Banane-Dattel-Ruhrkuchen

Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und flur die Feiertage muss es naturlich auch
einen Kuchen geben.

Bananen und Datteln passen ja recht gut zusammen und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen Ruhrkuchen Uberlegt, in den ich kleingeschnittene
Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze krone ich dann
damit, dass ich dem Kuchen eine schdne Schokoladen-Glasur
gebe.

Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stucke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtsprasent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Sticke Ubrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.
Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/banane-dattel-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zusatzlich:

= 250 g Bananen
= 250 g Datteln

Fur die Glasur:

= 100 g dunkle Schokolade
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln erst langs halbieren, dann quer in kleine Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Bananen schalen, dann langs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stlcke schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Ruhrkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfullen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schissel im Wasserbad flissig werden lassen
und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.

Gnocchli mit Kase-Birnen-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/gnocchi-mit-kaese-birnen-sauce/

Noch wirziger, mit Parmesan

Da von der Kase-Birnen-Sauce noch etwas Ubrig war und sie sehr
gut geschmeckt hat, serviere ich sie nochmals. Diesmal
allerdings mit frisch zubereiteten Gnocchi.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fur die Gnocchi:

= 400 g mehlig kochende Kartoffeln
= 100 g Mehl

= 25 g braune Butter

=1 Ei

» Muskatnuss

= Salz

 Pfeffer

Fur die Sauce:

= Kdse-Birnen-Sauce
= 50 g Parmesan
= 2 EL Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit: 30 Minuten | Garzeit 30
Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/

Fur die Gnocchi:

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Kartoffeln schalen,
hineingeben und im Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schissel geben und erkalten lassen.

Butter in einen kleinen Topf geben, erhitzen und braun werden
lassen.

Ei aufschlagen und zu den Kartoffeln in die Schiussel geben.
Mehl und Butter ebenfalls hinzugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Mit dem Kartoffelstampfer feiln
zerstampfen. Mit der Hand zu einem weichen Teig verkneten.
Wenn der Teig zu klebrig ist, etwas Mehl dazugeben.

Etwas Mehl auf einem Arbeitsbrett verteilen. Teig auf dem
Arbeitsbrett zu einer daumendicken Rolle formen. Die Rolle
quer in 2-3 cm breite Stucke schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Gnocchi hineingeben
und einige Minuten garen lassen. Wenn sie an der Oberflache
schwimmen, sind sie gar. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Gnocchi hineingeben und darin
schwenken. Frisch geriebenen Parmesan dazugeben. Sauce
hinzugeben. Alles gut verruhren. Petersilie untermischen.

Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Servieren.



Frohe Weihnachten

Ich winsche meinen Lesern und Kunden frohe Weihnachten, ruhige
Feiertage und ein gutes Neues Jahr 2017. Ich winschen Ihnen
alles Gute, vor allem Gesundheit. Und dass sich im neuen Jahr
der eine oder andere Wunsch fur Sie erfullt. Und Gott hat ja
manchmal noch so die eine oder andere Gabe fur einen bereit.

Beendigung des Foodblog-
Events ,De1ln Lieblings-
Rezept”

Tja, was soll ich da sagen? Kein einziger Teilnehmer an meinem
Foodblog-Event. Kein einziges Lieblings-Rezept. Gibt es das?


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/frohe-weihnachten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/beendigung-des-foodblog-events-dein-lieblings-rezept/

Dabei sind die Preise, die zu gewinnen waren, doch wirklich
attraktiv.

Ich fuhre dies darauf hin zurilck, dass in meinem Foodblog
rechts oben in der Seitenleiste die Links zu den Rezepten mit
Hundefleisch, Katzenbraten und Meerschweinchen zu finden sind.
Pferdefleisch, oh nein, Innereien, igitt baah, Insekten, oh
Gott, Hundefleisch, hat der sie noch alle, Katzenbraten, ich
glaube, der spinnt, Meerschweinchen, nein danke. Diese Rezepte
scheinen viele davon abgehalten zu haben, am Foodblog-Event
teil zu nehmen.

Aber ich bleibe meiner Linie treu und werde weiterhin Rezepte
zu diesen Produkten kochen und veroffentlichen. Ich bereite
das zu, was mir schmeckt.

Und Ende Mai 2017 werde ich den nachsten Anlauf zu einem
Foodblog-Event nehmen und erneut ein Event mit dann nochmals
diesen Preisen veranstalten, denn dann feiere ich mit meinem
Foodblog sein 5-jahriges Bestehen. Bleibt mir also treu, liebe
Leser.

Penne Rigate mit Kase-Birnen-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/

Fruchtig-aromatisch-scharf

Dieses Mal ein leckeres Pasta-Gericht, bei dem ich mit der
Sauce experimentiert habe.

Ich hatte noch diverse Kasesorten im Kihlschrank vorratig, die
ich einfach zusammen fir die Sauce verwendet habe. Dazu etwas
trockener WeiRBwein fur Saure.

AuBerdem gebe ich kleingewlrfelte Birnen fur Fruchtigkeit in
die Sauce. Und als Kontrast dazu Chili-Schoten fur Scharfe.

Als Kase fur die Sauce eignen sich z.B. Mascarpone,
Mozzarella, Ricotta, Frisch-Kase, Obazter o.a.

Ich bin vor kurzem auf eine schweizerische Website mit
italienischen Rezepten gestoBen, die ich sehr empfehlen kann.
Man findet dort Rezepte zu typisch italienischen Gerichten,
wie Teigwaren, Risotto, Antipasti, Salate, Pizza oder
Tiramisu. So gibt es dort u.a. leckere Mascarpone-Rezepte,
Mozzarella-Rezepte und Ricotta-Rezepte.

Dieses Gericht 1ist sicherlich nicht so ganz typisch
italienisch, aber bei Pasta mit Sugo darf man ruhig auch
einmal experimentieren, was die Sauce anbelangt.


http://www.ilgustoitaliano.ch/de/produkt/mascarpone
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezept/gefuellte-tomaten-mit-mozzarella
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezepte

Ausnahmsweise verwende ich zu diesem Gericht auch einmal
gesunde Vollkorn-Nudeln, die ich noch vorratig hatte.

Das Ganze ergibt ein sehr fruchtig-aromatisch-scharfes
Gericht, das wirklich sehr schmackhaft ist.

Diesmal garniere ich das Gericht nicht mit frisch geriebenem
Parmesan oder kleingewiegter Petersilie, sondern verwende als
Variation in der Pfanne kurz angebratene Speck-Streifen.

Mein Rat: Man kann das Gericht auch mit frischen Gnocchi
zubereiten, die man 1n Butter in der Pfanne schwenkt, die
Sauce hinzugibt und dann mit frisch geriebenem Parmesan
verfeinert.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=1 Birne

= 150 g Obazter

» 125 g Frisch-Kase (Paprika)
= trockener Weillwein

= Salz

- Pfeffer

= 250 g Vollkorn-Penne-Rigate
= 4 Scheiben Speck

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chili-Schoten putzen und quer 1in Ringe schneiden.
Speckscheiben quer in breite Streifen schneiden.

Den Stiel der Birne entfernen. Birne schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Wurfel schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Chili-Schoten darin andunsten. Birne
hinzugeben. Frisch-Kase und Obazter ebenfalls hinzugeben.
Einen grollen Schuss WeiBwein hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wlrzen. Alles gut verruhren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten kdcheln lassen. Dann Sauce abschmecken.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und
Speckstreifen darin auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce grofszliigig daruber
verteilen. Mit Speckstreifen garnieren. Servieren.

Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte

Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung
Rostbratwlirste gekommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:
= Grundrezept
Fur die Fiullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwiurste (14 Stck)
=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

=1 StraulB Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwlrste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwirste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschiussel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlirste dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut



verteilen.

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

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

Gemuse-Kartoffel-Pfannkuchen

Leckere Pfannkuchen
Pfannkuchen, zubereitet aus Gemise und Kartoffeln.

Ich habe zuerst versucht, ROosti aus geriebenem Gemuse und
Kartoffeln zuzubereiten. Diese misslangen mir und zerfielen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/18/gemuese-kartoffel-pfannkuchen/

Ich nehme an, dass einfach die Starke wie bei Kartoffel-Rosti
fehlt, die diese Rosti bindet.

Dann habe ich einfach noch Eier in die Gemuse-Kartoffel-Masse
gegeben. Und somit Pfannkuchen zubereitet.

Zutaten fiir zweli Personen:

=12 Drillinge

=4 Wurzeln

= 12-16 Rosenkohlroschen
= 2 Schalotten

= 6 Knoblauchzehen

=4 Eier

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6-8 Min.

Gemuse putzen, evtl. schalen und grob zerkleinern. Ebenso
Drillinge. In einer Kichenmaschine in eine Schissel grob
zerreiben. Petersilie kleinwiegen.

Eier aufschlagen und zum Gemuse und den Kartoffeln dazugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Alles gut
vermischen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwei Eierringe in die
Pfanne stellen. Jeweils zwei Essloffel der Pfannkuchen-Masse
in einen Eierring geben und glatt drucken. Auf beiden Seiten
jeweils 3-4 Minuten kross anbraten, nach dem ersten Anbraten
Eierringe aus der Pfanne nehmen und Pfannkuchen wenden.

Pfannkuchen herausnehmen und auf einen Teller geben.

Bratvorgang in drei weiteren Vorgangen portionsweise
durchfuhren.



Pfannkuchen mit Petersilie garnieren.Servieren.

Pizza-Leberkase

Ein Snack, flur den Abend geeignet

Ein kleiner Snack. Nichts besonderes. Pizza-Leberkase,
angerichtet mit Kapern, Meerrettich und Senf.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Scheiben Pizza-Leberkase (700 g)
=2 TL Kapern (Glas)

=2 TL Meerrettich

= 2 TL Senf

Zubereitungszeit: 2 Min.

Jeweils vier Leberkase-Scheiben auf einen groflen Teller geben.
Mit jeweils einem Teeloffel Kapern, Meerrettich und Senf
anrichten. Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/18/pizza-leberkaese/

Frische Pasta, Tell 2:
Ravioli mit Pilz-Kapern-
Fullung

Leckere Pasta
Fur die Ravioli verwende ich wieder den Nudelteig aus dem

Grundrezept.

Und fur die Fullung verwende ich einfach Champignons und
Kapern, so dass die Fullung durch die Kapern eine gewisse
Saure erhalten.

Ich serviere diesmal die Ravioli einfach nur mit etwas
Worchestershire-Sauce, so dass die Saure der Sauce zur Fullung
passt.

Zutaten (fir etwa 4 Portionen a 8 Raviolis):

Nudelteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/

= Grundrezept

Sauce
» Worchestershire-Sauce
Fir die Fullung:

=1 Glas Kapern
= 5-6 groBe, braune Champignons

Arbeitsgerat:
= Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Fur die Fullung:
Kapern auf ein Schneidebrett geben und kleinhacken.
Pilze sehr klein schneiden.

Alles zusammen in eine Schussel geben, vermischen oder sogar
mit der Gabel etwas zerdrucken.

Fur die Ravioli:
Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein grolles Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestauben. Teig 1in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe flr die Starke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Stlicke herausschneiden. Jeweils einen Teeloffel der Fullung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere Dreieck daruberklappen und den Rand mit den Finger
festdrucken.

Ravioli fur etwa 8-10 Minuten in das nur noch siedende Wasser


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

geben und ziehen lassen. Herausnehmen und zwei Portionen
Ravioli mit etwas Sauce zusammen 1in zwel Nudeltellern
anrichten.

Restliche Ravioli abkiuhlen 1lassen, portionsweise 1in
Gefrierbeutel geben und im Gefrierschrank einfrieren.

Schweineschnitzel mit Kase
uberbacken

Snack
Ein Abend-Snack. Nicht genug fur eine komplette Mahlzeit. Aber
ausreichend als kleiner Snack abends vor dem Fernseher.

Fir das Uberbacken verwende ich einen Gemiise-Kase, den ich
beim Braten auf die Schnitzel gebe.

Mein Rat: Wer mochte, kann den Aufwand machen, den Grill im
Backofen oder der Mikrowelle anzuschalten und die Schnitzel
dort zu uberbacken, damit der Kase auch eine kraftige Braune


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/schweineschnitzel-mit-kaese-ueberbacken/

erhalt.
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 Schweineschnitzel

= 4 Scheiben Gemlse-Kase
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: 6-8 Min.

Schnitzel salzen und pfeffern. Kase in vier Scheiben
schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und zwei Schnitzel auf
einer Seite Kkross anbraten. Wenden, sofort den Kase
darauflegen und auf der zweiten Seite ebenfalls kross
anbraten.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Zweite Portion 1in der gleichen Weise zubereiten und auf einen
Teller geben. Servieren.

Frische Pasta, Tell 1:
Klassische Ravioli


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/

Leckere Pasta

Eigentlich wollte ich den Nudelteig nach dem Rezept eines
Kochs in einer Kochsendung zubereiten, der fir den Teig nur
Mehl und Eigelbe verwendete. Aber der Teig gelang mir nicht.
Also habe ich das Grundrezpt fur Nudelteig verwendet, das mir
ein Foodblog-Kollege mitgeteilt hatte und mit dem mir frische
Pasta gut gelungen ist:
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Klassische Ravioli deshalb, weil ich sie mit einer Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch zubereite, die ich auch
noch kraftig wirze.

Da ja nicht nur der Nudelteig der Ravioli garen soll, sondern
auch die Fullung, lasse ich die Ravioli gute 8-10 Minuten im
siedenden Wasser ziehen.

Ich bereite frische Pasta aus Nudelteig nur sehr selten zu,
weil es doch etwas Aufwand ist. Zudem bin ich wahrlich nicht
der allzu grolBe Pasta-Liebhaber, dass ich fiur jede Art von
Pasta wie Maultaschen, Ravioli, Tortellini, Bandnudeln oder
Spaghetti einen jeweils eigenen Teig zubereite. AuBderm sind
meine Ravioli nicht wunbedingt sehr gelungen, sie sind
eigentlich nichts fur’s Auge, sondern eher etwas fur den



Magen. Aber alle Grundprodukte sind ja vorhanden, wer also
mehr Zeit und Geschick mitbringt, kann durchaus auch optisch
ansprechende Pasta aus dem Nudelteig zubereiten.

Nichts fur’s Auge, mehr etwas fur den Magen
Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Mein Rat: Der Nudelteig darf nicht klebrig sein, aber auch
nicht zu fest. Er sollte schon kompakt sein. Wenn er etwas zu
klebrig ist, einfach mit einigen Essloffeln Mehl nachhelfen.

Noch ein Rat: Unbedingt das Arbeitsbrett fur die Ablage und
Bearbeitung der Nudelplatten etwas mit Mehl bestauben, die
Nudelplatten bleiben sonst daran kleben.

Ein abschlielender Rat: Wer es etwas wirziger mag, lasst die
Raviolis in siedendem Gemusefond ziehen und nicht in siedendem
Wasser.

Zutaten (fir etwa 4 Portionen a 8 Ravioli):



Nudelteig:

» Grundrezept

Fullung:

» 300 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

Tomaten-Sugo:

= 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

= Parmesan

Arbeitsgerat:

= Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
Fur das Tomaten-Sugo:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Tomaten dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Fur die Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Schalotten und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schissel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Kreuzkummel,
Paprikpulver, Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Mit einer
Gabel oder der Hand gut verruhren und verkneten.

Fur die Ravioli:
Einen grofen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein grolles Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestauben. Teig 1in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe flr die Starke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Stlicke herausschneiden. Jeweils einen Teeloffel der Fullung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere Dreieck daruberklappen und den Rand mit den Finger
festdrucken.

Ravioli fur etwa 8-10 Minuten in das nur noch siedende Wasser
geben und ziehen lassen. Herausnehmen und zwei Portionen
Ravioli mit dem Sugo zusammen in zwei Nudeltellern anrichten.
Mit frisch geriebenem Paremsan garnieren. Servieren.

Restliche Ravioli abkuhlen 1lassen, portionsweise 1in
Gefrierbeutel geben und im Gefrierschrank einfrieren.

Garnelenschwanze mit Tomaten-
Reis 1n Rosmarin-WeifRwein-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/11/garnelenschwaenze-mit-tomaten-reis-in-rosmarin-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/11/garnelenschwaenze-mit-tomaten-reis-in-rosmarin-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/11/garnelenschwaenze-mit-tomaten-reis-in-rosmarin-weisswein-sauce/

Sehr schmackhaft und aromatisch
Dies ist ein wirklich sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht
mit Meeresfriuchten.

Da mir neulich der Reis mit den Cherry-Dattel-Tomaten gut
gelungen ist und mir gut geschmeckt hat, bereite ich ihn
wieder als Beilage zu diesem Gericht zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 450 g Garnelenschwanze

= 2 grolle Zweige Rosmarin
= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Reis

= 12 Cherry-Dattel-Tomaten

Zubereitungszeit: 10 Min.
Blattchen von den Rosmarin-Zweigen zupfen und kleinwiegen.

Tomaten grob zerkleinern. 2 Tassen Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen. Reis und Tomaten hinzugeben und zugedeckt 5
Minuten garen. Dann nur noch 5 Minuten ziehen lassen.



Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen. Zuerst Rosmarin
hineingeben und kurz anbraten. Dann Garnelenschwanze
hineingeben und mit anbraten. Mit einem sehr grollen Schuss
WeiBwein abloschen. Salzen und pfeffern. Sauce auf etwa ein
Drittel der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken.

Tomaten-Reis auf dem Boden zweier tiefer Teller verteilen.
Garnelen jeweils in der Mitte der Teller aufhaufen. Sauce
auBen um die Garnelen herum auf den Reis geben. Servieren.

Schoko-Birnen-Kuchen

o

Leckerer Kuchen mit Schokolade und Birnen

Ein feiner Kuchen, mit gewurfelten Birnen, Kakao und
Sxhokoladenglasur und Mandeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/09/schoko-birnen-kuchen/

Mein Rat: Mandeln entfalten ihr volles Aroma, wenn man sie vor
dem Gebrauch rostet. Dazu Mandeln ohne Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten und abkihlen lassen.

Zutaten:

= 350 g feste Birnen

= 3 Eier

= 250 g Zucker

= 250 g Mehl

3 EL Kakao-Pulver
=1/2 TL Zimt

1 Packchen Back-Pulver
50 ml Milch

125 ml 01

150 g Mandeln

= 200 g dunkle Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 160 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.

Mandeln in einer Kuchenmaschine grob reiben und in eine
Schissel geben.

Bei den Birnen den Stiel entferen, Birnen schalen, vierteln
und entkernen. In 1,5 cm grolle Wuarfel schneiden.

Mehl, Kakao-Pulver, Zimt und Back-Pulver in eine Schussel
geben und vermischen.

Eier auschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Zucker
dazugeben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren. Mehlmischung
dazugeben und ebenfalls verrihren. Milch und Ol unterrihren.
100 g Mandeln und Birnen unterheben.

Teig in die Backform geben und durch rhythmisches Schiutteln
und Rotieren in der Backform verteilen.



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

Herausnehmen und in der Backform 1-2 Stunden abkihlen lassen.
Auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stlcke zerbrechen und in eine Schissel
geben. Im Wasserbad erhitzen. Uber dem Kuchen verteilen und
mit dem Backpinsel verstreichen. Restliche Mandeln
daruberstreuen und Glasur fest werden lassen.

Schweinebauch mit Tomaten-
Reis und WeiRweiln-Sauce

Leckerer Schweinebauch


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinebauch-mit-tomaten-reis-und-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinebauch-mit-tomaten-reis-und-weisswein-sauce/

Ein leckeres Gericht, mit kross angebratenem Schweinebauch.
Dazu Reis, mit Cherry-Dattel-Tomaten verfeinert. Und dazu eine
aromatische WeiRwein-Sauce.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 500 g Schweinebauch (mit oder ohne Knochen)
=1 Tasse Reis

= 12 Cherry-Dattel-Tomaten

= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

» Petersilie

Zubereitungszeit: 30 Min.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und Schweinebauch
auf allen Seiten kross darin anbraten. Salzen und pfeffern.
Mit einem groBen Schuss Weillwein abloschen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Cherry-Dattel-Tomaten grob =zerkleinern. Petersilie
kleinwiegen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit zweli Tassen Wasser in einen
kleinen Topf geben und erhitzen. Salzen. Reis und Tomaten
hineingeben und zugedeckt 5 Minuten kdcheln lassen. Dann nur
noch 5 Minuten ziehen lassen.

Schweinebauch herausnehmen, in Scheiben schneiden und auf zwei
Teller verteilen. Sauce salzen und pfeffern und abschmecken.
Reis zum Schweinebauch geben. Sauce groflzugig uber dem Reis
verteilen. Reis mit Petersilie garnieren. Servieren.




Schweinesteak mit Spiegelei

Snack am Abend
Ein kleiner, schnell zubereiteter Abend-Snack.

Ein Schweinesteak. Darauf ein Spiegelei. Daruber gestreut
frisch gemahlener Parmesan.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinesteak
=1 Ei

= Salz

= Pfeffer

= Parmesan

- 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Einen Eierring in die
Pfanne stellen. Ein Ei aufschlagen und in den Eierring geben.
In den Platz neben dem Eierring das Steak geben. Ei und Steak
etwa 2-3 Minuten braten, das Steak einmal wenden. Beides
salzen und pfeffern.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinesteak-mit-spiegelei/

Steak herausnehmen und auf einen Teller geben. Spiegelei
daruber legen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Putenoberkeule mit Gobbetti
in Rotweilin-Sauce

Feiner Braten mit Pasta

Ich hatte noch ein Stuck einer Puternoberkuele ubrig, das ich
zubereitet habe.

Dazu ein dunkle, schwere Rotwein-Sauce, die ich zusatzlich
sulS-scharf mache. Fur SuRe verwende ich Birnen, die ich in
kleine Wirfel schneide. Fur Scharfe rote Chili-Schoten.

Mein Rat: Unbedingt sehr oft die Sauce beim Kocheln mit dem
Kochloffel umridhren, damit die Mehlschwitze nicht am Topfboden
anbrennt.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Stuck Putenoberkeule (etwa 600-800 g)
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 rote Chili-Schoten

=4 Birnen

= 2 EL Mehl

= trockener Rotwein

= 300 ml Gemusefond

4 EL Rotwein-Essig

= sUlBes Paprika-Pulver

= Salz
- Pfeffer
= 250 g Gobbetti
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Von den Birnen den
Stiel entfernren. Birnen schalen, vierteln und Kerngehduse
entfernen. Dann in kleine Wurfel schneiden.

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wurzen.

Butter in einem Topf erhitzen. Putenoberkeule auf beiden
Seiten kross anbraten. Herausnehmen.

Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten ebenfalls in der Butter
anbraten. Herausnehmen.

Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und braun
anbraten. Dabei immer kraftig ruhren. Mit einem sehr grofen
Schuss Rotwein abldschen. Fond dazugeben. Rotwein-Essig
hinzugeben. Putenoberkeule wieder dazugeben. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili-Schoten wieder hinzugeben. Birnen
hinzugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer



Temperatur 60 Minuten kocheln lassen. Dabei des ofteren mit
dem Kchloffel gut umrihren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Putenoberkeule herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben wund tranchieren. Auf zwei Teller
verteilen. Pasta auf die beiden Teller geben. Grofzugig Sauce
uber der Pasta verteilen. Servieren.



