Spargelsuppe mit Ei-Einlage

Ich hatte wieder einmal von der Zubereitung von Spargel
Spargelschalen und -enden uUbrig und habe einfach eine
Spargelsuppe daraus zubereitet.

Da die Suppe nur wenig Geschmack hat, wenn man den
Spargelabfall nur in Wasser auskocht und die Suppe dann wirzt,
koche ich den Spargelabfall in Gemusefond aus. Alternativ kann
man auch gern einen halben Gemuse-Bruhwirfel dafur verwenden.

Mein Rat: Wenn man eine Spargel-Cremesuppe zubereiten will,
lasst man die Suppe abkuhlen. Sie darf auf keinen Fall mehr
kochen und sollte um einiges abgekuhlt sein. Dann gibt man ein
Eigelb hinzu, mit dem man die Suppe legiert, verruhrt dieses
und bereitet damit eine Cremesuppe zu. Dann sofort in den
Suppenteller geben und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:137]

Erneut ,Woche der Innereien”

&
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Kommende Woche ist wieder einmal eine ,Woche der Innereien”.

Ich habe bei meiner Lieblings-Online-Schlachterei Bodbel wieder
einmal eine Bestellung getatigt.

Es wird Gerichte mit Herz, Lunge, Leber, Niere, Pansen, Hirn
und Hoden geben.

Ich freue mich schon sehr darauf. Ich freue mich auch darauf,
die ersten Videos bei der Zubereitung von Innereien zu drehen
und hoffentlich einem breiteren Publikum zuganglich zu machen
— auch auf YouTube und Vimeo.

Und ich freue mich schon jetzt auf ein Pasta-Gericht mit in
Butter gebratenem Pansen. Dafur lasse ich jedes Steak stehen.

Fotos ©: Schlachterei Bobel

Spargel-Kartoffel-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/
video007062017 1-1.mp4
Diesmal bereite ich eine Kreation eines Spargel-Gerichts zu.

Ich hatte mir uberlegt, dass man abseits der ublichen
Zubereitung von Spargel diesen einmal als Auflauf zubereiten
kann.

Dazu wahle ich als weitere Hauptzutat Kartoffeln.
Ich gebe einen selbst zubereiteten Gemusefond daruber.

Und naturlich bekommt der Auflauf eine groBe Menge an
geriebenem Gouda zum Uberbacken.

Der Auflauf ist sehr schmackhaft.


http://www.umdiewurst.de
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Mein Rat: Es bietet sich auch noch eine andere Variante eines
Spargel-Gerichts an. Man sollte Spargel auch einmal als
Eintopf mit Kartoffeln und diversen anderen Gemusesorten
zubereiten. Das 1ist sicherlich auch sehr schmackhaft.
[amd-zlrecipe-recipe:135]

Spargel-Schinken-Frikadellen

Wie bereitet man Spargel normalerweise zu? Geschalt und in
Salzwasser gekocht.

Serviert wird er mit einer — hoffentlich selbst zubereiteten —
Sauce Hollandaise oder Mayonnaise.

Dazu gibt es einige Scheiben Braten, ein Schnitzel oder
Hahnchenbrust. 0Oder gekochten Schinken oder Salzkartoffeln.

Das ist mir zu eintdnig. Deswegen fiel mir dieses Rezept mit
Frikadellen ein.

Ich gare den Spargel und zerkleinere 1ihn in einer
Kichenmaschine. Dann gebe ich Schinkenwlurfel dazu. Eier fur
Bindung und etwas Semmelbrosel fur weitere Festigkeit, da ja
Spargel ein recht wassriges Gemuse ist.

Daraus forme ich mit der Hand Frikadellen und brate sie in
einer Pfanne mit Deckel in Butter an.

Ich hatte zunachst uberlegt und dies im Video auch so gezeigt,
dazu eine kleine Schale mit Austern-Sauce zum Dippen zu
reichen. Aber ich stellte fest, dass dies nicht notwendig ist.
Die Frikadellen sind aufgrund des verwendeten Schinkens wilirzig
genug, sie benotigen keine zusatzliche wurzige Sauce.

Dies ist ja zunachst erst eine neue Kreation. Sie ist aber


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/spargel-schinken-frikadellen/

noch verbesserungsfahig. Beim nachsten Mal sollte ich mehr
Spargel — eventuell ein ganzes Pfund — verwenden und den in
der Kuchenmaschine zerkleinerten Spargel kraftig ausdrucken
oder in ein Kiuchensieb geben, damit er nicht so wassrig ist
und der Frikadellenteig dadurch nicht so flussig wird.

Aber die Frikadellen schmecken sehr aromatisch und wirzig nach
Spargel und Schinken.

Mein Rat: Wie immer bei der Zubereitung von Spargel die
Schalen und Enden der Spargel fur eine schone Spargelcreme-
Suppe aufbewahren.

[amd-zlrecipe-recipe:136]

Bohnen-Schinken-Tarte

Ich bereite fur Pfingsten eine pikante Tarte zu, die man
genusslich zum Fruhstick oder nachmittaglichen Kaffeetrinken
essen kann. Da es eine pikante oder herzhafte Tarte ist, hat
sie den Vorteil, dass man sie auch zwischendurch essen kann
oder auch abends vor dem Fernseher als Abend-Snack.

Fir die Fullung verwende ich wie bei den meisten Tartes Eier,
Sahne und geriebenen Kase flur den Eierstich, der der Fullung
die Stabilitat gibt.

Die eigentlichen Zutaten sind Schnittbohnen und
Schinkenwurfel.

Da es eine pikante Tarte ist, wurze ich sie auch noch kraftig


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/04/bohnen-schinken-tarte/

mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:134]

Update des ,Blick 1n andere
Foodblogs*“

Es war an der Zeit, meine Links in der Blogroll und somit im
Widget in der Seitenleiste meines Foodblogs zu Foodblogs
anderer Kollegen einmal zu aktualisieren und ihnen ein Update
Zu geben.

MIttlerweile haben verschiedene Kollegen ihre Foodblogger-
Tatigkeit eingestellt oder auf ein sehr geringes Mals reduziert
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und posten nur noch ganz selten ihre Rezepte. Daher fielen
meinem Update auch die beiden Kollegen von ,La mia cucina“ und
von ,Toettchen” zum Opfer.

Dagegen kamen aber 10 neue Kollegen mit teilweise sehr
bekannten Foodblogs und wirklich guten Rezepten neu hinzu.

Je nach Funktionsweise zeigt das Widget in der Seitenleiste
nun zwischen 10 bis maximal 15 andere Foodblogs mit ihrem
jeweils aktuellen Rezept an. Je nach Funktionsweise bedeutet,
braucht das Widget zu 1lang und gibt es eine
Zeitlberschreitung, um beim Aufrufen meines Foodblogs das
andere Foodblog zu ,kontaktieren” und den Link zum jeweils
aktuellen Rezept zu ,ziehen”, oder gibt es sonst einen Fehler
beim Verbindungsaufbau, bricht es eben ab und zeigt das
jeweilige Foodblog mit aktuellem Rezept nicht an.

Ich hoffe, Ihr habt Interesse an diesem ,Blick 1in andere
Foodblogs”, nutzt die Option haufig und erweitert
Euren kulinarischen Horizont. Denn in anderen Foodblogs kann
man auch immer gut hinzulernen und das eine oder andere sehr
interessante Rezept finden. Viel Spals bei der Nutzung!

Bratwiirste mit Gurken-Salat

Wie bereitet man Bratwurste normalerweise zu? Man brat sie in
Fett in einer heiRen Pfanne.

Nun kam ich doch auf die Idee, wie es ware, Bratwurste einmal
in der Friteuse zuzubereiten? Ich hatte ja zuerst Bedenken,
dass sie eventuell im siedenden Fett platzen und das Fett in
der Kiche umherspritzen konnte. Dem war aber nicht so.

Bratwlrste sind ja von der Bratwurstmasse her schon vorgegart,


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/bratwuerste-mit-gurken-salat/

denn sonst wurden sie bei der normalerweise kurzen Bratzeit in
der Pfanne gar nicht durchgaren.

In der Friteuse hat man bei den Bratwursten den Vorteil, dass
sie nicht nur auf zwei Seiten kross und knusprig gebraten
werden, wie es in der Pfanne der Fall ist. Sondern die
Bratwiurste werden im siedenden Fett in der Friteuse rundum
kross und knusprig. Sehr lecker.

Dazu serviere ich einfach einen Klecks scharfen Senf.

Und als Beilage einen einfachen Gurken-Salat, den ich mit
Salz, Pfeffer, Honig-Essig und Gewiirz-01 anmache.

Fertig ist der kleine Abend-Snack beim Spielfilm-Schauen vor
dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:132]

Tortellini 1in Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce

Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlangere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrigen. Die von mir gekauften Tortellini
sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
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einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weill: Torteloni sind etwa
so grol wie eine halbe Handflache und es gehen auf einen
groBen Teller im Restaurant gerade mal 4-6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
grols wie eine grofle Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe kocheln lassen,
lasse ich sie noch 30-45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch wurziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

[amd-zlrecipe-recipe:133]

Austria Foodblog Award 2017
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Ich nehme wieder teil:

AFBA 2017 — Austria Foodblog Award 2017
In drei Kategorien:

* Blog des Jahres

 Kulinarische Spezialitaten

* Backen und SuRes

Kochbuch mit Fliichtlingen

Ein kleines Startup hat ein Projekt mit Fldchtlingen kreiert.
Daraus 1ist ein Kochbuch mit Rezepten von Fluchtlingen
entstanden. Ich unterstutze ja gerne Projekte im Foodbereich,
wenn es sich im sinnvolle und kreative Projekte handelt.

Das Startup mochte das Kochbuch gern produzieren und
veroffentlichen und versucht nun, Uber ein Crowfounding-
Projekt die notigen Gelder zusammenzubringen. Unterstutze auch
Du dieses interessante Projekt und mache die Foodszene um die
Rezepte der Fluchtlinge reicher.

Wie schmeckt eigentlich Armenien? Nach Zimt-Kurbis! Das
Kochbuch verrat Dir kostliche unbekannte Gerichte von
Gefluchteten, denn dabei handelt es sich um echte kulinarische
Entdeckungen. Damit will das Kochbuch Deine Neugierde wecken
und Brucken bauen. Du bekommst ein stilvolles Kochbuch gefullt
mit 60 Rezepten aus 14 verschiedenen Landern, personlichen
Geschichten und geschmackvollen Food-Fotografien. Das Ganze
hochwertig auf 200 Seiten prasentiert — denn diese Rezepte
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haben unsere Wertschatzung verdient.

Schokolade-Rosinen-Sesam-
Hirse-Kuchen

Ein Ruhrkuchen, den ich zwar nach dem Grundrezept zubereite,
aber doch von den Zutaten her abwandle.

Anstelle von 500 g Mehl verwende ich 400 g Sesamsaat und 100 g
Hirse, jeweils frisch mit der Getreidemuhle fein gemahlen.
Allein diese Zutaten geben dem Ruhrkuchen ein besonderes
Aroma.

Dann gebe ich mit der Kichenmaschine fein geriebene Schokolade
in den Ruhrkuchen, wodurch ich den Kuchen zusatzlich zu einem
Schokolade-Kuchen mache.

Ich backe diesen Kuchen eine viertel Stunde langer als man
normalerweise einen Ruhrkuchen backt. Ich habe die Erfahrung
gemacht, dass Ruhrkuchen mit Schokolade — unerheblich, ob man
geschmolzene oder geriebene Schokolade in den Ruhrteig gibt -
gerne einen leicht flussigen Schokoladenkern hat und etwas
nicht ganz durchgebacken wirkt. Diesem beuge ich vor, indem
ich den Kuchen langer backe.

AuBerdem wahle ich als Backform eine Kranz-Backform, keine
Kasten- oder Gugelhupf-Backform. Auf diese Weise hat die
Kuchenmasse in der Backform den geringsten Durchmesser und
kann gut durchbacken.

Und zuletzt gebe ich noch in Whiskey getrankte Rosinen hinzu,
die dem Kuchen zusatzlich ein bestimmtes Aroma verleihen. Den
Whiskey selbst gebe ich nicht in den Rihrteig, da dieser sonst
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zu flussig wird.

Der Kuchen erhalt nach dem Backen als letzte Besonderheit noch
eine Schokoladen-Glasur, wodurch er zusatzlich sehr
schmackhaft wird.

Mein Rat: Den Kuchen unbedingt 1-2 Stunden in der Backform
abkuhlen lassen. Die Kuchenmasse kuhlt ab, zieht sich etwas
zusammen und der Kuchen 1l3asst sich leichter aus der Backform
auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte stirzen. Erst dann
mit der Glasur bestreichen und erneut abkuhlen lassen. Mir ist
der Kuchen gehdrig misslungen. Ich habe versucht, den Kuchen
direkt nach dem Backen auf ein Kuchengitter zu sturzen. Die
Backform habe ich innen naturlich eingefettet, eigentlich
sollte der Kuchen problemlos auf das Kuchengitter
herausfallen. Dem war leider nicht so, der Kuchen brach langs
in der Mitte. Schade. Geschmacklich ist der Kuchen sehr gut
geworden. Ein leichter Hauch von Sesam, verbunden mit der
Schokolade, hhhmmm.

[amd-zlrecipe-recipe:131]

Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce

Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemlse-Sauce.

Als Zutaten fur die Sauce wahle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusatzlich noch zwei Knoblauchzehen.
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Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan weg und verwenden stattdessen frische,
kleingeschnittene Petersilie.

Mein Rat: Wer mochte, kann das Gemuse und die Sauce auch noch
mit suBem oder scharfem Paprika-Pulver wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:130]

Rind mit Lauchzwiebeln 1n
Austern-Sauce

Ich bereite ein chinesisches Gericht zu. Als Haupt-Zutaten
verwende ich Rindergulasch und Lauchzwiebeln.

Die Sauce bilde ich aus Austern-Sauce fiur Wirze und Fisch-
Sauce fur Salzigkeit. Ich verlangere die Sauce mit einem
Schuss Reiswein. Man kann dafiur auch einen beliebigen,
trockenen, sludeuropaischen WeiBwein verwenden. Das Ganze
ergibt eine sehr wirzige Sauce.

Als Beilage wahle ich Reis.

Das Rindergulasch schneide ich in kleine Stucke, so dass man
sie mit den Stabchen greifen und mundgerecht essen kann.

Als chinesisches Gericht serviere ich es naturlich in Schale
mit Essstabchen.
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[amd-zlrecipe-recipe:129]

Zeitungs-Artikel

R

Hamburg-Marienthal

Es gibt jetzt auch einen ersten Zeitungs-Artikel Uber mein
Foodblog zu lesen.

Geschnetzeltes mit Bandnudeln
1n wirziger Zitronen-Sauce

Ein Geschnetzeltes, zubereitet aus Schweineschnitzel, mit
Schalotten und Knoblauchzehen.

Die Sauce bereite ich aus Zitronensaft zu und wlurze sie mit
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suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Ich verlangere sie ein
wenig mit einem kleinen Schopfer Kochwasser der Pasta.

Die Pasta gebe ich natirlich zu Geschnetzeltem und Sauce in
den Topf, vermische alles kraftig und gebe das Gericht in
tiefe Pastateller.

Garniert nur mit frischem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:128]

Event zum 5-jahrigen Bestehen
meines Foodblogs: ,Pasta“

Ich feiere das 5-jahrige Bestehen meines Foodblogs.
Mittlerweile kann ich in meinem Foodblog auf einen Bestand von
uber 1.400 Rezepte blicken. Und zu diesem Anlass veranstalte
ich ein Foodblog-Event.

Was 1st Dein Lieblings-Pasta-Gericht? O0b original
italienisches Pasta-Gericht mit Pasta als Hauptzutat, ein
anderes reines Pasta-Gericht wie Auflauf oder ein Gericht, beil
dem die Pasta nur Beilage ist. Auch selbst zubereitete Pasta
sehe ich gern in diesem Foodblog-Event. Ich bin an jedem
Pasta-Gericht interessiert. Und lerne gerne bei Pasta-
Gerichten hinzu, wenn Du etwas recht unbekanntes kochst. Koche
das Gericht, veroffentliche das Rezept mit Fotos in Deinem
oder meinem Foodblog, nimm damit an diesem Foodblog-Event teil
und gewinne einen der attraktiven Preise. Das Foodblog-Event
soll schlielSlich auch SpaB machen.
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Exklusive Bambus -
Schneidbox mit
Kunststoffbrett

Die Firma Schneidebrett-Experte hat mir fir dieses Blogevent
eine hochwertige, sehr groBe Schneidbox als 1. Preis zur
Verfugung gestellt. Die Verbindung von Bambus mit Edelstahl
macht die Schneidbox zu einer sehr edlen Variante eines
Schneidebretts.

Als 2.-3. Preis 1lobe 1ich ein Exemplar meines Backbuchs
»sRUhrkuchen - Backvariationen” und meines Kochbuchs
,Heuschrecken, Schaben, Mehlwirmer & Co.” als eBook aus.

Die Dauer des Blogevents betragt 30 Tage, ich beende ihn am
30. Juni. Die Gewinner der eBooks erhalten einen Gutschein,
den sie in meinem Buchshop einldésen und sich so das eBook
herunterladen konnen.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag veroffentlicht werden. Eine
weltere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 30. Juni. Bis
dahin kann am Event teilgenommen und konnen Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des Links zum


http://www.schneidebrett-experte.de

veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fur den Text und
die Fotos Ubertragen werden. Ich verwende sie flr eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:

Querformat 500x120:

<a
href="“https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/21/event-zum-5-jaehrig
en-bestehen-meines-foodblogs-pasta/“ target=“ blank”
title=“Blogevent Pasta“><img

Querformat 400x90:

<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/21/event-zum-5-jaehrig
en-bestehen-meines-foodblogs-pasta/“ target=" blank“
title=“Blogevent Pasta“><img




Hochformat 130x350:

<a
href="“https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/21/event-zum-5-jaehrig
en-bestehen-meines-foodblogs-pasta/“ target=“ blank”
title=“Blogevent Pasta“><img

Ich winsche viel Spall beim Kochen!



