Kasekuchen

Schoner Kasekuchen

Diesmal erneut ein Kasekuchen, aber ebenfalls kein solcher mit
Quark und Vanillepudding-Pulver als Fullung. Auch kein solcher
mit Kasestucken als herzhafte Tarte. Sondern als Ruhrkuchen.
Wer sagt eigentlich, dass ein Ruhrkuchen immer sull zubereitet
werden muss? Lasst man 250 g Zucker weg, gibt pikante Zutaten
hinein und wirzt z.B. mit Salz und Pfeffer, kann man auf diese
Weise auch einen herzhaften Ruhrkuchen zubereiten. Ein Hefe-
oder Murbeteig kann man fiur pikante Tartes schlieBlich auch
herzhaft zubereiten, indem man keinen Zucker verwendet,
sondern 1/2 TL Salz hinzugibt.

Der Ruhrteig wird mit dem geriebenen Kase sehr kompakt,
deswegen gebe ich noch etwas Sahne hinzu, damit der Teig etwas
flussiger wird.

Also es ist ein Experiment. Aber der Kuchen gelingt. Beim
Backen fangt der Teig zunachst an zu blubbern, als wirde er
kochen. Der Kase schmilzt eben im Backofen. Spater treibt er
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ein wenig aus und bekommt eine braune Kruste.

Der Kuchen schmeckt ein wenig wie Pizzabrot und recht gut.
Allerdings ist ja Ruhrkuchen doch eher eine suBe Backware, so
dass ich die kommenden Male doch wieder auf sulle Ruhrkuchen
wechsle.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 150 g geriebener Parmesan
=75 g mittelalter Gouda

= 250 g Margarine

=5 Eier

=50 ml Sahne

= 1 Packchen Backpulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Gouda in der Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine
dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Kase dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

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

Backform herausnehmen und Kuchen zunachst in der Kasten-
Backform abkihlen lassen. Dann Kuchen mit einem Messer von der



Backform trennen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
stlirzen und weiterhin abkuhlen lassen.

Turkischer Eintopf

Fy

Leckerer Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und Gemuse

Bei diesem turkischen Eintopf braucht man sich um die
Zubereitung Uberhaupt nicht zu kummern. Er besteht aus
Gulasch, Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch.

Es werden einfach in einen groBen Topf zuerst das Gulasch,
dann kleingeschnittene Kartoffeln, in Scheiben geschnittene
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch Ubereinander geschichtet. Dann
wird mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer gewiurzt. AnschlieRend
kommt etwas Butter darauf. Der Topf wird mit Deckel auf eine
Herdplatte gestellt und der Inhalt erhitzt. Die Butter
schmilzt, das Gulasch kann darin anbraten. Die Tomaten geben
Fliussigkeit ab, so dass der Inhalt des Topfes in Wasser bzw.
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Wassserdampf gart. Das Ganze 1lasst man bei mittlerer
Temperatur einfach eine halbe Stunde garen. Eventuell kann man
ab und zu umruhren. Fertig ist der Eintopf.

Ich garniere den Eintopf noch mit Petersilie.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)
=5 Kartoffeln

= 2 Tomaten

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauch quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in grobe
Stlicke schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Gulasch in einen Topf geben. Kartoffeln daruber schichten,
dann Tomaten, schlieBlich Schalotten und Knoblauch. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wilrzen. Einen grollen Klacks
Butter darauf geben. Topf zugedeckt auf eine Herdplatte
stellen und Eintopf 30 Minuten bei mittlerer Temperatur garen
lasssen. Eventuell ab und zu umrudhren.

Eintopf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie garnieren
und servieren.




Fisch-Garnelenschwanze-Ragout
in WeiBwein-Dill-Sauce mit
Bulgur

Wirziges und wohlschmeckendes Ragout

Ein Gericht mit Fisch und Meeresfrichten. Fiur den Fisch wahle
ich Seelachsfilet und Sardellenfilets, fur die Meeresfruchte
Riesengarnelenschwanze.

Die Sauce bereite ich aus Weillwein zu und wurze sie mit Dill.
Zum zusatzlichen Sauern der Sauce gebe ich noch Zitronensaft
hinzu. Dazu passen auch Kapern, die ja sauer eingelegt sind.

Als Beilage wahle ich Bulgur.
Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes und wirziges Ragout.
Zutaten fir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet
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1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

» 8—10 Sardellenfilets (Glas)
= 8—10 Riesengarnelenschwanze
=2 TL Kapern

= trockener Weillwein

=1/4 Zitrone (Saft)

=1 TL Dill

= Salz

» weiller Pfeffer

=1 Tasse Bulgur

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Seelachsfilet quer in Streifen schneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin andinsten. Ingwer,
Seelachs, Sardellen, Garnelenschwanze und Kapern dazugeben und
kurz mit anbraten. Mit einem grollen Schuss Weilwein abldschen.
Zitronensaft dazugeben. Dill hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Sauce etwas
redudzieren.

Bulgur ringformig in einen tiefen Teller geben. Ragout in die
Mitte des Tellers geben. Servieren.




Zwliebelsuppe

Leckere Suppe

Frisch zubereitet, kein Tuten- oder Dosenprodukt, aber dennoch
Fastfood, denn die Suppe ist in 10 Minuten zubereitet.

Eigentlich bereite ichu keine Zwiebelsuppe zu, sondern eine
Schalottensuppe. Denn ich hatte keine Zwiebeln mehr vorratig.
Aber Zwiebeln wund Schalotten gehoren zur gleichen
Gemlusegattung und somit gleicht sich das dann wieder aus.

Ich gebe ein Eigelb in die fertig zubereitete Suppe, um die
Suppe zu legieren. Dann noch geriebenen Gouda. Wer moéchte,
kann die Suppe noch kurz unter den Grill geben und sie mit dem
Kase gratinieren.

Eine Scheibe Toastbrot, die man unter das Eigelb und den Kase
geben kann, hatte ich nicht mehr vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

=5 Schalotten
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= 300 ml Gemusefond

=1 Eigelb
 mittelalter Gouda
= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Schalotten schalen und quer in Scheiben schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotten darin
glasig dunsten. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben. Eigelb dazugeben.
Kase mit der Kichenreibe grob daruber reiben. Servieren.

Tortellini mit Teriyaki-Sauce
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Leckere Pasta

Diesmal tatsachlich ein Fertigprodukt, aber zumindest ein
frisches. Ich hatte Appetit auf Tortellini und kaufte bei
meinem Supermarkt eine Packung frische Tortellini mit
Rindfleisch gefullt.

Wenn die Tortellini beim Garen an der Oberflache schwimmen,
sind sie gar.

Ich gebe Uber die gegarten Tortellini noch etwas Teriyaki-
Sauce.

Der Hersteller der Tortelloni hat es mit einem Trick versucht
und das Produkt ,Tortelloni“ benannt. Ich habe einmal in
Disseldorf in einem italienischen Restaurant Tortelloni
gegessen, das waren etwa 4-5 Tortelloni auf dem Teller. Kein
Wunder, sie sind etwa die Halfte einer Handflache grobl.
Tortelloni sind die grofe Variante der kleineren Tortellini.

Mein Rat: Tortellini in Gemusefond garen, dann sind sie noch
schmackhafter.

Dies ist vermutlich die kurzeste Zubereitungsanleitung, die
ich in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Zutaten fir 1 Person:

= 400 g Tortellini (mit Fleisch gefiullt)
= 5-6 EL Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Tortellini nach Anleitung
zubereiten. Herausnehmen und in einen tiefen Pastateller
geben. Teriyaki-Sauce daruber geben. Servieren.




Kiirbis-Gnocchi mit Tomaten-
Sugo

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal gibt es Fertigprodukte — aber Fertigprodukte als
selbst zubereitete Produkte, die ich eingefroren hatte.

Die Zubereitung der einzelnen Produkte gebe ich nicht nochmals
an, in den Zutaten ist jeweils der Link zum Rezept.

Dies ist sogar ein vegetarisches Rezept.
Zutaten fur 1 Person:

= Etwa 20 Kurbis-Gnocchi
= 200 ml Tomaten-Sugo
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Petersilie kleinwiegen.
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Tomaten-Sugo in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Gnocchi
dazugeben und darin erhitzen.

Gnocchi mit Sugo in einen tiefen Pastateller geben. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.

Zungen-Suppe

Wohlschmeckende Suppe mit Zunge

Hier bereite ich eine leckere Suppe mit zuvor selbst
zubereitetem Gemisefond und einer Schweinezunge zu.

Ich hatte eigentlich vor, die Zunge zur Halfte in die Suppe zu
geben und zur Halfte kalt und aufgeschnitten auf einige
Schrippen. Aber nachdem ich Fett und Sehnen und vor allem die
harte Zungen-Haut entfernt habe, reicht eine Zunge gerade fur
eine Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/06/zungen-suppe/

Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.
Zutaten fur 1 Person:

= 300 ml Gemusefond

= 1 Schweinezunge (etwa 200 g)
» Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 35 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Zunge dazugeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.
Zunge herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und ankdhlen
lassen.

Zunge von Fett und Sehnen befreien und harte Zungen-Haut
abziehen. Zunge langs in zwei Teile schneiden, dann quer in
dinne Scheiben. Petersilie kleinwiegen.

Fond nochmals erhitzen und Zungen-Scheiben hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Suppe in einen tiefen
Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Pansen-Haschee 1in schwarzer
Bohnen-Sauce mit Linguine
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Wlrziges Haschee mit Pasta

Zunachst ein allgemeiner Rat fur diejenigen, die bei
»Innereie” die Nase rumpfen oder diejenigen, die gern einmal
ein Gericht zubereiten wurden, aber nicht wissen, wie es geht:
Versucht Pansen — als Gulasch, Ragout oder Haschee. Er gelingt
immer, und er schmeckt kostlich.

Hier hatte ich noch Pansen uUbrig, den ich in Gemusefond gegart
hatte. Ich habe ihn durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch hergestellt.

Ich bereite das Pansen-Hackfleisch mit einer schwarzen Bohnen-
Sauce zu. Zusatzlich verwende ich milde Ketjap-Manis- und
schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce.

Eine orange Peperoni sorgt fur etwas Scharfe.

Wie jedes gute Haschee gare ich dieses 1 Stunde lang, damit
sich die Aromen gut verbinden — auch wenn das Haschee mit
asiatischen Saucen zubereitet ist.

Dazu wahle ich als Beilage Pasta.



Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Pansen

= 125 g Linguine

=2 1 Gemusefond

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= 1 orange Peperoni

= 200 ml trockenen WeiBwein
= 2 EL schwarze Bohnen-Sauce
=1 EL Kejap-Manis-Sauce

=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer
Temperatur 3 Stunden garen.

Pansen herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen
lassen. Durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Ingwer und Peperoni dazugeben. Mit Weilwein
abloschen. Alle drei Saucen dazugeben. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Haschee abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.



Linguine in einen tiefen Pastateller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Kaffee-Mandel-Kuchen

Schoner Kranz-Kuchen

Passend zum morgigen Feiertag backe ich noch einen Kuchen.
Diesmal habe ich Kaffee — ich gebe ihn flussig und als Pulver-
Kaffee in den Kuchen — und Mandeln gewahlt, die ich einem
Rihrkuchen-Teig beimische.

Den Anteil an gemahlenen Mandeln lasse ich am Anteil des Mehls
weg.

Da ich gerade noch funf Eier vorratig habe, gebe ich alle finf
in den Ruhrkuchen-Teig, das macht den Kuchen saftiger.

Als Backform wahle ich eine Kranz-Backform.
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Das Ganze ergibt einen sehr luftigen, lockeren Kuchen.
Zutaten:

= 350 g Mehl

= 150 g Mandeln

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=50 ml flussigen Kaffee

= 3 EL Pulver-Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Mandeln in der Kuchenmaschine fein mahlen.

Kranz-Backform einfetten.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat schaumig
ruhren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Mandeln dazugeben und
alles verriuhren. Flissigen und Pulver-Kaffee hinzugeben. Alles
mit dem RUhrgerat 5-10 Minuten gut verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

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

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stiurzen und
Rand der Kranz-Backform lésen. Kuchen abkihlen lassen.



Blutiges Fleisch ..

Rare zubereitet ..

Ich habe die in den letzten Tagen gegessene Rohkost, sprich
den Salat nicht besonders gut vertragen. Ich musste andauernd
aufstollen, und mein Magen hatte auch sehr schwer zu arbeiten.
Er ist eben rohe Kost nicht gewohnt.

Ich tendiere eben doch mehr zu Fleisch, das ich liebe. Also
gibt es als Ausgleich heute einfach zwei schdne Rumpsteaks a
etwa 200 g mit einer schonen Fettkruste, jeweils rare
zubereitet.

Zutaten fiir 1 Person:

» 2 Rumpsteaks a 200 ¢
= Meersalz

= schwarzer Pfeffer

= 01
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Zubereitungszeit: Garzeit 2 Min.
Ol in der Pfanne erhitzen, es soll rauchen.

Steaks auf jeder Seite jeweils eine Minute kross anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Feta-0Oliven-Champignons-Salat

Wirziger Salat

Rohe Kost gibt es ja bei mir nur selten. Man braucht auch gute
Zahne, um die rohen Zutaten zu zerbeiBen. Und der Magen 1ist
eigentlich auch eher darauf vorbereitet, Gegartes zu
verarbeiten. Salat kommt mir somit nicht so oft in das
Foodblog. Ich bin eher Fleischesser, da ich Fleisch liebe. Und
da ich Feta fur den Salat verwende, ist es auch nur ein
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vegetarisches Gericht, kein veganes.

Ich wollte den Salat erst Griechischen Salat nennen, weil
einige Zutaten griechischen Ursprungs sind. Aber die
Champignons passten dann doch nicht dazu.

Ich mache ihn der Einfachheit halber mit einem Knoblauch-
Krauter-Salat-Dressing an, das auch verbraucht werden muss.

Zutaten:

= 100 g grune Oliven

= 200 g Feta

= 3 braune Champignons

=1 Schalotte

= 2 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Petersilie

=1/4 Zitrone (Saft)

= Knoblauch-Krauter-Dressing

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte 1langs
halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden. Knoblauch
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Oliven halbieren.
Petersilie kleinwiegen. Alle Zutaten in eine Schussel geben.
Feta daruber broseln.

Mit etwas Zitronensaft sauern. Salat-Dressing daruber geben.
Alles gut vermischen und Salat servieren.




Krustenbraten in Burgunder-
Sauce mit KloRen und Spargel

Braten, Spargel, KloBe und viel Sauce

Passend zum heutigen Feiertag gibt es auch ein Festtags-Essen.
Namlich einen Braten mit Kl06Ben und Spargel und einem leckeren
SoRBchen.

Ich habe eine Fertigpackung Burgunder-Sauce vorratig. Diese
mochte ich natirlich nicht wegwerfen, sondern verwerten. Also
bereite ich einen Krustenbraten zu, den ich in der Burgunder-
Sauce gare. Die Burgunder-Sauce besteht aus Fleisch- und Wein-
Sauce. AulBBerdem habe ich noch etwas Kirsch-Saft Ubrig, der
auch gut zu der Sauce passt.

Ich gebe in die Sauce noch einige Champignons hinzu.

Als Beilage wahle ich selbst zubereitete, eingefrorene KloRe.
Und Spargel.

Ich gare den Krustenbraten in der Sauce eine Stunde, um ein


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/01/krustenbraten-in-burgunder-sauce-mit-kloessen-und-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/01/krustenbraten-in-burgunder-sauce-mit-kloessen-und-spargel/

ansprechendes Aroma zu erzeugen.

Das Ganze ergibt einen schdnen Braten mit einem sehr
wohlschmeckenden So6Bchen.

Mein Rat: Selbst zubereitete KloBe fur das Gericht verwenden,
sie schmecken einfach besser als industriell Hergestellte aus
der Packung.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krustenbraten

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 3 braune Champignons

= 300 ml Burgunder-Sauce

= 100 ml Kirsch-Saft

= 4 Champignon-Klole

= 500 g Spargel

= scharfes Rosenpaprika-Pulver

» Salz
= bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Sxhalotte und Knoblauch schalen und Kkleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons
halbieren.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kraftig anbraten. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Champignons dazugeben. Burgunder-
Sauce dazugeben. Kirsch-Saft hinzugeben. Mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen



und Spargel und KlolBe darin erhitzen.

Sauce abschmecken. Krustenbraten herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben und in zwei Teile schneiden. Auf zwei
Teller geben. Spargel herausnehmen und auf die beide Teller
verteilen. KloBe herausnehmen und ebenso auf beide Teller
verteilen. Sauce mit Champignons UuUber Braten und Kl0Re
verteilen. Alles servieren.

Kirschen-Tarte mit Lebkuchen-
Mirbetelig

Schone Obst-Tarte

Passend zum Feiertag an Neujahr backe ich noch eine sillie
Tarte.

Man kann aus Loffel-Biskuits einen Teig fur einen Kuchen
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zubereiten, der nicht gebacken werden muss. Dazu zerstoft man
die Loffel-Biskuits mit etwas Flussigkeit, presst sie in eine
Spring-Backform und zieht auch einen Rand hoch. Die Fullung
sollte idealerweise auch nicht gebacken werden missen, wie
etwa eine Fullung mit Obst und Sahne oder mit Vanille-
Puddingpulver, was man im Kihlschrank erstarren 1lasst.

Somit kann man auch mit fertigen Lebkuchen backen und einen
Kuchen respektive eine Tarte damit zubereiten. Ich hatte
Lebkuchen von Weihnachten vorratig. Solche ohne Glasur, und
welche mit Zitronen- oder Schokoladenglasur. Ich mahle die
Lebkuchen einfach komplett in der Kuchenmaschine fein. Dann
erganze ich noch mit etwas Mehl und bereite einen Mirbeteig
fur die Tarte zu. Da dieser diesmal stark differiert vom
Grundrezept eines Miurbeteigs, gebe ich hier die Zubereitung
an.

Als Fullung verwende ich Eier und Sahne und als Obst
Sauerkirschen. Dazu muss naturlich noch etwas Zucker.

Die Tarte — und gerade die wenig gebraunte Oberflache -
vertragt gut 40 Minuten im Backofen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende Obst-Tarte.
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

7 Nurnberger Lebkuchen (200 g)
100 g Mehl

150 g Butter

= 1 Msp.Backpulver

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Zucker



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 std. 10 Min. | Backzeit
40 Min.

Lebkuchen in der Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Rihrschussel geben. Mehl, Butter und Backpulver dazugeben. Mit
dem Ruhrgerat kraftig verruhren. Mit der Hand etwas kneten. Zu
einer Kugel formen und in der Schussel eine Stunde in den
Kihlschrank geben.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen Rand von 2-3
cm ausziehen,

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen verrihren. Sauerkirschen dazugeben. Zucker
hinzugeben. Alles gut verruhren.

Fillung in den Teig geben. Eventuell — wegen der geringen
Fillmenge — Rand etwas niederdricken und verringern.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform ldsen und Tarte auf dem
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkuhlen lassen.

Kabeljau-Filet mit Pommes
frites


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/29/kabeljau-filet-mit-pommes-frites/
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Der Pommes wohl etwas zuviel

Ich hatte Uberlegt, mir erneut ein schones Steak zu kaufen.
Entrecote, Rumpsteak oder Hiftsteak. Dann dachte ich mir, ich
habe in letzter Zeit hier recht oft Rezepte fur Steaks mit
oder ohne Beilage veroffentlicht. Das sollte ich vielleicht
anders machen. Also entschied ich mich, einfach mal ein Fisch-
,Steak”, also ein grolles Fisch-Filet zu kaufen und
zuzubereiten. Ich wahlte ein Kabeljau-Filet, das sehr viel
Geschmack hat. Und somit gleichwertig ist zu Steaks von
Rindern. AuBderdem bereite ich ein grofles Stlck Fisch-Filet
zu, das es somit an Masse auch mit einem Steak aufnehmen kann.

Als Beilage wahle ich ganz einfach Pommes frites, einfach
zuzubereiten in der Friteuse.

Aber zu dem Fisch-Filet bereite ich dennoch ein kleines
SoBchen aus WeiRBwein zu, und als Gewurz wahle ich nur Salz,
Pfeffer und Dill.

Mein Rat: Beim Frittieren auf frisches oder wenig gebrauchtes
Fett achten. Ich hatte dies diesmal beim Frittieren nicht
beachtet.



Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Kabeljau-Filet (300 g)
= Pommes frites

= trockener Weillwein

= getrockneter Dill

= Salz

= bunter Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, mit Dill bestreuen und warmhalten.

Butter und Roststoffe in der Pfanne mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Verruhren, etwas kocheln lassen und reduzieren.

Pommes in der Friteuse frittieren. Heruasnehmen, auf einen
Teller geben und salzen.

SoBchen uber das Filet geben, Pommes frites dazugeben und
alles servieren.

Suppe mit Einlage


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/28/suppe-mit-einlage/

Wohlschmeckende Suppe

Ursprunglich wollte ich eine Suppe mit Eierstich zubereiten.
Der Eierstich gelang mir aber nicht gut, weshalb ich in die

fertige, kochende Suppe ein Ei einruhrte.
Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 ml Gemiusefond
=1 Ei
= Petersilie

Zubereitungsgzeit: Garzeit 5 Min.

Petersilie kleinwiegen.
Fond erhitzen. Ei einruhren.

Suppe 1in einen tiefen Nudelsuppe geben,
garnieren und servieren.

mit Petersilie



Paniertes Pansen-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Leckeres Schnitzel mit Kartoffeln

Diesmal bereite ich aus Pansen ein Schnitzel zu, das ich
paniere und in der Pfanne anbrate. Am besten eignen sich sehr
grofle, wirklich flache Pansensticke, aus denen man ein
Schnitzel zubereiten kann. Dieses Pansen-Schnitzel stiehlt
jedem Wiener Schnitzel — auch gerade in der GroRBe — die Show.

Der Pansen wird naturlich zuvor drei Stunden in Gemusefond
gegart. Ich gare der Einfachheit halber in den letzten 15
Minuten die Kartoffeln im Fond mit, dann kann man sie als
Bratkartoffeln einfacher zubereiten.

Ich paniere das Pansen-Schnitzel klassisch, erst mehlieren,
dann durch Ei ziehen und dann durch Semmelbrosel.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/27/paniertes-pansen-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
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Mein Rat: Aus getrockneten Schrippen selbst hergestellte
Semmelbrosel verwenden, die Panade wird authentischer.

Als Beilage gibt es einfach Bratkartoffeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 350 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 4 Kartoffeln

=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= Salz

= bunter Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min. | Garzeit
10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden garen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. 15 Minuten vor Ende der
Garzeit die Kartoffeln im Fond mitgaren.

Pansen und Kartoffeln herausnehmen, auf jeweils einen Teller
geben und abkuhlen lassen. Pansen salzen und pfeffern.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratkartoffeln darin auf
jeweils beiden Seiten einige Zeit kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Mehl, Ei und Semmelbrosel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Pansen auf beiden Seiten jeweils erst
mehlieren, dann durch das Ei ziehen, dann durch die
Semmelbrosel.

0l in einer Pfanne erhitzen und Pansen auf jeweils beiden



Seiten kraftig anbraten.

Pansen-Schnitzel auf einen Teller geben, Bratkartoffeln
dazugeben und alles servieren.



