Frische Pasta, Tell 3:
Geschmalzte Raviolil

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
videol3042017 2.mp4
Fur dieses Gericht verwende ich die vor kurzem zubereiteten

klassischen Ravioli, die ich portionsweise eingefroren habe.
Ich brate sie in Butterschmalz an und salze und pfeffere sie.
Dann kommt noch frisch geriebener Parmesan daruber. Fertig ist
ein ganze Mahlzeit.

[amd-zlrecipe-recipe:49]

Speck-Schalotten-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video0l3042017 1.mp4
Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, fur die ich Speck

und Schalotten verwende. Und als Grundlage fur die Tarte Pesto
Rosso.

Fir den Teig verwende ich einen industriell gefertigten
Flammkuchenteig, also ein Hefeteig, der schon fertig auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermarkten zu
kaufen ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst zubereiten, es geht durchaus auch ein industriell
gefertigtes Produkt.
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Ein kleiner Snack fur den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte ist sowohl heiRf als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und wlrzig

[amd-zlrecipe-recipe:50]

Zucchini-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video011042017 1.mp4

Wie man auch mit bestimmten Gemusesorten wie Wurzeln oder
Kohlrabi einen Ruhrkuchen zubereiten kann, kann man dies auch

mit Zucchini.

Ich habe ein entsprechendes Rezept in meinem Foodblog schon
veroffentlicht.

Bei der Zubereitung des Rluhrteigs wird einfach von der
ublichen Menge des fur einen Ruhrteigs zu verwendenden Mehls
ein Teil weggelassen und durch die gleiche Menge an fein
geriebener Zucchini ersetzt.

Man sollte die geriebene Zucchinimasse gut ausdrucken, damit
sie nicht zu feucht ist und somit der Kuchen auch nicht zu
feucht wird und an Stabilitat und Festigkeit verliert.

AuBerdem sollte man den zubereiteten Kuchen relativ schnell
verzehren. Da geriebenes Gemluse fur den Kuchen als Zutat
verwendet wird, fangt der Kuchen relativ schnell an zu


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/11/zucchini-kuchen/
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schimmeln und ist vermutlich nach wenigen Tagen nicht mehr
geniellbar.

Der Kuchen ist sehr saftig und aromatisch.

Beim Drehen des Videos ist mir ein Fehler unterlaufen, ich
gebe naturlich 250 g Zucker, und Kkein Mehl, zu den
aufgeschlagenen Eiern und ruhre beides zusammen schaumig.

[amd-zlrecipe-recipe:48]

Kartoffelpuffer

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
vide0l1042017 2.mp4

Ich bin auf ungewohntem Wege zu einer Packung
Kartoffelpufferteig gekommen, 750 g. Da ich zwar sonst nur
frische Gerichte zubereite, aber diesen Teig natlrlich nicht
entsorgen will, bereite ich einfach Kartoffelpuffer damit zu.
Und lasse Euch ein wenig an meiner Erfahrung mit diesem
Fertigprodukt teilhaben.

Natlirlich, der Teig besteht nicht vollstandig aus rohen,
geriebenen Kartoffeln. Sondern nur zu 90 %. Die restlichen
Zutaten sind Salz, Gewlrze und Zucker. Und naturlich noch jede
Menge chemische Zutaten, wie Konservierungsmittel,
Sauerungsmittel und Antioxidationsmittel. Das war zu erwarten.

Vorzlige dieses Fertiggerichts sind, dass es glutenfrei,
lactosefrei und sojafrei ist. Und dass es,
verstandlicherweise, fur Vegetarier und Veganer geeignet ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/11/kartoffelpuffer/
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Da es somit sowieso ein Fertigprodukt aus Kartoffeln mit
weiteren naturlichen und chemischen Zutaten ist, kann ich auch
gern dem Zubereitungstipp auf der Packung folgen und ein Ei
und etwas Milch untermischen. Wer modchte, kann die Puffer
natlirlich auch noch zusatzlich wirzen, wie z.B. mit
getrocknetem Majoran, Thymian oder Rosmarin. Denn reine ROsti
sind diese Puffer aus diesem Teig zubereitet natlrlich nicht.

Aber es bleibt die Frage, warum man sich eines solchen
Fertigprodukts bedienen soll, wenn es einfacher und gesunder —
namlich ohne chemische Zutaten - einfach frisch geriebene
Kartoffeln besser tun?

[amd-zlrecipe-recipe:47]

Kooperationen

Wie sicherlich bekannt ist, stehe ich auch Geschaftspartnern,
meistens Agenturen fur Online-Marketing, fur Kooperationen zur
Verfugung. Sponsored Posts, Produkttests oder Produkte fur
Foodblog-Events zur Verlosung werden gern in Auftrag gegeben
oder gebucht.

Des O0fteren erlebe ich aber das Prozedere, dass ich zwar ein
serioses Anschreiben per Mail erhalte, in dem ganz
interessiert nach einer Kooperation mit mir bzw. meinem
Foodblog gefragt wird. Jedoch dann, nachdem ich mit einer Mail
uber die Moglichkeiten einer Kooperation und der jeweiligen
Hohe meines Honorars dafur antworte, keine Antwort mehr
erhalte.

Das macht mich zornig. Ich bin der Meinung, dass es zum guten
Umgangston im Geschaftsleben gehdrt, dass man eine Mail


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/07/kooperationen/

zumindest beantwortet und ein Angebot, mit dem man nicht
einverstanden ist oder dessen HOhe eines Honorars einem zu
viel ist, eben zumindest ablehnt. Zumal ich einem neuen Kunden
auch gern ein geringeres Neuer-Kunde-Honorar flr einen ersten
Auftrag anbiete. Oder dass man auch gern Uber ein Honorar
verhandeln kann. Aber nicht in der Verhaltensweise, dass man
auf die Erteilung eines Angebots sich gar nicht mehr meldet.

Rinder-Rouladen mit
Petersilienknodel

[Spider Single Video track="“35" theme id=“2" priority="“1"]
Ein typisch deutsches, fast schon traditionelles Gericht.

Ich bereite die Rouladen aus Rouladenfleisch zu, das ich mir
von meinem Schlachter in der bendétigten Form zuschneiden
lasse.

Ich wahle fur die Fullung keine tradtionellen Zuaten wie
Speck, Zwiebeln und Essiggurke. Sondern variiere ein wenig und
gebe Silberzwiebeln, Rote-Beete-Kugeln, Lauchzwiebel, Speck
und fur etwas Scharfe jeweils eine rote Chili-Schote in die
Fullung.

Gwurzt wird nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer,
und naturlich dem unbedingt zu verwendenden Senf.

Bei der zu bereitenden Sauce musste ich eine kleine Anderung
vornehmen. Ich hatte keinen trockenen Rotwein mehr vorratig.
Also habe ich statt dessen einen Marsala, einen Likdrwein,
verwendet. Aber auch mit ihm gelingt eine sehr wirzige,
schmackhafte Sauce.
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Als Beilage wahle ich Petersilienknodel, die 1ich selbst
zubereitet und eingefroren hatte.

[amd-zlrecipe-recipe:46]

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spiegeleiern

[Spider Single Video track="“33" theme id="“2" priority=“1"]

Ein rustikales Gericht. Einfach Wirste mit Eiern und
Kartoffeln.

Schnell zubereitet, wenige Zutaten und immer schmackhaft.

Ich bereite die Spiegeleier in zwei Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch gut aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:45]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
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Penne Rigate mit Bihun-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video001042017 1.mp4
East meets west. Oder Indonesien trifft Italien.

Hier bediene ich mich einer Fertig-Suppe, und zwar einer
Bihun-Suppe, die ich etwas zweckentfremde und eine Sauce
daraus zubereite. Ich reduziere sie auf etwa die Halfte der
Flissigkeit, um sie samiger und vom Geschmack her kraftiger zu
machen. Und gebe fur etwas Frische einige Zutaten wie Paprika,
Zucchini, Schalotte und Knoblauch hinzu.

Fur etwas Scharfe sorgen zwei rote Chili-Schoten.

Dazu gibt es als Beilage Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:44]

Spiegeleler mit
Bratkartoffeln und Spinat

[Spider Single Video track=“31" theme id=“1" priority="“1"]

Ein fast schon traditionelles, klassisches und fast typisch
deutsches Essen. Aber immer wieder sehr schmackhaft.

Meine Mutter hatte dieses Gericht wahrend meiner Kindheit und
Jugend auf ihrem monatlichen Zubereitungsplan, so dass es
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dieses Gericht mindestens einmal im Monat gab. Aber es hat mir
auch immer gut geschmeckt.

FiUr den Spinat verwende ich Rahm-Spinat als Tiefkuhl-Ware. Man
kann naturlich, wenn jetzt im Fruhjahr und Sommer frischer
Blattspinat im Discounter oder Supermakt abgeboten wird, auch
diesen verwenden, kleinschneiden, garen und wirzen.

Beim Drehen des Videos ist mir leider erneut ein Fehler
unterlaufen. Die Digitalkamera ist anscheinend nicht sehr
zuverlassig. Der zweite Teil des Videos mit der Prasentation
des fertig zubereiteten Gerichts wurde nicht aufgenommen. Man
muss also leider fur das fertig zubereitete Gericht mit den
beiden Fotos in diesem Blogbeitrag vorlieb nehmen.

[amd-zlrecipe-recipe:43]

Schinken-Schalotten-Tarte

[Spider Single Video track=“29" theme id=“1" priority="“1"]

Eigentlich sollte dies eine ganz klassische Speck-Zwiebel-
Tarte werden. Ich hatte jedoch keinen Speck mehr vorratig,
sondern nur Schinkenstreifen. Und statt der Zwiebeln habe ich
Schalotten verwendet.

Ansonsten ist es eine klassische, pikante Tarte geworden. Mit
einer Fullmasse aus Eiern, Sahne und geriebenem Kase. Dazu,
wie oben erwahnt, Schinkenstreifen, Schalotten und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/schinken-schalotten-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:42]

Schweinebraten mit
Tagliatelle 1n Bratensauce

[Spider Single Video track=“28" theme id=“1" priority="“1"]

Ein Gericht, das ich puristisch auf sehr wenige Zutaten
reduziere. Und zwar genau funf. Ein Schweinebraten, Salz, um
ihn zu wiirzen, 01, um ihn anzubraten, Bratenfond, um eine
Sauce zu bilden und Tagliatelle als Beilage.

Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs, Nudel, heiss
und hos, also Nudeln, Fleisch und Sauce. Mein Lieblingsessen.
Leckerer Braten, Tagliatelle und sehr leckere Bratensauce.

Beim Drehen des Videos ist mir erneut ein kleiner Fehler
unterlaufen. Der zweite Teil, in dem ich das fertige Gericht
prasentiere und auch ein wenig noch erklare, ist von der
Digitalkamera nicht aufgenommen worden. Ich musste auf eine
sehr kurze Aufnahme zurudckgreifen, die zumindest zeigt, wie
das Gericht fertig angerichtet aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:41]
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Bratenfond

[Spider Single Video track="“27" theme id=“7" priority="“1"]

Mein Vorrat an Bratenfond war aufgebraucht. Also musste ich
mir wieder Fond zubereiten, den ich portionsweise einfriere.
Damit habe ich dann einen Vorrat, der einige Monate reicht und
den ich fur die diversen Braten- oder Gulasch-Gerichte
verwenden Kkann.

FUr die Zubereitung verwende ich Fleisch- und Markknochen und
Suppengemuse. Dazu einige Gewlrze im Ganzen. Ich 1ldsche
natirlich mit Rotwein ab. Und verlangere die Flisssigkeit noch
mit Wasser.

Wer mochte, kann fur mehr Intensitat des Fonds diesen am
Schluss auch noch reduzieren.

Preiswert ist es naturlich immer, anstelle von Suppengrin
Gemuseabfalle zu verwenden. Man kann diese im Discounter oder
Supermarkt meistens kostenlos mitnehmen und das Personal freut
sich daruber. Aus dem Grun von Kohlrabi, Schalen von Kohl und
Blumenkohl wund zerdruckten Tomaten, die die Kunden
zurucklassen und in eine Abfalltute geben, kann man prima
einen Fond zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:40]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/bratenfond-3/

Puten-Gulasch mit Pasta

[Spider Single Video track="“26" theme id=“7" priority="“1"]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorratig. Und mir fiel
plotzlich ein, dass diese ja auch 1-2 Stunden geschmort werden
mussen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann
kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie 1in
mundgerechte Stucke.

Man sagt, dass ein gutes Gulasch zu gleichen Teilen aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von 600 g ohne Knochen erschien mir dann der Anteil von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Halfte des
Gewichts an Schalotten, 300 g, das sind immerhin noch 10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus einem Schuss trockenem Rotwein,
Fleischfond und gestickelten Tomaten.

Ich wirze die Sauce nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe fur mehr Wirze und Geschmack noch
Lorbeerblatter, Sternanis, Pimentkorner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorratig hat.

Mein Rat: Ich verwende normalerweise selbst zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorratig.
Also wahlte ich ein gutes Produkt an Bruhwurfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als
Ersatz fur eine ganz frische Zutat verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/

[amd-zlrecipe-recipe:39]

Original Pfalzer
Schlachtplatte

[Spider Single Video track=“25" theme id=“6" priority="“1"]

Ich habe leider keine Kontakte zu Bauern in meiner Umgebung,
so dass ich einmal einer Schweineschlachtung beiwohnen konnte.
Auf diese Weise konnte ich einmal eine original und frisch
zubereitete Schlachtplatte mit Schweinefleisch, Schweinebauch,
Blut- und Leberwurst und Sauerkraut geniefen.

Daher muss ich fur dieses Gericht auf ein Produkt vom
Supermarkt zuruckgreifen. Eine Packung mit 250 g original
Pfalzer Schlachtplatte, fur 1 Person. Dieser Artikel
beinhaltet ein Stick Schweinbauch sowie eine kleine Blut- und
Leberwurst.

Passenderweise stammt das Produkt von einer Firma, die ihren
Sitz in einem Ort in der Pfalz hat. Denn ansonsten ware es ja
keine original Pfalzer Schlachtplatte.

Nun, ich brate die drei Bestandteile einfach in der Pfanne
kross an. Und serviere mir dann zum Abendessen eine
Schlachtplatte.

Leider ist mir beim Drehen des Videos ein Fehler unterlaufen.
Beim dritten Teil des Videos, in dem ich die fertig gebratene
und auf einem Teller angerichtete Schlachtplatte prasentiert
habe, lief leider die Digital-Kamera nicht und ich habe diesen
Teil nur vermeintlich aufgenommen. Somit fehlt die
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Prasentation der fertigen Schlachtplatte, aber ich gehe davon
aus, dass Ihr Euch gut vorstellen konnt, wie die fertig
gebratene Schlachtplatte ausieht und vor allem, wie gut sie
schmeckt.

Mein Rat: Eventuell variieren lasst sich die Schlachtplatte
noch, indem man zweli Spiegeleier und Sauerkraut dazugibt.

[amd-zlrecipe-recipe:38]
Zutaten fur 1 Person:

=250 g original Pfalzer Schlachtplatte (1 Stuck
Schweinebauch, 1 Blutwurst, 1 Leberwurst)
- 01

Zubereitungszeit: Garzeit 5-10 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinbauch darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten. Gleichzeitg die
Blutwurst und die Leberwurst aus der Hulle herausnehmen, in
die Pfanne geben und ebenfalls kross mit anbraten. Eventuell
den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Spritzbeutel mit funf
verschiedenen Tiillen
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Neues Arbeitsgerat

Ein neues Arbeitsgerat in meiner Kuche. Ich hatte vor einiger
Zeit Teig Ubrig, den ich gern als Platzchen im Backofen backen
wollte. Aber ich hatte keinen Spritzbeutel dafir, mit dem ich
den Teig auf Backpapier und ein Backblech hatte spritzen
konnen. Also entschloss ich mich jetzt, mir eine solches
Arbeitsgerat zuzulegen.

Es 1ist ein Spritzbeutel aus Leinen-Stoff, der funf
verschiedene Tullen fur die unterschiedlichsten Anwendungen
hat. Man verwendet solch einen Spritzbeutel fur Platzchen,
aber auch, um Torten zu dekorieren.

In der kommenden Zeit wird es daher des oO0fteren einmal
Platzchen aus dem Backofen geben, die ich schdn mit dem
Spritzbeutel auf Backpapier und ein Backblech spritzen und im
Backofen backen kann.

An Torten und deren Verzierung werde ich mich aber
voraussichtlich noch nicht wagen, deren Zubereitung ist mir
doch ein wenig zu aufwandig und zu viel Arbeit.



Gedrucktes Backbuch
,Riithrkuchen” lieferbar

Band 3 der Koch- und Backbuch-Reihe

Backbuch

Mein Backbuch ,Ruhrkuchen - Backvariationen®, das 1ich 1im
September 2015 als eBook veroffentlicht habe, 1ist nun
als gedruckte Version lieferbar.

Dieses Backbuch erfindet das Rad nicht neu. Ruhrkuchen sind
einfach zuzubereiten und sehr verbreitet. Das Buch enthalt
somit neben dem Grundrezept fur RuUhrkuchen 23 Backvariationen
fur Ruhrkuchen. In den Kategorien Alkohol, Exotisch, Gemlse,
Getranke, Gewlrze, Nusse und Obst.

Riuhrkuchen sind auch unkompliziert fur Anfanger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn ein Ruhrkuchen 1ist in weniger als zwei Stunden
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verzehrbereit.

Das Backbuch in gedruckter Version ist vollstandig in Farbe,
hat 84 Seiten, 65 schone Farbfotos und kostet € 11,90.



