss und keine Korken haben. Das sieht auf
den ersten Blick ,billig“ aus. Man konnte es jedoch auch unter
einem modernen Gesichtspunkt betrachten.

Das Weinbaugebiet liegt bei Langenlonsheim an der Nahe. Die
sechs Weinberge bzw. Lagen sind Rothenberg, Koénigsschild,
Lohrer Berg, Krone, St. Remigiusberg und Karthauser. Jeder
Riesling aus einer dieser Lagen hat seinen eigenen Geschmack
und schmeckt wirklich hervorragend.

Mein Rat: Seid gespannt auf mein gewohntes Foodblog-Event ab
Anfang Dezember in der Adventszeit zum Thema ,Fleisch”. Denn
ich habe vom Weingut Tesch noch ein zweites Verkostungspaket
mit ebenfalls sechs Flaschen Riesling erhalten, das ich als
ersten Preis des Events auslobe.

Frittierter Salat mit
Croutons und pochierten Eiern

Ich hatte zwei Blatt-Salat ubrig, die ich nicht einfach mit
einem Salat-Dressing als Salat anmachen und essen wollte.

Also habe ich mich spontan entschieden, die Blatt-Salate
einmal zu frittieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/16/frittierter-salat-mit-croutons-und-pochierten-eiern/

Ich habe die Blatter der Blatt-Salate einzeln abgezupft und
dann zusammen bei 180 Grad Celsius in der Friteuse frittiert.
Wenn die Blatter aufhoren, einen leichten Zisch-Ton von sich
zu geben und nicht mehr dampfen, dann sind sie fertig
frittiert.

Ich habe den Salat dann einfach nur noch gesalzen.

Dazu habe ich aus zwei Scheiben Brot einige knusprige Croutons
in Butter in der Pfanne gebraten.

Und in einem leichten Essig-Wasser pochierte Eier.

Zudem ist dieses Gericht ein vegetarisches Gericht. Und der
krosse Salat schmeckt sehr gut. Ebenfalls die pochierten Eier.

[amd-zlrecipe-recipe:446]

Putenbraten mit Champignons
in Riesling-Sauce mit Pasta

Dies ist das zweite Gericht, das ich spontan mit dem neuen
digitalen Fleisch-Thermometer zubereite.

Ich wahle einen Putenbraten. Und steche das Fleisch-
Thermometer bis in die Mitte.

Das Fleisch-Thermometer gibt bei der Fleischart Truthahn, die
ich fur den Putenbraten gewahlt habe, den Gargrad well done
und eine Endtemperatur von 85 Grad Celsius an.

Ich gare den Putenbraten insgesamt 45 Minuten 1in einer
Riesling-Sauce.
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Wer kein Fleisch-Thermometer zur Verfligung hat, gart den
Braten eben einfach 45 Minuten in einer Sauce.

Der Braten gelingt sehr gut. Er ist durchgegart, wie es fur
Geflugel sein soll, aber nicht trocken, sondern noch saftig.

Dazu gibt es als Beilage Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:445]

Birnen-Kuchen mit Streusel

Ich bereite jetzt am Ende des Sommers nochmals einen leckeren
Obst-Kuchen zu.

Ich entschied mich fur Birnen.

Und beim Teig nicht fur eine Tarte, sondern dieses Mal fur
einen Murbeteig, und ich gebe dann noch viele Streusel auf die
Birnen obenauf.

Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Mirbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:444]
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Hahnchenbrust-Filet mit
Brokkoli in Riesling-Sauce

TR
. Ky

Beim Garen ..

Heute habe ich das erste Gericht zubereitet, bei dem ich mein
neues digitales Fleisch-Thermometer verwendet habe.

Ich habe Hahnchenbrust-Filets zubereitet, die ich mit
geriebenem Gouda Uberbacke und in einer Riesling-Sauce gare.

Dazu gibt es Brokkoli-Rdéschen, die ich auch in der Riesling-
Sauce gare und nur leicht salze.

Die Hahnchenbrust-Filets habe ich aus dem Kuhlschrank
genommen. Ich habe das Fleisch-Thermometer bei einem Filet an
der Seite bis zur Mitte des Filets hineingeschoben.

Das digitale Fleisch-Thermometer zeigt mir fiar Huhnchenfleisch
den Gargrad well done mit 85 Grad Celsius an. Das Innere des
Hahnchenbrust-Filets hat 9 Grad Celsius.
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Das Filet gart nun 20 Minuten in der Riesling-Sauce, bis das
Innere des Filets die gewunschte Temperatur von 85 Grad
Celsius erreicht hat und das Themometer anfangt zu blinken und
einen Alarmton von sich gibt.

Der Brokkoli ist nun natlrlich auch schon gegart.

Ich richte das Filet auf einem Teller an und gebe die
Brokkoli-Rdoschen dazu. Dann gebe ich etwas Riesling-Sauce uber
die Roschen.

Und siehe da, das Hahnchenbrust-Filet ist gut durchgegart,
aber nicht trocken, sondern innen noch saftig. Genau so, wie
es sein soll.

Das digitale Fleisch-Thermometer funktioniert somit sehr gut.
Ich werde es demnachst bei anderen Fleisch-Sorten
ausprobieren, vermutlich einem Puten- und einem Pferde-Braten.

[amd-zlrecipe-recipe:443]

Dessert-Teller
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Dessert-Teller

Eigentlich kein Arbeitsgerat, aber was macht man ohne
Geschirr, um seine Gerichte zu servieren?

Meine Dessert-Teller sind mir vor kurzem kaputt gegangen. Also
habe ich kurzerhand schnell Nachschub bestellt.

Sechs schone, preiswerte Dessert-Teller.

Um Kuchen- oder Tarte-Stucke oder Desserts zu servieren.

Wurst-Pfanne

Bei diesem Gericht brate ich Wurste mit verschiedenem Gemuse
an.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/09/wurst-pfanne-2/

Bei der Sauce habe ich mich spontan fur eine Sahne-Senf-Sauce
entschieden.

Das Gericht braucht keine zusatzliche Wurze, der Senf wurzt
das Gericht genug.

Die Kapern sorgen zusatzlich mit dem Senf fir Saure im
Gericht.

Das Gericht ist sehr schmackhaft, wiurzig und delikat.

[amd-zlrecipe-recipe:442]

Digitales Braten- und
Ofenthermometer

Thermometer

Ich bin Kunde bei einem Online-Shop, der ab und zu aus
Marketing-Grunden, um seine Kunden zu halten, Artikel
kostenlos anbietet. Nur Verpackungs- und Porto-Kosten missen
ubernommen werden.
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Dieser Shop bot vor kurzem ein digitales Braten- und
Ofenthermometer an.

Da mein derzeitiges digitales Fleisch-Thermometer defekt 1ist,
bestellte ich dieses digitale Braten- und Ofenthermometer.

Das Thermometer ist ein kleines kompaktes Gerat, das etwa 10 X
10 cm groB ist, uber ein Touch-Display verfligt und ein
langeres Kabel mit einem Thermometer mit einer Metallspitze.

Das Touch-Display hat die Wahlmdglichkeit fur Fleisch von
Rind, Schwein, Fisch, Kalb, Lamm, HuUhnchen und Truthahn. Und
eine manuelle Zeit-Einstellmoglichkeit.

Bei Rind, Schwein, Fisch, Kalb und Lamm bestehen dann die
Einstell-Moglichkeiten von well done, medium well done,
medium, medium rare und rare. Bei Huhnchen und Truthahn
besteht zwingend nur die Einstell-Méglichkeit well done. Dies
ist sinnvoll, da man Geflugel aufgrund von z.B. Bakterien-
Gefahr zwingend durchgaren soll.

Man wahlt eine Einstell-Moglichkeit - also Fleischart und
Gargrad —, steckt das Fleischthermometer in das Gargut und
gibt das Gargut in Pfanne, Brater, den Ofen oder auf den
Grill.

Sobald das Innere des Gargutes die entsprechende Temperatur
erreicht hat, gibt das Thermometer einen Signalton, so dass
man das Gargut aus der Hitze nehmen kann.

Bei der manuellen Einstell-Moglichkeit wahlt man selbst die
Zeitdauer des Garens und startet einen Timer, der ebenfalls
nach Ablauf mit einem Alarmton signalisiert, dass das Gargut
gegart ist.

Ich werde das Thermometer demnachst einmal bei einem
Hahnchenbrust-Filet ausprobieren, das ich dann well done gare.



