Umwickelte Hahnchenbrust mit
Tagliatelle in WeiBRweln-Sauce

Hahnchenbrust mit Pasta
Hier brate ich Hahnchenbruste an, die ich vorher umwickle.
Dafur verwende ich alte Gouda-Scheiben und Speckscheiben.

Ich brate die Hahnchenbriuste in gutem Olivendol an.

Die Sauce bilde ich aus WeiBwein. Er wird durch die Gewilrze,
die ich fur die Hahnchenbriste verwende, gewlrzt und durch den
geschmolzenen Kase, der Wurze an die Sauce abgibt.

Geflugel soll man aufgrund moglicher Bakterien immer gut
durchbraten. Ich brate die Hahnchenbruste daher gute 10-15
Minuten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (a etwa 200 g)

Flur jede Hahnchenbrust:

=1 Scheibe alter Gouda
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= 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= trockener Weillwein

= Olivenol

= 200 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenbriste auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wurzen. Jeweils mit einer Scheibe Gouda
umwickeln. Jeweils nebeneinander versetzt 3x2 Scheiben Speck
auf ein Arbeitsbrett legen. Hahnchenbriste quer darauf legen
und mit dem Speck umwickeln.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Wenn méglich,
Hahnchenbriste auf jeweils beiden Seiten anbraten. Mit einem
sehr grolBen Schuss WeilBwein ablodschen. Deckel auf die Pfanne
geben und 10-15 Minuten garen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Jeweils eine Hahnchenbrust auf einen grolen Teller geben.
Pasta auf die Teller verteilen. Sauce direkt aus der Pfanne
uber die Pasta geben. Servieren.

Kasekuchen mit Whiskey-
Rosinen
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Kuchen mit Rosinen

Diesmal ein Kasekuchen, den ich nach dem Grundrezept
zubereite.

Ich gebe nur als weitere Zutat Rosinen hinzu, die ich in
Whiskey einlege. Die Rosinen sinken aufgrund ihres Gewichts im
Kuchen leider auf den Boden des Kuchens und verteilen sich
nicht gleichmaBig in der Fullmasse.

Aullerdem bereite ich den Kasekuchen mit Sahnequark zu, der mit
40 % Fett deutlich fetter ist als der gewdhnliche Magerquark.
Aber das macht den Kasekuchen vom Geschmack her feiner und
schmackhafter.

AuBerdem bereite ich sowohl Miurbeteig als auch Fullung in
meiner neuen Kuchenmaschine zu. Dazu ruhre ich mit der
Klichenmaschine erst den Murbeteig. Dann wird fur die Flllmasse
der Eischnee plriert. Und schlieBlich wird noch die Fullmasse
gerurhrt.

Der Kbésekuchen ist mir etwas trocken gelungen. An der
Kichenmaschine kann es nicht gelegen haben, sie hat den
Mirbeteig, den Eischnee und die Fullmasse gut gerihrt. Auch an
den in Whiskey getrankten Rosinen liegt es nicht. Eventuell



sollte man statt des verwendeten Sahne-Quarks mit 40 % Fett
doch Magerquark verwenden. Ich werde dies bei einer weiteren
Zubereitung eines Kasekuchens ausprobieren.

Zutaten:
Fur den Kasekuchen:

» Grundrezept

= anstelle des Magerquarks Sahnequark
= 200 g Rosinen
= 150 ml Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Whiskey in eine Schale geben, Rosinen dazugeben und 1-2
Stunden einweichen lassen.
Marbeteig mit der Kuchenmaschine zubereiten.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Fillung in der Kichenmaschine zubereiten. Rosinen hineingeben
und mit dem Backloffel unterheben.

FiGllung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform l6sen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Oder falls der
Kuchen etwas zerbrechlich erscheint, auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkidhlen lassen.
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Pilz-Omelett

Feines Omelett

Ein einfaches Omelett, zubereitet aus Eiern, die ich ubrig
hatte und die verbraucht werden mussten.

Ich gebe einige groRe, weille Champignons hinzu, die ich aber
vorher in der Kichenmaschine zerkleinere.

Ein schnell zubereitetes, einfaches Essen. Aber schmackhaft.
Es eignet sich als Abend-Snack vor dem Fernseher. Oder auch
mit einigen Schrippen oder einigen Scheiben Baguette als volle
Mahlzeit.

Mein Rat: Fur das Wenden eines zerbrechlich erscheinenden
Omeletts oder auch Pfannkuchens gibt es einen Tipp. Nachdem
die erste Seite gegart ist, gibt man einen groBen Teller,
dessen Durchmesser in etwa der des Omeletts entspricht,
umgedreht, also mit der oberen Seite nach unten, auf das
Omelett. Dann packt man mit einem Kuchen-Handtuch Pfanne und
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Teller und wendet die Pfanne. Man gibt etwas Ol in die Pfanne
und lasst den Pfannkuchen vom Teller auf der ungegarten Seite
in die Pfanne rutschen.

Zutaten fiur 2 Personen:

=10 Eier

= 8— 10 groBe, weiBe Champignons
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. Garzeit 5-6 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Pilze in eine Kuchenmaschine geben und zerkleinern. In eine
Schussel geben.

Eier aufschlagen, in die Schiussel geben und verrihren.

Omelettmasse mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Alles
gut verruhren. Petersilie entweder gleich in die Omelettmasse
geben und verrihren. 0der nach dem Zubereiten auf die Omeletts
auf den Tellern streuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Omeletts jeweils in zwei
Durchgangen braten. Dabei jeweils die Halfte der Omelettmasse
in die Pfanne geben. Auf einer Seite 5-6 Minuten braten.
Wenden und in weiteren 2-3 Minuten fertigbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, einmal zusammenklappen und warmhalten.
Servieren.




Stierhoden-Ragout mit Quinoa

Sehr schmackhaftes Ragout

Ein Ragout mit Stierhoden, Speck und Tomaten. Dazu koche ich
das erste Mal mit Quinoa, das bewundert und als sehr
schmackhaft angepriesen wird. Quinoa erinnert sehr stark an
Hirse.

Stierhoden haben eine feste Haut, die man nicht essen kann. Am
besten friert man die Stierhoden ein. Dann lasst man sie eine
Stunde auftauen. Ergebnis: Das Drusengewebe der Hoden ist noch
gefroren und fest. Die auBere Haut ist jedoch aufgetaut und
weich. Man schneidet sie ein und zieht sie einfach ab. Dann
zerkleinert man das Drusengewebe der Hoden flur das Ragout.

Die Sauce des Ragouts bereite ich mit Tomaten aus der Dose und
trockenem WeiBwein zu. Die Sauce lasse ich aber stark
reduzieren, so dass das Ragout sehr dickflissig wird.

Die Hoden sind nach dem Garen sehr zart. Und das Gericht ist
sehr wirzig.

Mein Rat: Wer es etwas wlrziger haben mochte, gart das Quinoa
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nicht in kochendem Wasser, sondern in Gemusefond.
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Stierhoden

= 120 g Speck

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol

=1 rote Chili-Schote

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= 2 Kardamomkapseln

= Zimt

= 2 EL suBes Paprika-Pulver

= 1 Dose geschalte Tomaten (400 g)
= 300 ml trockener WeiBwein

= 1-2 TL Zucker

= Salz

» Pfeffer

= Quinoa

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Hoden nach oben beschriebener Vorgehensweise hauten. Langs
dritteln, dann jede Scheibe langs halbieren und grob in Stucke
schneiden.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schote putzen und quer in Ringe schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hoden, Speck, Zwiebeln,
Knoblauch und Chili-Schote darin kraftig anbraten. Tomaten
hinzugeben und mit dem Kartoffelstampfer zerdricken. Mit
WeiBwein abldschen. Mit Kreuzkummel, Kardamom, einer Prise
Zimt und Paprika-Pulver wirzen. Alles verruhren. Zucker
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Sauce abschmecken.
Bei geringer Temperatur 45 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.



Die letzten 15 Minuten ohne Deckel auf ein Drittel der
Flussigkeit reduzieren. Dabei gut mit dem Kochloffel ruhren,
damit das Ragout nicht am Topfboden anbrennt.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Quinoa nach Anleitung
zubereiten.

Nochmals Sauce abschmecken. Quinoa in zwei tiefe Teller geben.
Ragout grollzigig daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Shakshuka

Lecker

ReiRt Euch mal zusammen, Leute. Esst vegetarisch. Dass mich
dafur niemand liebt, wenn ich den Leuten sage, sie sollen sich
zusammenreifen, ist mir klar. Das ist klar, wenn ich bestimme
und Anweisungen gebe.

Das kannst Du doch nicht machen. Doch, es schmeckt gut.
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Manchmal muss man auf Menschen auch Druck ausuben, damit sie
sich etwas Gutes tun.

Dies 1ist ein vegetarisches Gericht — wenn man den Speck
weglasst. Und es ist ein sehr wirziges Gericht aufgrund der
verwendeten Gewurze.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 100 g Speck

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=5 EL Olivenol

=1 rote Chili-Schote

=1 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 2 Kardamomkapseln

= Zimt

= 2 EL suBes Paprika-Pulver

= 2 kleine Dosen geschalte Tomaten (a 400 g)
= 1-2 TL Zucker

= Salz

» Pfeffer

=4 Eier

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Chili-Schote putzen und quer in
Ringe schneiden. Kardamomkapseln andrucken. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Zwiebeln, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Mit Kreuzkummel, Kardamom, 1
Prise Zimt und Paprika wurzen. Tomaten mit Saft dazugeben und
mit dem Kartoffelstampfer zerdriucken. Mit Salz und Zucker
wurzen. Mit dem Kochloffel zwischendurch gut umrihren, damit
die Sauce nicht am Topfboden anbrennt. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15-20 Minuten kocheln lassen.



Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce in eine flache
Auflaufform geben. 4 Mulden in die Sauce driucken. Eier
aufschlagen und in die Mulden geben.

Auflaufform far 10-15 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Auf zwei Teller
verteilen.

Gericht mit Petersilie bestreuen und mit etwas Olivenol
betraufeln. Mit frischen Schrippen servieren.

Schweinekotelett mit
geschmalzten Gnocchi

Kross und knusprig
Mhhhh, sehr lecker, kross gebratene Koteletts. Dazu selbst
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zubereitete Gnocchi, einfach nur in Butterschmalz gebraten.

Sie sollten die Koteletts gut durchbraten. Schweinefleisch
soll immer durchgebraten werden. Ich habe recht dlnne
Koteletts gekauft, deshalb brate ich die Koteletts auf jeder
Seite 3 Minuten an. Sie werden dadurch kross und knusprig. Ich
wlrze nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Ich brate die Gnocchi im gleichen Butterschmalz in der Pfanne
an. Ich wirze die Gnocchi nur mit Salz. Sie uUbernehmen die
Roststoffe der gebratenen Koteletts aus der Pfanne.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Die Koteletts sind kross
und knusprig. Und die Gnocchi wohlschmeckend und schmackhaft.

Verwnden Sie fur das Wenden der Koteletts die Kochzange. Und
auch fur das Drehen der Gnocchi im Butterschmalz.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts
= 25-30 Gnocchi

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Koteletts auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Koteletts in zwei
Durchgangen auf jeweils beiden Seiten 3 Minuten Kkross
anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.

Nochmals etwas Butterschmalz in die Pfanne geben. Gnocchi
hinzugeben. Salzen. Roststoffe der angebratenen Koteletts mit
dem Kochléffel vom Pfannenboden 16sen.Gnocchi mit der



Kochzange einmal wenden.

Gnocchi zu den Koteletts geben. Butterschmalz aus der Pfanne
uber die Gnocchi geben. Etwas Krauterbutter auf die Koteletts
geben. Servieren.

Gemuse-Curry mit Reis

Leckeres Gemise

Ich wollte ein asiatisches Gericht zubereiten, das ich schon
des Oofteren zubereitet habe und das mir sehr gut schmeckt. Man
benotigt dazu nur drei Zutaten. Chinakohl, dunkle Soja-Sauce
und Reis. Mein Discounter hatte leider keinen Chinakohl
vorratig. Ich kaufte daher Mini Wok-Choi, Fenchel und Ingwer.
Und bereite mit diesen drei Gemusesorten ein asiatisches
Gericht zu. Man benotigt dazu nur noch ein Thai-Curry und
Reis.

Dies ist auch ein veganes Gericht. Das Gericht ist sehr
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wlrzig.
Zutaten fir 2 Personen:

= 300 g Mini Wok-Choi

= 2 Fenchelknollen

= 1 Ingwerknolle

=2 EL gelbes Thai-Curry
= trockener WeiBwein

= Salz

= Pfeffer

= 1 Tasse Reis

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wok-Choi und Fenchel grob zerkleinern. Ingwerknolle schalen
und in Stifte schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen. Gemiise hineingeben und 2-3 Minuten
pfannenriuhren. Mit einem grollen Schuss WeiBwein abldschen.
Thai-Curry dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und Sauce
abschmecken. Alles verruhren und kurz kécheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben. Gemuse mit Sauce daruber
geben. Servieren.

Tagliatelle mit Salami
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Leckere Pasta

Ein einfaches Pasta-Gericht, fur das man aber diesmal eine
Salami gut verwerten kann, man diese also nicht immer nur als
Brot-Auflage verspeisen muss.

Ein aromatisches und wurziges Gericht.

Ausgebildete Koche entfernen bei frischen Tomaten ja gerne die
Haut durch vorheriges, kurzes Blanchieren, weil die Haut
angeblich unverdaulich ist. Ich belasse bei diesem Gericht die
Haut an den Tomaten, man wird das Gericht auch in dieser
zubereiteten Weise essen konnen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

= 200 g luftgetrocknete Ring-Salami
= 6—8 Tomaten

2 rote Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

= trockener Weillwein

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer



» Parmesan
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Bei den Tomaten
den Strunk entfernen und Tomaten in grobe Stucke schneiden.
Salami in kleinere Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Topf erhitzen und Zwiebeln,
Knoblauch wund Chili-Schoten darin andinsten. Tomaten
dazugeben. Salami hinzugeben und ein wenig mit anbraten. Mit
einem Schuss WeilBwein abloschen. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce grofsziigig daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Fleischfond
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Alle Zutaten im Brater

Mein Vorrat an Fond war ausgegangen, also ist es an der Zeit,
wieder welchen zuzubereiten und portionsweise einzufrieren.

Ich bereite diesmal einen Fleischfond zu, fur den ich Fleisch-
und Markknochen verwende. Dann sehr viel Suppengemise. Und
Gewlrze und Krauter.

Das Suppengemiuse schneide ich diesmal nicht von Hand in grobe
Stucke, sondern rasple ich mit meiner neuen Kiuchenmaschine
klein, dadurch vergrolBert sich die Oberflache des Gemuses und
der Fond wird dadurch beim Auskochen intensiver.

Zutaten (fur etwa 2,5 1):
Fur das Fleisch:

» 4 Fleischknochen (etwa 1 kg)
= 3 Markknochen (etwa 500 g)

Fur das Gemuse:

=3 Portionen Suppengemise (Knollensellerie, Wurzeln,
Lauch)

Flir die Gewilrze:



= 6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkdrner

= 3 Gewurznelken

=1 TL Pfefferkorner
= 1-2 TL Senfkoérner
= 3 Lorbeerblatter

Fur die Krauter:

= 1/2 Packung 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

= 01
= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.
Gemuse in der Kichenmaschine grob raspeln.
Gewlrzkorner zerdrucken.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Gewlrze und
Krauter hinzugeben. Mit Wasser bis zum Rand des Braters
auffullen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kdcheln
lassen.

Knochen herausnehmen. Fond durch ein Sieb in eine Schissel
geben. Dabei das Gemuse gut ausdrucken. Nochmals durch das
Sieb mit einem frischen Kichen-Handtuch in eine Schiussel
geben. Eventuell mit Eiweils klaren.

Portionsweise in Behalter geben und einfrieren.




Kakao-Kuchen

Leckerer Kuchen
Ein einfacher Ruhrkuchen, den ich mit Kakao verfeinere.
Dazu bekommt der Kuchen noch eine schone Schokoladenglasur.

Mein Rat: Die Menge der Glasur erlaubt es, den Kuchen mehrfach
mit der Glasur zu bestreichen und ihm eine dickere Glasur zu
geben. Einfach die Glasur einmal auftragen, einige Minuten
warten, bis sie erkaltet ist, und dann den Vorgang einfach
wiederholen.

Zutaten:

Flur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept
Zusatzlich:
= 3 EL Kakao

Fur die Glasur:
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= 50 g dunkle Schokolade
= 25 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Alle Zutaten fur den Ruhrteig in eine Kuchenmachine geben und
gut verruhren. Kakao dazugeben und mit verrdhren.

Kasten-Backform einfetten. Teig hineingeben und mit dem
Backloffel verstreichen.

Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Kuchen abkuhlen 1lassen. Aus der
Backform stirzen und auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schale
geben. Butter dazugeben. Im Wasserbad schmelzen. Kuchen mit
der Glasur - eventuell mehrfach — mit dem Backpinsel
einpinseln. Erkalten lassen.

SuRe Nudel-Pfannkuchen
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Sule Pfannkuchen
Bei diesen Pfannkuchen experimentiere ich etwas.

Ich hatte noch suBe Lebkuchen-Nudeln von Pastatelli ubrig.
Draus bereite ich mit etwas Kaffee und Kakao suRe Pfannkuchen
ZU.

Ich garniere die Pfannkuchen noch, indem ich sie mit
Puderzucker bestaube.

Mein Rat: Da die Pfannkuchen als Dessert gereicht werden,
haben sie den Vorteil, dass sie sowohl warm als auch kalt
gegessen werden konnen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Lebkuchen-Nudeln
=2 TL Kakao-Pulver

=2 TL gemahlener Kaffee
= 2—4 TL Zucker

=4 Eier

= Puderzucker

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit je
Portion Pfannkuchen 6-8 Min.



Pasta in der Kuchenmaschine grob zerkleinern.

Pasta nach Anleitung zubereiten. In eine Schussel geben und
abkuhlen lassen.

Kakao-Pulver, Kaffee und Zucker dazugeben. Eier aufschlagen
und ebenfalls hinzugeben. Gut vermischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwei Eierringe hineinstellen.
Jeweils 4 EL der Pfannkuchen-Masse in jeden Eierring geben und
mit dem Essloffel festdricken. Pfannkuchen zuerst auf einer
Seite etwa 4-5 Minuten anbraten, nach dem Anbraten der ersten
Seite Eierringe aus der Pfanne nehmen und Pfannkuchen wenden.
Auf der zweiten Seite brauchen die Pfannkuchen dann nur noch
2—3 Minuten. Pfannkuchen herausnehmen, auf einen Teller geben
und warmhalten.

Weitere drei Bratdurchgange portionsweise in der gleiche Weise
durchfuhren.

Pfannkuchen mit Puderzucker bestauben. Servieren.

Rosti
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Leckere Rosti mit Ei
Diesmal einfache Rosti. Aus rohen Kartoffeln, mit Salz und
Pfeffer gewurzt.

Ich will meine neue Kichenmaschine weiter ausprobieren und
einsetzen und reibe daher mit ihr grob die Kartoffeln.

Die ROsti gibt es einfach so, ohne Beilage. Ach nein? Okay,
dann gebe ich pro Person noch zwei Spiegeleier dazu, jeweils
in zwei Eieringen schon in Form gebracht.

Die Kochzange eignet sich bei diesen fragilen Gebilden nicht
zum Wenden der Rosti, hier verwendet man doch besser den
Pfannenwender.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 grolle Kartoffeln
=4 Eier

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit je
Portion ROosti 10-12 Min. | Garzeit je Portion Spiegeleier 3-4
Min.



Karoffeln schalen. In der Kuchenmaschine grob reiben. Mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Gut vermischen. Kartoffelmasse gut
ausdrucken und in eine Schissel geben.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, zwei Portionen der
Kartoffelmasse hineingeben und flach dricken. Auf jeweils
beiden Seiten 5-6 Minuten kross anbraten. Bei Bedarf nochmals
Butterschmalz in die Pfanne geben. Herausnehmen, auf zweil
Teller verteilen und warmhalten.

Zwel weitere Portionen der ROsti in weiteren Durchgangen in
der gleichen Weise braten. Herausnehmen und zu den anderen
ROsti geben.

Nochmals Butterschmalz in die Pfanne geben. Zwei Eierringe in
die Pfanne stellen. Zwei Eier aufschlagen und jeweils ein Ei
in einen Eierring geben. Salzen und pfeffern. Spiegeleier 3-4
Minuten braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.

Zweite Portion Spiegeleier in der gleichen Weise braten. Auf
den zweiten Teller geben. Servieren.

Lamm-Lachs mit mediterranem
Gemuse
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https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/lamm-lachs-mit-mediterranem-gemuese/

Schoner Lachs mit Gemuse

Lamm-Lachse, schon gewlrzt, gebraten in der Pfanne. Hier kommt
zum ersten Mal auch meine neue Kochzange beim Wenden der
Lachse zum Einsatz. Ich gare die Lachse medium, indem ich die
Lachse jeweils auf jeder Seite nur 2 Minuten anbrate.

Dazu bereite ich in der gleichen Pfanne einfach etwas
mediterranes Gemuse zu. Ein wenig Tomaten, Zucchini, rote
Zwiebel, weife und braune Champignons, Pfifferlinge und Chili-
Schoten. Dazu eine 6-Krauter-Mischung, als TiefkUhlprodukt.

Miz einem Schuss WeiRwein bilde ich ein kleines SoRchen.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Lamm-Lachse (a etwa 200 g)

» Jewelils eine kleine Portion Zucchini, Tomate, rote
Zwiebel, weiBe und braune Champignons, Pfifferlinge

= 2 Chili-Schoten

» 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse und Pilze putzen und in grobe Stlcke zerschneiden.
Zwiebel schalen und ebenfalls in grobe Stucke zerschneiden.
Chili-Schoten putzen und quer in Ringe schneiden.

Lachse auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wlurzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Gemuse hineingeben und
etwa 8-10 Minuten kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Von der 6-Krauter-Mischung daruber geben.
Alles vermischen. Mit einem Schuss WeiBwein abloschen.
Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nochmals Butterschmalz in der gleichen Pfanne erhitzen und
Lachse auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten.
Einmal mit der Kochzange wenden. Herausnehmen und auf die
beiden Teller geben. Servieren.

Trauben-Tarte
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Sehr schone Tarte

Ich hatte ein Pfund grine Weintrauben vorratig, die ich nicht
einfach so verspeisen wollte. Zuerst dachte ich daran, mit
einem Teil davon zu kochen. Denn in eine gute Wein-Sauce zu
einem Entenschenkel wiurden auch einige Weintrauben gut passen,
die man mitkocht.

Aber ich entschied mich dann um und Uberlegte, einen Kuchen
mit den Weintrauben zuzubereiten. Das ist zwar eher eine
Zubereitung fur die Sommermonate. Aber die Tarte schmeckt auch
im Winter gut.

Und ich kann hier auch sofort meine neue Kuchenmachine
ausprobieren. Einmal habe ich den Mirbeteig damit zubereitet.
Und dann auch die Fullung gut verruhrt.

Mein Rat: Alternativ zu diesem Rezept kann man einen
Weintrauben-Kuchen auch mit Streuseln zubereiten. Oder man
backt einen Kasekuchen und legt zuunterst auf den Murbeteig
verteilt halbierte Weintrauben.



Zutaten:
Flir den Teig:

= 250 g Mehl
125 g Butter
75 g Zucker
=1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

= 500 g grune Weintrauben
= 200 g saure Sahne

= 30 g Zucker

= 3 Eier

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 45 Min.

Fir den Teig:

Mehl, Butter, Ei, Zucker und eine Prise Salz in einer
Kichenmaschine zu einem Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, in Alufolie wickeln und fur 30 Minuten 1in den
Kihlschrank geben.

Backofen auf 180 °C Ober-und Unterhitze vorheizen.
Fur die Fullung:

Trauben 1angs halbieren. Eier aufschlagen und in eine
Klichenmaschine geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles gut
verruhren. Trauben unterheben.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 1-2 cm hohen
Rand ausziehen.



FGllung in den Teig geben und durch rhythmisches Schuatteln und
Rotieren verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 45 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Backform losen, Tarte vom Boden der
Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkiuhlen Tlassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Kiichenmaschine

Ja, und
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diese Kuchenmaschine wollte ich mir schon bestimmt seit uber
einem Jahr kaufen. Meine Mutter hatte gesagt, ,das kannst Du
doch nicht machen.”

Ich hatte bisher nur ein Hand-Ruhrgerat fur die Zubereitung
von Kuchen oder Tartes. Nun ging mir noch dazu vor kurzem ein
Ruhrquirl des Riuhrgerates kaputt, so dass ich Kuchenteig nur
noch mit einem Ruhrquirl rdhren konnte.

Eine richtige Kichenmaschine hatte ich bisher noch nie. Also
ein absolutes Novum fir mich.

Eine sehr exklusive Kuchenmaschine wie von Kenwood, wie sie in
manchen Kuchen verwendet wird, fur mehrere hundert Euro wollte
und konnte ich mir nicht 1leisten. Das ist auch nicht
notwendig. Fur wenig Geld habe ich mit dieser Kichenmaschine
ein Arbeitsgerat, mit dem ich fast alles, was ich fur Kuchen,
Tartes, Platzchen und Nudeln brauche, zubereiten kann.
AuBBerdem kann ich mit dieser Maschine auch noch Sahne
schlagen, Produkte schneiden, raspeln und reiben und diverses
anderes.

Nun kann es also losgehen mit dem Ruhren, Kneten, Schneiden,
Raspeln und Reiben. Als erstes ist in den kommenden Tagen der
Teig und die Fullung einer Trauben-Tarte an der Reihe, die ich
mit diesem neuen Gerat zubereite.

Foto Copyright: amazon.de

Kaffeefilter-Maschine
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Und endlich ist

auch wieder eine neue Kaffeefilter-Maschine in meine Kiche
Meine alte, schone, ganz in Orange gehaltene

eingezogen.

Maschine war leider seit einiger Zeit defekt.

Ich bin kein Freund dieser aufwandigen Kaffeeautomaten, mit
zubereiten

denen man jegliche Arten von Kaffee, Espresso usw.
kann. Aullerdem sind sie mir zu teuer. Mir reicht eine einfache

Kaffeefilter-Maschine, die mir zum Fruhstiuck eine Kanne voll
Kaffee zubereitet, den ich dann genufSlich trinke.

Und damit die neue Maschine auch ein klein wenig ein Hingucker
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in der Kuche wird und optisch auffallt, habe ich mich fudr eine
Kaffeefilter-Maschine in schonem WeiR mit etwas Edelstahl
entschieden.

Wie auch bei der alten Kaffeefilter-Maschine habe ich mich bei
der neuen Kaffeefilter-Maschine fur eine solche mit Timer
entschieden. Ich bereite gern den Kaffee abends, bevor ich ins
Bett gehe, fur den kommenden Tag flur eine bestimmte Uhrzeit
vor. Dann kann ich am kommenden Tag mit schonem Kaffeeduft in
der Wohnung aufstehen, habe sofort einen frisch aufgebridhten
Kaffee vor mir stehen und brauche mich um nichts zu kummern.

Foto Copyright: amazon.de



