Ochsenziemer-Gulasch in
Senfsauce mit Miinudeln

Auch das dritte Rezept an den Weihnachtstagen ist etwas
Besonderes und AuBergewohnliches. Wie ich es Ihnen angekundigt
habe.

Sehr ungewohnliches, aber schmackhaftes Gulasch
Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: ,Ein Ochsenziemer ist
eine Schlagwaffe, die aus einem gedorrten und verdrillten
Stierpenis hergestellt wird. Das Wort ist entlehnt von
franzosisch cimier: ,Schwanz, mannliches Glied, Fleischstuck
unmittelbar beim Schwanz des Tieres'. "
©lhttps://de.wikipedia.org/wiki/0Ochsenziemer

Uns interessiert hier aber nur der letzte Teil der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/26/ochsenziemer-gulasch-in-senfsauce-mit-miinudeln/

benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstucke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
konnte man sagen, um des Ochsens bestes Stuck.

Sie konnen sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen naturlich andere Mafe und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der
GroBe, dem Gewicht und der Masse eines Ochsen 1ist der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkorper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden mit einem wirklich sehr scharfen, grolSen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hatte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genielbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider aufgrund des Nichtvorhandenseins von Rezepten im
Internet keine Anleitung zur Zubereitung fand und den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stluck landete danach leider in der
Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefahr eine Lange von 50-60 cm und ein
Gewicht von 600-700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau fiur ein Gericht fidr zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsachlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstiicken, die ich in Ol anbrate, um
Roststoffe zu erhalten, noch Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten Gemusebruhe, die ich fur diesen Zweck



portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Creme fraiche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen Dann Deckel drauf und bei mittlerer
Temperatur drei Stunden schmoren. Das Gemuse verkocht und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr samig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Halfte der vorhandenen Flussigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann
abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das hat einen einfachen Grund. Ich hatte Tage zuvor ein
asiatisches Gericht zubereitet und noch Miinudeln fur 2
Personen Ubrig und im Kuhlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie kdonnen jedoch ganz nach Belieben auch andere Nudeln
verwenden, Fusilli, Penne Rigate, Farfalle oder auch
Spaghetti. Toben Sie sich ruhig aus!

Flir 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 grolle, weiBe Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=4 EL Senf

=4 EL Creme fraiche

=1 1 Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Miinudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3



Stdn.

Mit einer sehr samigen, wlrzigen Sauce

Gemuse putzen und gegebenfalls schalen. Zwiebeln in lange
Streifen schneiden. Lauchzwiebeln grob zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem groRen, breiten Messer flach dricken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Kuchenreibe 1in
eine Schale reiben.

Ochsenziemer mit einem grofen, scharfen Fleischmesser quer 1in
kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten unter RlUhren kross anbraten, bis sich Rostspuren
gebildet haben. Stlicke herausnehmen und in die Schussel
zuruckgeben.

Gemuse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten, bis vor allem die Zwiebeln glasig sind.
Ochsenziemerstiucke zuruck in den Topf geben. Mit der
Gemusebruhe abloschen. RoOoststoffe mit dem Pfannenwender vom



Topfboden 16sen. Senf, Creme fraiche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen. Alles gut
verruhren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umruhren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Halfte
der noch vorhandenen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwlrzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschitten.

Miinudeln auf zwel tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBRzugig uber den Nudeln verteilen.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schénen 2.
Weihnachtsfeiertag!

Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemiise

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
tiurkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden &ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.
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Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen 1in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit in der Grillpfanne - aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecoéte
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben mdchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemal, betrachtet man die GroRe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groR.
Es reichen je nach GrolBe der Stierhoden 2 Stierhoden fur ein
Gericht fur 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, ist das ganz anders. Da benotigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Drusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die



dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Driusengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie missen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drisengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mochten. Dann konnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drisengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drusengewebe mit auf-
und zerreilen. Sie mussen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Driusengewebe weiter auftauen und konnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gemahlener Kreuzkimmel
= Rapsol
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= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, 1in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Stucke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



Gebratenes Kalbsbries mit
Kartoffelspalten und
pochierten Eiern

Weihnachten ist das Fest der Liebe. Dementsprechend werden Sie
es — ob allein, mit einem Partner oder der Familie — auch
sicherlich feiern. Und deswegen sollte man dieses Fest, auch
in einem Blogbeitrag, nicht unbedingt mit einer Drohung
einlauten.

» il

f
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Auf pochierten Eiern

Aber ich hatte Ihnen gesagt, dass Sie sich eher vor mir auf
die Hut nehmen sollen! Denn bei mir es gibt an Weihnachten und
den Weihnachtsfeiertagen .. ja, genau, es gibt Innereien. Und
zwar nicht die gewdhnlichen Innereien wie Leber oder Pansen.
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Sondern ausgefallene Innereien.

Wie ich TIhnen in einem Blogbeitrag vor einiger Zeit
ankiundigte, hat mir mein Bruder ein Innereien-Paket zu
Weihnachten geschenkt. Und zwar von einem von mir sehr
geschatzten Schlachter in Suddeutschland, der einen Onlineshop
fur Fleisch, Innereien und allem anderen betreibt. Und der
meines Erachtens wirklich auch jedes Stuck Fleisch, oder was
man von einem Schlachter auch nur bekommen kann, in seinem
Shop anbietet.

Aus diesem Grund gibt es am heutigen Weihnachtstag auch
zunachst einmal ein sehr edles Stlick Innereie, das viele
Menschen a) nicht kennen und b) nicht essen (wollen). Und es
gibt einige ausgewahlte Menschen, die diese Innereie sehr
schatzen, sie fur eines der zartesten Stucke am Tier halten
und alles dafur geben, dies in regelmaBigen Abstanden kosten
zu durfen.

Die Rede 1ist von der Wachstumsdrise des Kalbes, dem
Kalbsbries. Diese Druse ist nur dem Kalb zu eigen, denn das
Kalb wachst ja noch zu einem Rind heran. Und diese Driuse
unterstitzt das Wachstum des Kalbes. Sind Sie erstaunt
daruber, wenn ich Thnen mitteile, dass diese Wachstumsdruse
beim ausgewachsenen Rind verschwunden 1ist? Nun, um diese
Drise, und sie ist nicht sehr grofs, zum Zubereiten und Kochen
zu erhalten, muss man folglich ein Kalb schlachten.

Diese Druse 1ist etwas ganz besonderes. Sie ist sehr fein
sowohl in der Konsistenz als auch im Geschmack. Und muss daher
auf sehr vorsichtige Weise zubereitet werden. Allein der
Umstand, dass Kalbsbries wohl eines der teuersten Bestandteile
eines Tieres 1ist, zeigt, dass die Druse sehr besonders ist.
Ich will Ihnen hier einmal den Kilopreis von Kalbsbries
mitteilen: etwa 60 €! Vergleichen Sie das einmal mit der
gewohnlichen Leber oder dem Pansen, beides bekommen Sie zu
einem Kilopreis von deutlich unter 10 €.



Also, dies ist kein Filetsteak, Rumpsteak oder Entrécdéte fir
den Festtag. Sondern dieses Gericht spielt noch in einer Liga
daruber. Wer Feinschmecker ist, weiBR dies zu schatzen und
stimmt mir zu.

Leckeres, in Butter angebratenes und geschwenktes Kalbsbries
Kalbsbries wird meistens zuerst einmal in siedendem Wasser
gegart. Um dann zum Panieren, Braten oder einer sonstigen
Zubereitungsart weiterverwendet zu werden. Lassen Sie sich
uberraschen!

Und Ubrigens, besuchen Sie mein Foodblog am 1. und 2.
Weihnachtsfeiertag unbedingt wieder. Sie werden erstaunt sein,
welche schmackhafte Leckerbissen es dann fur Sie gibt. Ich
wage einmal eine Prognose, dass Sie die beiden kommenden
Innereien an den beiden Feiertagen sicherlich auch noch nicht
zubereitet oder gegessen haben. Vielleicht ist Ihnen sogar
nicht bekannt, dass man diese Tierteile zubereiten kann (und
sollte).

Ich hatte Ihnen gesagt, Sie sollten sich eher vor mir auf die



Hut nehmen!

Fir 2 Personen:

= 350 g Kalbsbries (2 Portionen a 175 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln

=4 Eier

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Paprikapulver

» WeiBweinessig

= viel Butter

= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Hauptzutat und die beiden Beilagen gegebenenfalls parallel
zueinander zubereiten, wie es zeitlich wund von der
Zubereitungsart her am besten passt, damit alle Zutaten heils
auf den Teller kommen.

Fir das Kalbsbries:

Kalbsbries in eine Schale geben. GroBzugig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas mit den Gewurzen vermischen.

Kalbsbries in zwei Teile teilen. Jeweils ein Stlck Alufolie
auf einem groBen Schneidebrett auslegen. Die Kalbsbriesteile
jeweils zu einer dicken, langlichen Rolle formen. Mit der
Alufolie einrollen, dabei schauen, dass die Kalbsbriesrolle
fest und kompakt ist. Die Enden der Rolle mit der Alufolie
verschlielRen.

Wenn man nicht den Weg uber die Zubereitung mit der Alufolie
geht und das Kalbsbries direkt in Butter in der Pfanne anbrat,
zerfallt das Kalbsbries aufgrund seines Drusengewebes zu sehr
und man bekommt keine kompakten, festen Stulcke.



Wasser in einem Topf erhitzen und die beiden Alurollen im nur
noch siedenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen
und etwas abkihlen lassen.

Alufolie entfernen und Kalbsbries quer in fingerdicke Stucke
schneiden.

Viel Butter in einer Pfanne erhitzen, Kalbsbriesstucke in der
Butter kurz anbraten, erhitzen und in der Butter schwenken.
Nochmals leicht salzen.

Fur die Kartoffelspalten:

Kartoffeln achteln. Wasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffelspalten darin etwa 10-12 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiurzen.

Viel Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und
Kartoffelspalten darin erhitzen und durch die Butter
schwenken.

Fir die pochierten Eier:

Wasser in einem groflen Topf erhitzen. Einen Schuss Essig in
das Kochwasser geben. Eier in vier Schalen aufschlagen. Eier
nacheinander vorsichtig aus den Schalen in das nur noch
siedende Wasser gleiten lassen, und zwar so, dass die Eier
nicht zusammenhangen, sondern jeweils einzeln im Wasser
schwimmen. So lange ziehen lassen, bis das Eiweill gestockt
ist, das Eigelb aber noch flussig ist. Mit dem Schaumloffel
vorsichtig herausheben und salzen.

Jeweils zwel pochierte Eier auf einen Teller geben. Die
Kalbsbriesstucke dariber drapieren. Seitlich links und rechts
die Kartoffelspalten hinzugeben.

Servieren. Guten Appetit! Frohe Weihnachten!



Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept missen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehort noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise flur solche Eintdpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewurze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Fur 2 Personen:

= 700 ml Fleischbruhe

= 200 g Hahnchenlebern

» 2 sehr grolBe Kartoffeln
= 4 Lauchzwiebeln

» Fleischgewlirzsalz

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.

s )

.

Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.



Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwiurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern
hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Himbeer-Hafermilch-Pudding

Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und bendtigen nicht mehr die Anleitung durch das Rezept.
Mir geht es genauso.

Was braucht es denn zu einem guten Pudding? Einen halben Liter
Milch. Davon ein wenig in eine separate Schale gegeben. Dann
gibt man 2 Eigelbe, 2 Essloffel Speisestarke und 2 Essloffel
Vanillezucker hinein und verquirlt alles gut mit dem
Schneebesen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/20/himbeer-hafermilch-pudding/

Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flussigkeit

Die grollere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem
Herd, nimmt den Topf von der Herdplatte, gibt die oben
angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Rihren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, fullt die Masse
in Puddingformen und gibt diese fur ein paar Stunden in den
Kihlschrank. Fertig ist das Dessert.

Ich habe diese Zubereitung bei diesen Puddingen nur insoweit
abgewandelt, dass ich zum einen anstelle von tierischer Milch
vegane Hafermilch genommen habe. Und ich habe noch ganze
Himbeeren untergemischt, sozusagen als frische Fruchtbeigabe.

Sie konnen ubrigens optisch sehr schone Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Frichte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunachst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann daruber gielen. Beim Stiurzen und
dann Servieren der Puddinge ist es dann genau umgekehrt, die
Frichte sind zuoberst und verleihen den Puddingen ein schones
Aussehen.



Mit Hafermilch statt tierischer Milch

Behalten Sie zum Anrichten und Servieren auch noch einige
ganze Himbeeren zurick, das macht sich auf dem Dessertteller
bei einem Pudding immer sehr gut.

Fir die Puddinge:

= Grundrezept

Anstelle 1 1 tierische Milch 1 1 vegane Hafermilch verwenden

Zusatzlich:

= 125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min. |
Verweildauer im Kuhlschrank einige Stunden

Zubereitung siehe in der obigen Einflihrung zu diesem Rezept
oder einfach im Grundrezept nachlesen, wenn Sie es doch noch


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

nicht ganz auswendig konnen.

Mini-Kohlwiirste mit
Buschbohnen

| e
Mit Bohnen statt Kohl
Sie finden hier ein Rezept fur ein Gericht, das wirklich sehr
schnell zubereitet ist. Nur das Putzen der Bohnen braucht
etwas Zeit. Aber das Kochen auf dem Herd ist in 15 Minuten
beendet.

Kohlwirste, die man ja gern aus Norddeutschland kennt, sollte
man ja am besten — Nomen est omen — auch mit Kohl servieren.
Es bieten sich WeiBkohl, Grinkohl oder Wirsing an. Nun, ich
hatte keines dieser Lebensmittel zu Hause. Und extra wegen
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eines Kohlkopfs wollte ich nicht zum Laden laufen.

Ich habe mir mit einem anderen Lebensmittel als Beilage
beholfen, und zwar Buschbohnen. Sie passen auch gut zu den
Kohlwlrsten. Einfach nur in kochendem Wasser gegart und dann
in der Pfanne ein wenig in Butter geschwenkt und leicht
gesalzen. Eine schone Gemusebeilage.

Und die Kohlwurste sind natiurlich sehr wirzig, lecker und
schmackhaft und passen gut in die kalte Jahreszeit. Ein sehr
einfaches, aber empfehlenswertes Gericht.

Flur 2 Personen:

500 g Mini-Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g, etwa 16
Stuck)

= 500 g Buschbohnen (1 Packung)

» Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Knackige, wirzige Wurste
Bohnen putzen und in eine Schussel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin bei mittlerer
Temperatur 12 Minuten garen. Mit dem Schopfloffel in eine
Schussel herausheben.

Parallel dazu Wurste in einem Topf mit nur noch siedendem
Wasser 10 Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Eine groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Bohnen
einige Minuten durch die Butter schwenken. Leicht salzen.

Jeweils 8 Wiurste auf einen Teller geben. Etwas von den Bohnen
dazu auf die Teller geben. Die restlichen Bohnen geben Sie 1in
der Pfanne auf den Tisch zum Nachfassen, am besten auf einem
Stovchen, um die Bohnen warm zu halten.

Servieren. Guten Appetit!



Fotobuch

mas ‘Biedermann
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Das grunel-lamburg

Eu1Fotobuch

Sie suchen grune Locations in Hamburg, um die Seele einmal
baumeln zu lassen? Gehen Sie mit mir auf eine Fototour durch
ausgewahlte und exemplarische grune Regionen in Hamburg. Sie

werden erstaunt sein, wie grun Hamburg und seine Umgebung
wirklich ist.

Ich habe einen groBen Teil meiner schonsten Landschaftsfotos
meiner Spaziergange und Wanderungen nun auch in hodherer

Auflosung in einem Buch zum grunen Hamburg gesammelt und
veroffentlicht.

Da ich bisher meine Wanderungen meistens auch in meinem
Foodblog verdffentlicht habe, damit aber zwischenzeitlich auf
eine eigene Website umgezogen bin, will ich Ihnen das Fotobuch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/17/fotobuch/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/12/978-3-941695-40-5-scaled.jpg

dennoch nicht vorenthalten.

Vielleicht leben Sie in Hamburg und sind daran interessiert?
Oder Sie sind ein/e Reisebegeisterte/r und planen demnachst
eine Touristentour in die Hansestadt?

Das digitale Fotobuch ist sicherlich auch noch kurzfristig ein
geeignetes Weihnachtsgeschenk fur den Kkommenden
Weihnachtssonntag!

Sie finden das Buch als PDF-eBook in meinem kleinen Buchshop
zum Kauf und Download: Das grune Hamburg — ein Fotobuch.

Seine Sie mir gewogen und schauen Sie in den kommenden Monaten
hier nochmals vorbei. Ich plane namlich, das Fotobuch auch als
gedrucktes Softcover zu veroffentlichen.

Buchweizengrutze mit Gemuse
und Feta

Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmalfig aus MaisgrieB zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrutze. Sie wird in Gemusebruhe gegart und dann
noch gewlrzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da man mit dieser Buchweizengrutze eine feine
Sattigungsbeilage hat.


https://www.buch-schmie.de/produkt/das-gruene-hamburg/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/16/buchweizengruetze-mit-gemuese-und-feta/

Mit Grutze in Form einer Polenta

Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tutchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tutchen zu kaufen gibt. Dem Tutchen
nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
natlirlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
zum einen bin ich des Spanischen nicht machtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tute nicht einmal mit meiner Lesebrille entziffern. Aber
zumindest bekommt die Buchweizengrutze dadurch eine roétliche,
oder sagen wir orange Farbe, was sie beim Anrichten und
Servieren sehr hubsch aussehen lasst.

Das Gemuse, das dazu gegart wird, bekommt durch den
hinzugefugten Feta noch einen leicht wurzigen, salzigen Kick.
Und der trockene WeiBwein sorgt fur leichte Saure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.'!

Fir 2 Personen:



= 1 Tasse Buchweizengrutze
= 3 Tassen Gemlsebruhe

= 4 Titchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, a 1,5q)
ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis
= ein Stuck Aubergine

=1 Tomate

= 4 Knoblauchzehen

» Bio-Ingwer

 etwas Petersilie

=200 g Feta (1 Packung)

= trockener Weillwein

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
 Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze Stifte
schneiden.

Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale reiben.
Feta in kleine Wuarfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin anbraten. Bei
geringer Temperatur 10 Minuten dunsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

Parallel dazu Bruhe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrutze
dazugeben und bei mittlerer Temperatur 4 Minuten garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grutze in zwei tiefen Tellern anrichten. Gemise mit Feta und



Sauce daruber geben. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce

Sie bereiten sicherlich gern Pasta zu. Mit klassischen Saucen
oder Pestos. Machen Sie sich manchmal auch die Arbeit und
uberlegen sich eine eigene, kreative Sauce? Vielleicht aus den
Zutaten, die Sie gerade im Kuhlschrank vorratig haben?

Feine Sauce mit Tomaten, Paprika und Thymian

Ich habe genau diesen Weg gewahlt und eine Sauce
zusammengestellt. Aus Tomaten, Paprika und einem Topf frischem
Thymian. Ich habe die Sauce noch mit etwas Tomatenmark
tomatisiert. Und mit frischem Knoblauch verfeinert. Auf das


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/

fertige Gericht kommt dann noch eine gute Portion gehobelter
Parmesan.

Sehr lecker. Kochen Sie es einmal nach und schmecken Sie die
vielen frischen Aromen. Und lassen Sie sich am besten
inspirieren zu eigenen Saucen, die Sie aus den Zutaten, die
der Kuhlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Fir 2 Personen:

= 340 g Spaghetti
= 10 kleine Cherrytomaten
=1 rote Paprika
4 Koblauchzehen
=1 Topf Thymian
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
=1 EL Tomatenmark
= Grano Padano
= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 300 ml Gemusebruhe
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit gehobeltem, nicht geriebenem Grano Padano
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Ebenso die Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden.
Tomaten ebenfalls kleinschneiden.

Ebenso den Paprika.

Thymian kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Tomaten und Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Mit der
Briuhe abléschen. Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht



gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Gemluseragout mit viel Sauce daruber geben.
Mit gehobelten Parmesanspanen dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Weihnachtsrezepte

Sie sollten sich eher vor mir auf die Hut nehmen! Denn an
Weihnachten und den Feiertagen gibt es wieder einige ganz
aulergewohnliche Rezepte. Innereien. Die Ihnen vielleicht
nicht zusagen werden. Die Ihnen vielleicht nicht gefallen
werden. Und Ihnen nicht schmecken werden.

Unerheblich. Ich bereite sie dennoch zu. Denn sie sind sehr
auBergewohnlich und dennoch lecker und schmackhaft. Mein
Bruder schenkt mir dieses Jahr, wie an manchen Weihnachten,
wieder ein Packchen mit Innereien von einem speziellen Online-
Schlachter. Und darin sind ganz ausgefallene Produkte
enthalten.

Ich zahle sie Ihnen einmal der Ubersicht halber auf:

= Kuheuterschnitzel
= Kalbsbries

= Stierhoden

= Kronfleisch

= Ochsenziemer

= Flanksteak


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/12/weihnachtsrezepte/

Ich habe geplant, die Stierhoden einmal in der Grillpfanne zu
grillen. Und einmal kleingeschnitten als Ragout zuzubereiten.
Der Ochsenziemer 1ist ja der Penis des Ochsen, er ist reines
Schmorfleisch und wird ebenfalls als Ragout zubereitet. Das
Kronfleisch ist das Muskelfleisch des Zwerchfells, wird zwar
zu den Innereien gezahlt, ist jedoch reines Muskelfleisch, das
sich sehr gut zum Kurzbraten eignet. Und das Flanksteak ist
Teilstuck des Bauchlappens des Tieres, gilt ebenfalls als
Innereie, ist jedoch ebenfalls kurzfasseriges Muskelfleisch
und ebenfalls zum Kurzbraten geeignet. Beim Kronfleisch und
Flanksteak erhalt man auf preiswerte Weise Produkte, die man
als Steak grillen oder braten kann. Zum Kuheuterschnitzel muss
ich nichts sagen, es ist vorgegart und wird nur kurz in der
Pfanne wie ein Schnitzel gebraten. Und das Kalbsbries, ja, das
ist naturlich edel, eine Spezialitat und schmeckt naturlich
besonders lecker. Dazu muss ich mir erst eine geeignete
Zubereitung einfallen lassen.

Lassen Sie sich also uberraschen! Wie ich schon schrieb, Sie
sollten sich eher vor mir auf die Hut nehmen!

Tortellini-Suppe

Tortellini bereiten Sie sicherlich normalerweise als Pasta mit
einer Sauce oder einem Pesto zu. Das ist ja auch der
gewohnliche Verwendungszweck.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/12/tortellini-suppe/

Einfache Suppe mit Pasta

Sie konnen Tortellini aber auch einmal in einer anderen,
abgewandelten Form zubereiten. Geben Sie sie in eine gute
Brihe und servieren Sie sie als Suppe. Es braucht nur noch
Salz und Pfeffer. Und ein wenig frischer Schnittlauch zum
Dekorieren.

Fertig haben Sie eine gelungene, gehaltvolle und schmackhafte
Suppe.

Flir 2 Personen:

800 g Tortellini (mit Fleischfidllujg, 2 Packungen a 400
g)

=1 1 Gemusebruhe

= frischer Schnittlauch

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker



Zubereitungszeit: 3 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen.

Tortellini hineingeben und in 3 Minuten garen.

Suppe mit der Pasta auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Servieren.

Suppe mit Schnittlauch garnieren.

Topf mit der restlichen Suppe auf den Kuchentisch stellen und
nach Bedarf nachschopfen.

Guten Appetit!

Dinkelspaghetti aglio e olio


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/10/dinkelspaghetti-aglio-e-olio/

Klassisch, aber abgewandelt

Sie kennen sicherlich einige klassische Pastarezepte aus dem
Mutterland Italien. Sicherlich ist Ihnen auch das Gericht
bekannt, das aus nur wenigen Zutaten besteht, und zwar im
Grunde drei. Das sind Spaghetti, Knoblauch und Olivenol. Ja,
genau, Spaghetti aglio e olio. Das Gericht wird nur noch mit
Salz und Pfeffer gewilrzt und dann in dieser Weise serviert.

Ich habe hier dieses klassische Gericht zubereitet. Jedoch
einige Anderungen vorgenommen. Keine Bange, es bleibt bei den
drei Zuaten, es kommt nichts weiter hinzu. Sonst ware es ja
auch nicht als klassisch zu bezeichnen.

Ich habe anstelle der gewdhnlichen Spaghetti aus
Hartweizengriell, die eine typische Pastafarbe haben, Spaghetti
aus Dinkelmehl verwendet. Und anstelle Olivenol habe ich
Sesam6l verwendet. Ich habe somit das Gericht, wenn Sie so
wollen, ein wenig 1in der Farbe abgedunkelt. Die
Dinkelspaghetti haben ja einen leicht braunlichen Farbton. Und
auch das SesamO6l ist von Haus aus dunkelbraun.



Das Gericht schmeckt sehr lecker. Natdrlich nach viel frischem
Knoblauch. Und das Sesamdl verleiht dem Gericht eine kraftige,
nussige Note. Unbedingt nachkochen!

Leckeres Spaghettigericht
Fir 2 Personen:

= 340 g Dinkelspaghetti
= 10 Knoblauchzehen

= viel SesamoOl

= Salz

= Zucker

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.



Parallel dazu viel SesamOl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
dazugeben und leicht andunsten.

Pasta in ein Kichensieb geben und Kochwasser abschutten. Pasta
zum Sesamol geben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Pasta in der Pfanne gut durchschwenken.

Pasta mit dem Ol auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Servieren. Guten Appetit!

Miesmuscheln

Leckere, frische Miesmuscheln

Essen Sie gerne Muscheln? Die kalte Jahreszeit ist ja auch
Hauptsaison fur Muscheln, so auch fur Miesmuscheln. Denn in
der warmeren Jahreszeit Uberstehen diese den Transport nach
Deutschland meistens nicht. Muscheln sind ja sehr anfallig fur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/08/miesmuscheln/

zu hohe Temperaturen und verderben dann sehr schnell.

Ein Haupterntegebiet fir Miesmuscheln ist Nordfrankreich, dort
vorwiegend die Bretagne oder die Normandie. Aber auch
Miesmuscheln aus den Niederlanden erreichen unseren Markt. Und
naturlich nicht zu vergessen die heimischen Muscheln aus Nord-
und Ostsee.

Und Miesmuscheln sind in der kalten Jahreszeit so weit
verbreitet, dass Sie sie nicht nur in ihrem Supermarkt,
sondern auch im Discounter bekommen.

Beim Zubereiten von Miesmuscheln konnen Sie nichts falsch
machen. Man verwendet meistens einen Sud aus Halfte
GemUisebriuhe und Halfte trockener WeiBwein. Und gart die
Miesmuscheln 5 Minuten darin. Muscheln, deren Schale sich
nicht 6ffnen und die verschlossen bleiben, werden aussortiert,
sie sind schadhaft und nicht essbar.

In einem Sud aus Brihe und Wein gegart
Wussten Sie auch, dass man zum Verzehr von Miesmuscheln kein



Besteck braucht? Es gibt einen Trick, ohne die Hande zu
benutzen und sich diese schmutzig zu machen. Sie puhlen als
erstes aus einer Miesmuschel das Fleisch heraus und verzehren
dieses. Dann verwenden Sie einfach die Schalen dieser
Miesmuschel, um das Fleisch aus den restlichen Miesmuscheln
herauszuholen. Einfach mit den beiden Schalen das Fleisch
packen, zudrucken, herausziehen und verspeisen. Ein wirklich
gelungener Trick.

Flir 2 Personen:

» 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)
= 0,5 1 Gemlsebrihe

0,5 1 trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.
Miesmuscheln unter flieBBendem, kaltem Wasser abspulen.

Briuhe und Wein in einem Topf erhitzen, Miesmuscheln
hineingeben, salzen und pfeffern und 5 Minuten garen.

Kochwasser abschiutten.

Miesmuscheln auf zwei grolRe, tiefe Teller verteilen und
servieren.

Jeweils eine Schrippe oder getoastetes Toastbrot dazu reichen.



Garnelensuppe mit
Gemuseelnlage

Mit Riesengarnelenschwanzen und Gemuse

Sie greifen sicherlich fur Brihe oder Fond auch gern einmal zu
einem Convenienceprodukt und nutzen nicht immer selbst
zubereitete Bruhe, die man dann ja auch gut portionsweise fur
solche Verwendungszwecke einfrieren kann. Man muss nicht
unbedingt zu einer Bruhe aus Pulver oder Wurfel von namhaften
Herstellern zuruckgreifen, das ist meistens reine Chemie und
nicht so sehr empfehlenswert.

Man kann bei solchen Convenienceprodukten durchaus einmal in
der oberen Liga der Produkte spielen und einkaufen. Und kauft
fur den gewlinschten Zweck einen fertigen Fond im Glas. Auch
Convenience, aber hochwertig, etwas teuerer, aber mit
Sicherheit sehr gut und lecker. Denn die Hersteller kochen fur
diese Fonds aus dem Glas tatsachlich frische Zutaten langere
Zeit aus. Und mischen die Bruhe nicht aus chemischen Zutaten


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/06/garnelensuppe-mit-gemueseeinlage/
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Zusammen.

So haben wir bei diesem Rezept eine Mischung aus einem
hochwertigen Convenienceprodukt und sehr vielen frischen
Zutaten. Das Ergebnis, das werden Sie sicherlich auch so
sagen, gibt Ihnen recht. Die Bruhe ist lecker, gehaltvoll und
schmeckt sehr kraftig nach Fisch. Und die Garnelen und die
Gemuseeinlage passen gut dazu. Somit haben Sie in wenigen
Minuten eine leckere Suppe mit Meeresfrichten gezaubert.

Mit etwas frischer Petersilie
Fur 2 Personen:

=1 1 Fischfond (2 Glaser a 500 ml)

= 225 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
ein Stluck Aubergine

ein Stuck Pastinake

ein Stlck Hokkaidoklrbis

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen



= ein wenig frische Petersilie

» Salz
= schwarzer Pfeffer
« Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, feine
Stifte schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Gemuse darin bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten garen. Garnelen dazugeben und alles
nochmals 3 Minuten garen. Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen und Suppe
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Eiskaffeetorte

Sie wundern sich, warum dieses Rezept ohne Foodfotos
veroffentlicht wird? Ich habe dieses Mal keine Fotos von der
Torte gemacht. Ich méchte Ihnen nicht den Appetit verderben.
Denn diese Torte war ein Reinfall und somit Misserfolg.

Woran es denn nun definitiv lag, kann ich so genau nicht
erklaren. Eine gute Uberlegung war vorab jedoch sicherlich,
das Obst, das ich zerkleinert in die Torte geben wollte, nicht
dazugegeben habe. Ich hatte Honigmelone und Physalis vorratig.
Und beides passt sehr gut zu einer Torte mit Eiskaffee.
Allerdings hatte die Fullmasse schon etwa 1,6 1. Und wie
erwartet, fullte dies die Springbackform mit dem


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/04/eiskaffeetorte/

Toastbrottortenboden fast bis an den Rand der Backform. Da
nicht an allen Stellen das Backpapier so hoch reichte, lief
ein wenig von der Fullmasse auch aus und sammelte sich auf der
Kihlschrankablage. Wenn ich das Obst noch hinzugegeben hatte,
hatte ich eine viel zu machtige Masse gehabt und die Halfte
davon ware ubrig geblieben. Also, das war die eine, gute
Uberlegung.

Ja, und der eigentliche Grund fir den Misserfolg mit der
Torte? Ich hatte eine Dose mit 500 g Getrankepulver erhalten,
mit dem man sich zusammen mit kalter Milch Eiskaffee zum
Trinken zubereiten kann. Ich hatte jedoch auf diese Art und
Weise diese Dose niemals aufgebraucht. Also Uberlegte ich,
dass dies eine gute Moglichkeit fur eine Eiskaffeetorte sei.
Fur das ganze Pulver mit 500 g benotigte man 1,6 1 Milch, so
habe ich schnell im Koof ausgerechnet.

Es lief zunachst auch alles gut, genligend Gelatine habe ich
auch verwendet. Aber ich nehme einfach an, dass die Fullmasse
insgesamt zu flissig war. Es war eben kein Joghurt, Quark oder
Skyr in der Fullmasse, der diese ein wenig samig macht. Und so
geschah mir das Missgeschick, dass beim vorsichtigen Einflllen
der flussigen Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform
sich die Toastbrotwlurfel nach und nach langsam l0sten und an
die Oberflache der Torte schwammen. Man konnte somit sagen,
die Verhaltnisse haben sich umgedreht: Die gelierte
Eiskaffeemasse befindet sich am Boden der Torte und der
Tortenboden, der eigentlich nach unten gehdrt, befindet sich
oben. Also, optisch kein schoner Anblick und somit nicht wert,
als Foodfoto aufgenommen zu werden. Operation gelungen,
Patient tot.

Nach anfanglichen Uberlegungen, die Torte zu entsorgen, dachte
ich mir aber, sie ist ja nicht ungenieBbar. Nur schwimmen eben
die Toastbrotwiurfel an der Oberflache der Fullmasse und sitzen
nicht wie gewohnt am Boden der Torte. Aber geniefbar ist sie
dennoch. Also entschloss ich mich, diesen Misserfolg hier zu
veroffentlichen. Um Sie davor zu warnen, nicht den gleichen



Fehler wie ich zu begehen. Und bei Fullmassen, die sehr
flissig sind, sehr vorsichtig zu sein. Oder sie moglichst zu
vermeiden.

Mit einem Trick doch noch gelungen

Nachtrag: Ich habe festgstellt, dass die flissige Fullmasse
anscheinend tatsachlich den Toastbrottortenboden komplett
aufgelost hat. Und die Toastbrotwiurfel nun oben schwammen,
wogegen die Fullmasse nach unten sank. War die Fullmasse zu
heiBl geworden und ich habe das nicht beachtet? Die
Feststellung gab mir aber folgende Moéglichkeit: Da der
Tortenboden nun oben, die Fillmasse unten war, habe ich die
Torte mit zwei gleichgroflen Tortenplatten einfach gewendet.
Sozusagen vom Kopf auf die FuBe gestellt, um es mit Marx und
Heidegger zu sagen. Somit habe ich eine recht normale Torte
wiederhergestellt. Boden unten und Fullmasse oben. Nicht
vorenthalten will ich Ihnen auch, dass die Eiskaffee-Fullmasse
hervorragend nach Kaffee schmeckt. Wirklich 1lecker. Und
aufgrund dieser Wendemethode gibt es dann doch noch einige
Foodfotos fur Sie. []



Leckerer Kaffeegeschmack
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

» 500 g Eiskaffe-Getrankepulver (1 Dose)
=1,6 1 Milch
= 18 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Einen halben Liter Milch in einem Topf leicht erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Gealtine mit der Hand auspressen, langsam in die Milch geben
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Getrankepulver dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Restliche Milch dazugeben. Alles gut verrihren.

FiUllmasse vorsichtig auf den Tortenboden in der Backform im
Kihlschrank geben.

Torte uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stickweise anschneiden und servieren.
,Guten Appetit!“ [J

Neuerscheinung: Backbuch
ntorten”

Ich hole diesen Beitrag von Anfang
November nochmals hervor. Das Backbuch ist
s jetzt erschienen und lieferbar. Ein klasse

TOl”reVl Weihnachtsgeschenk. Greifen Sie zu!

" .+ Kein-Back-Torten mit Milchprodukten und Obst
) y

Thomas Biedermann

Verlag Thomas Biedermann

Sie suchen noch nach einem passenden Weihnachtsgeschenk fur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/

Ihre Familienangehorigen oder Freunde? Schauen Sie sich dieses
neu erschienene Backbuch fur Torten ohne Backen an. Womit der
Begriff ,Backbuch® nicht ganz zielfuhrend ist.

Mochten Sie gern Ihren Gasten Torten servieren, deren
Zubereitung alleine Ihr Kuhlschrank ubernimmt? Also Backofen
ade? Sie glauben, es geht nicht ohne Backofen? Das Backbuch
uberzeugt Sie eines besseren. Sowohl fur den Tortenboden als
auch die Fullmasse und somit die ganze Torte ist dies moglich.

Lesen Sie in diesem Backbuch nach, wie Sie das erfolgreich
durchfuhren konnen. Sie finden darin Uber 50 Rezepte zu Torten
und zusatzlich die beiden gangigsten Rezepte fur Tortenboden.
Die Torten werden aus Milchprodukten wie Joghurt, Quark, Skyr,
Frischkase, Mascarpone, Milch oder vegan zubereitet. Als
fruchtige Zugabe kommt unterschiedliches Obst hinzu - im
Ganzen, zerkleinert oder puriert.

Das Backbuch hat 192 Seiten und enthalt 126 teils
seitenfullende Farbfotos. Es ist als Print-Buch, ePub-eBook
und PDF-eBook erschienen. Der Preis belauft sich auf € 14,90
fur das gedruckte Buch respektive € 11,99 fur die digitalen
eBooks.

Sie bekommen das Buch im gut sortierten, stationaren
Buchhandel, bei Online-Buchhandlern oder direkt bei mir in
meinem kleinen Online-Buchshop. Greifen Sie zu. Gerade
diejenigen, die kulinarisch immer gern an neuen
Zubereitungsmethoden interessiert sind, werden in diesem
Backbuch schnell fundig und konnen hervorragende, leckere und
schmackhafte Torten zubereiten!

ISBN 978-3-941695-66-5 (Print-Buch) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-76-4 (ePub-eBook) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-77-1 (PDF-eBook) — verfugbar



https://www.buch-schmie.de/produkt/torten/

