Tarte Tatin

.
Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte ist ein Klassiker der franzosischen Kiche. Sie ist
auch als franzdosische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den Schwestern Tatin, denen bei der Zubereitung und dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Apfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und sturzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Handen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschadigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stlirzte ihn nach dem Backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weill man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch
umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gesturzt.

Der Mirbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird naturlich
nicht in die Spring-Backform ausgerollt oder -gedrickt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kiuhlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt wurde und 30 Minuten
lang Zimmertemperatur annehmen konnte, auf einem groflien
Arbeitsbrett zu einem groflen Kreis ausgerollt oder -gedruckt.

Diese Tarte backt man aufgrund des flussigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgerate verwende ich eine Spring-
Backform. Die Menge des zubereiteten Karamells ist genau
passend fur eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefullt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter gibt, dennoch unbedingt ein Backblech zum
Auffangen des fllissigen Karamells darunter schieben. Der
Karamell schmilzt natlurlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt zu kochen, so dass beim Backen an der Nahtstelle
Boden—Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht muss man bei dieser gesturzten Tarte einige
Backversuche machen, bis sie wirklich gelingt. Denn schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdrucken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Sturzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut fur ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich



habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der sich Eltern und auch Kinder uUber bewusste Ernahrung
informieren konnen und auch entsprechende Rezepte finden.

Zutaten:
Flir den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fir den Karamell:

=175 g Zucker
=75 g Butter

Fir den Belag:

- 3 groRe Apfel
=1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In eine Schissel kaltes Wasser und den Saft einer halben
Zitrone geben. Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in dunne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein grolles Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dunnen Kreis ausdrucken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2-3 cm groler ist als die Backform.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Zucker 1in einer Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flockchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der Verbindungsstelle Boden—-Rand modglichst kein fllussiges
Karamell auslauft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Kichenhandtuch


https://www.nestlefamily.ch/de
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oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flussigen Karamell geben.

Teig mithilfe eines sehr groBen Messers vom Arbeitsbrett
losen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindricken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter fur 40
Minuten 1in den Backofen geben. Ein Backblech unter das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkuhlen kann, und 10 Minuten abkihlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform l0sen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform 1lo0sen.
Weitere 5 Minuten abkihlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stlrzen.
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Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert ..

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,
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wenn der Karamell noch nicht ganz abgekuhlt ist. Man kann sie
natuarlich auch am kommenden Tag abgekuhlt servieren.

#Twitter kocht mit @3Glocken
am 16.8.

Am 16. August ist es wieder soweit. Der 3.
Twitter-Kocht-Abend mit 3 Glocken um 18 Uhr beginnt. Diesmal
sind die Kitchen Girls mit dabei.

Aus einem vorgegebenen Korb mit Lebensmitteln kochen wir ein
Gericht, dessen Rezept aber erst im Laufe des Abends auf
Twitter nach und nach bekannt gegegeben wird. Alle Teilnehmer
kochen das Gericht nach, tweeten natirlich mit wund
veroffentlichen das Ergebnis moglichst noch auf ihrem Foodblog
oder tweeten die Fotos direkt. So viel sei schon verraten, es
geht um ein Lachsgericht mit Pasta.

Ich nehme am Event teil. Sei auch Du auf Twitter dabei und
lese und tweete mit unter @3Glocken. Verwende den Hashtag
#TwitterKocht. Und erlebe einen spannenden Kochabend.

Hammelhoden-Ragout mit
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Spaghetti

Leckeres Ragout mit Pasta

Schneidet man Hoden in zwei Halften oder kleine Sticke, stellt
man fest, dass sie 1in etwa wie Leber — naturlich heller — oder
Niere aussehen. Kein Wunder, Hoden sind auch Driusengewebe.

Frische Hammelhoden

Hoden erinnern geschmacklich im Ragout an Schweine- oder
Kalbfleisch, und sie sind aufgrund der langen Garzeit um ein
Vieles zarter, als wenn man sie in der Pfanne brat.

Hoden sind von einer dunnen Haut umhtllt. Man entfernt diese,
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indem man die Hoden ein wenig einschneidet und die Haut dann
rundherum abzieht. Die Ausbuchtungen der Hoden und groBere
auBenliegende BlutgefaBe schneidet man ebenfalls weg.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Hammelhoden

125 g Spaghetti

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1-2 Tomaten (oder 200 g stickige Tomaten aus der Dose)
1 Zweig Salbei

=1 Zweig Rosmarin

= trockener Rotwein

= 200 ml Huhnerfond

= Mehl
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. Strunk der
Tomaten entfernen, Tomaten in kleine Stlicke schneiden. Zwiebel
und Konblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
putzen und in Ringe schneiden. Hoden 1in grobe Stucke
schneiden. Uberschiissiges, sich ansammelndes Wasser abgieBen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Chili-
schote darin anbraten. Hodensticke dazugeben. Alles mehlieren
und kraftig anbraten.



Mehlierte Hoden mit Zutaten
in der Pfanne

Mit Rotwein abloschen. Tomaten dazugeben. Krauter hinzugeben.
Ebenfalls Fond dazugeben. Alles verruhren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben,
Ragout daruber verteilen und alles servieren.
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Die neue Food-Blog-Galerie des AMA Food-Blog-Awards 2015 ist
nun eroffnet.

Sie enthalt 832 Einreichungen in funf Peiskategorien.
Meine funf Einreichungen findest Du hier:

Food-Blog-Galerie

Bitte vote fur mich!

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch sul8 zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine sulle Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.
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Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Fur Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schones Vorratsglas mit Deckel geben, mit
Zucker auffullen und aromatischen Vanillezucker flur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren
=2 EL Honig

= 1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verrudhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. Schlieflich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrihren.

FGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l6sen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.




Hornchennudeln mit Lachs-
Sauce

Pasta mit leckerer Sauce

Hat man vom Vortag noch Pasta ubrig, gibt es eine Moglichkeit,
sich recht schnell und einfach ein leckeres Pastagericht
zuzubereiten.

Man macht sich einfach die Vorgehensweise fur die Zubereitung
von Suppe oder Sauce aus Pulverkonzentrat als Fertigprodukt zu
eigen. Fur eine Suppe verwendet man wenig (Suppen-)Pulver —
also niedrig konzentriert — und fur eine Sauce viel (Saucen-
JPulver — also hoch konzentriert. Und dies jeweils fur die
gleiche Menge an Flussigkeit. Und man verwendet wohlgemerkt
das gleiche Pulverkonzentrat. So gehen Fertigprodukte-
Hersteller vor, um ihre Zielgruppe zu erreichen und ihre
Klientel zu bilden: Gleiches Produkt, aber einmal ergibt es
eine Suppe, das andere Mal eine Sauce. Uber den Geschmack des
Zubereiteten aullere ich mich weder im einen noch anderen Fall.
Es ist eben eine Methode fur eine einfache, schnelle
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Zubereitung.

Man wahlt fiur die Zubereitung der Sauce einfach eine
Fertigsuppe, idealerweise eine aus der Dose, die etwas mehr
Gehalt hat, als wurde man ein Suppen-/Saucenpulver verwenden.
Und diese fertige Suppe reduziert man zu einer samigen,
konzentrierten und kraftigen Sauce fur die Pasta. Man erganzt
die Sauce mit einigen frischen Produkten, die zur Sauce passen
und die man zuhause vorratig hat. Idealerweise noch mit einem
frischen Kraut. Und passenden Gewurzen.

Ich verwende eine Dose Lachscreme-Suppe, die ich stark
reduziere. Passenderweise ware hier frischer Lachs als Zutat
geeignet. Ich habe keinen vorratig, also wahle ich ein Filet
eines nahen Verwandten, um sozusagen 1in der Familie zu
bleiben. Seelachs. Und da mir der Seelachs allein als Zutat
etwas wenig erscheint, hiubsche ich die Sauce ein wenig
farbenfroh mit zwei Loffeln Mais auf.

Zu Fisch passt immer sehr gut Dill. Mangels eines frischen
Krautes garniere ich das Gericht mit etwas getrocknetem Dill.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g HOornchennudeln

= 400 ml Lachscreme-Suppe (Dose)
= 1 Seelachsfilet

=2 EL Mais (Dose)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Dill

Zubereitungszeit: 20 Min.

Suppe in einem kleinen Topf erhitzen und auf die Halfte oder
ein Viertel der Ausgangsfliussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Seelachsfilet langs halbieren und quer in kurze Streifen



schneiden.

Seelachs in die Sauce geben und nur einige Minuten darin
garen. Mais dazugeben und kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, Sauce daruber
verteilen und mit Dill garnieren.

Birne-Mohn-Kaffee-Tarte

Mohn setzt sich unten ab, Birnenstucke , schwimmen” oben

Ich habe mit Kaffee — sowohl mit flussigem Kaffee oder festem
gemahlenem Kaffe oder auch beidem — schon sehr schmackhafte
Ruhrkuchen zubereitet. Hier bereite ich eine sufle Tarte mit
Kaffee zu.

Als weitere Zutat verwende ich Mohn. Diesen habe ich leider


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/birne-mohn-kaffee-tarte/

nicht als reines Produkt bei meinem Supermarkt bekommen,
sondern in einer Mischung mit Zucker und Starke zum Backen.
Die Starke in der Backmischung tragt noch zusatzlich zur
Festigkeit der Fullung der Tarte bei.

Da ja Kaffee und Mohn als Zutaten fur eine Tarte vom Volumen
her etwas wenig sind, gebe ich noch kleingeschnittene, reife
Birnen hinzu.

Man kann den Grundteig als Hefeteig manuell zubereiten und
kneten oder auch mit einer Kuchenmaschine. Ich habe in einem
sehr schoénen Onlineshop schone Kichenmaschinen als
Arbeitsgerate fur die Kuche gefunden. Bisher bereite ich den
Teig fur Kuchen und Tartes immer manuell zu, also knete ihn
auf einem Arbeitsbrett. Ich plane aber, mir fur diesen Zweck
eine Kuchenmaschine zuzulegen. Und da werde ich sicherlich die
Arbeitsgerate in diesem Onlineshop mit in meine Wahl
einbeziehen. Der Shop fuhrt Ubrigens nicht nur Kuchengerate
und -helfer, sondern auch Produkte zum Essen und Trinken.
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Schone Tarte

Die Tarte hat einen herrlich leichten, fruchtigen Geschmack


http://www.hagengrote.de/Kuechenmaschinen.htm?websale8=hg1ht&ci=000247

nach Birnen und ein kraftiges Aroma nach Kaffee.
Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundteiqg

Fur die Fiullung:

=5 Eier

= 150 ml Sahne

=50 g Zucker

= 50 ml konzentrierter, flussiger Kaffee
=1 EL gemahlener Kaffee

= 125 g backfertige Mohnmischung

= 500 g reife Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

200 ml Kaffee in einem kleinen Topf auf ein Viertel der
Ausgangsflussigkeit reduzieren. Man kann stattdessen auch 50
ml starken Espresso verwenden.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Stucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann flussigen Kaffee. Gut mit dem Schneebesen verruhren.
Zucker dazugeben. Ebenso gemahlenen Kaffee und Mohnmischung.
Alles gut verriuhren. Birnenstlicke dazugeben. Verrdhren und
sofort in den Teigboden in der Spring-Backform geben.
Ansonsten setzt sich der Mohn sehr leicht auf dem
Schusselboden ab.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.
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Dunkle Tarte durch den Kaffee

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Schweinebraten in scharfer
Birne-Mohn-Sauce mit
Hornchennudeln
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Viel Sauce ..

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne—Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch fir eine Sauce fir Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
sul, sondern mit Chilipulver, um die Sauce sull-scharf
zuzubereiten.

Ich habe den Schweinebraten wieder mit Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen
ist. Ich wirze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt es als Beilage HGornchennudeln.
Zutaten fir 2 Personen:
Fur das Fleisch:

= 500 g Schweinebraten

Fur die Sauce:

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
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=1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)

=1 reife Birne

=% TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
= trockener Weillwein

= 50 ml Sahne

= 50 ml Gemusefond

= Salz

= Butter

Fliur die Pasta:

= 250 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Dann in kleine
Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mohn-Mischung dazugeben und mit
anbraten. Birnenstlckchen dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen. Dann mit dem Purierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstlckchen purieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Braten auf ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3—-4 Scheiben auf
einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce grolzigig uber
Bratenscheiben und Pasta verteilen.



Schweinebraten mit
mediterranem Paprika-
Kartoffel-Gemuse

Tranchierter Braten medium, Sofchen und Gemuse

Da ich den Schweinebraten mit Niedrigtemperatur zubereite,
muss ich separat ein So6Bchen dazu zubereiten. Ausnahmsweise
wurze ich den Braten auch nicht - weder vor noch nach dem
Garen —, sondern wurze die Sauce sehr stark. Diese kommt
natlirlich nur uber den tranchierten Braten, nicht Uber das
knusprige Gemuse.

Das SolBchen bereite ich mit Schalotte und Knoblauch zu. Dazu
etwas WeiBwein, Sahne und naturlich den beim Garen des Bratens
kraftig ausgetretenen Fleischsaft. Dann einfach mit etwas Mehl
andicken.
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Der Schweinebraten gelingt hervorragend, er ist medium gegart
und zart.

Beim Gemuse gebe ich viel Thymian und Rosmarin hinzu. Die
Verwendung von etwas Minze verleiht dem Gemise Frische.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fir das Fleisch:

= 500 g Schweinebraten

Fur das SoBchen:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

50 ml Sahne

Fleischsaft

1 TL Mehl

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fur das Gemuse:

=2 groBe Kartoffeln

= 8 orange Mini-Paprika
 viele Zweige Thymian
=1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Minze

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Braten in eine kleine



Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den
Backofen geben.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln
darin 15-20 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann pellen und in kleine Wiurfel schneiden. Paprika putzen und
quer 1in Ringe schneiden. Krauter auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Mit einem guten Schuss WeiBwein abloschen. Sahne
dazugeben. Dann Fleischsaft des Bratens dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer sehr gut wirzen. Mehl
hinzugeben, mit dem Schneebesen verruhren und Sauce aufkochen
lassen. Abschmecken und warmstellen.

Eine guten Klacks Butter in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelwurfel darin einige Minuten kross anbraten. Es sollen
sich schon RoOostspuren bilden. Paprika dazugeben und einige
weitere Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Krauter
dazugeben, unterheben und vermischen.

Braten auf ein Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils
2—3 Scheiben auf einem Teller anrichten. Gemise dazugeben. Die
Sauce nur uber den Braten geben. Alles servieren.

Uberbackene Rinderhiiftsteaks


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/30/ueberbackene-rinderhueftsteaks/

Wenig zu sehen von den Steaks ..

Steaks diesmal etwas anders. Zwei Rinderhuftsteaks, mit
jeweils einer Scheibe Mozzarella, etwas frischem Rosmarin und
jeweils einer Scheibe Emmentaler.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 sUudamerikanische Rinderhuftsteaks (jeweils etwa 200 g)
= 1 Kugel Mozzarella (125 g)

= 2 Scheiben Emmentaler

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.

Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Mozzarellakugel waagrecht in zwei Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Steaks erst auf einer
Seite 1 Minute kraftig anbraten. Wenden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jedes Steak eine Mozzarellascheibe



auflegen, eine Halfte des Rosmarin darlberstreuen, eine
Scheibe Emmentaler daruber geben und zugedeckt jeweils 2-3
Minuten auf der zweiten Seite braten. Der Emmentaler sollte
dann geschmolzen sein.

Steaks herausheben, auf einen Teller geben und servieren.

Fleischsuppe

Eine sehr leckere Suppe

Mit selbst zubereitetem Fleischfond, Fleisch und Mark von bei
der Fondzubereitung verwendeten Fleisch- und Markknochen,
Meersalz und schwarzem Pfeffer und etwas kleingeschnittener,
frischer Petersilie bereitet man eine leckere Fleischsuppe zu.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/fleischsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

METRO Kochherausforderung
2015: Die Gewinner stehen
fest!

Die Gewinner der METRO Kochherausforderung 2015 stehen fest.
Der Leserpreis und der Jurypreis wurden vergeben. Ich bin
leider mit meiner Kreation eines 3-gangigen, vegetarischen
Menus nicht unter den Gewinnern.

Der Auftrag zum Kreieren eines Menus aus einer vorgegebenen
Kochkiste hat aber SpaB gemacht. Ich freue mich auf die
Kochherausforderung im kommenden Jahr.

Die Gewinner:
https://www.metro-genussblog.de/die-metro-kochherausforderung-
1-2015-die-gewinner/

Coodles mit Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/metro-kochherausforderung-2015-die-gewinner-stehen-fest/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/metro-kochherausforderung-2015-die-gewinner-stehen-fest/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/metro-kochherausforderung-2015-die-gewinner-stehen-fest/
https://www.metro-genussblog.de/die-metro-kochherausforderung-i-2015-die-gewinner/
https://www.metro-genussblog.de/die-metro-kochherausforderung-i-2015-die-gewinner/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/28/coodles-mit-spaghetti/

Leckeres, vegetarisches Pastagericht

In letzter Zeit hat Petra von Chili und Ciabatta desofteren
Zoodles zubereitet. In Anlehung an das Wort ,Noodles”, aber
eben Zoodles. Feine, mit einem Julienneschaler geschalte
Zucchinistreifen.

Ich bereite dies auch einmal zu, aber verwende Coodles. In
gleich doppelter Anlehnung an die Worter Cucumbers (fur
Gurken) und Carrots (fur Wurzeln).

Das Innere der Salatgurken lasst sich schwer mit einem
Julienneschaler schneiden. Ich verwende deshalb zwei
Salatgurken. Und fur etwas Farbenfrohheit verwende ich noch
eine Wurzel.

Dem Ganzen gebe ich eine WeilBwein-Sahne-Sauce. Die auch etwas
Paprikapulver vertragt.

Dies ist ein vegetarisches Gericht. Lasst man die Sahne weg
und bereitet eine reine Weilwein-Sauce zu, hat man sogar ein
veganes Gericht.

Als Pasta probiere ich diesmal Ballaststoff-Spaghetti. Laut



Packungshinweis enthalt sie einen Ballaststoff der
Chicoréewurzel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Mini-Salatgurken

=1 Wurzel

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

100 ml Sahne

125 g Ballaststoff-Spaghetti
etwas Petersilie

» sUBes Paprikapulver

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Wurzel putzen, schalen und mit dem
Julienneschaler in feine Streifen schneiden. Gurken putzen und
jeweils die Schale und das feste AufRere mit dem
Julienneschaler in feine Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andunsten. Juliennestreifen dazugeben. Mit
einem grofen Schuss WeiBwein abldschen. Sahne dazugeben. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Spagehtti in einen tiefen Nudelteller geben. Juliennestreifen
daruber geben und die Sauce dariber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie garnieren.



Klaren mit EiweilR
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Heller Fond

Wenn ein Fond — einerlei, ob Braten-, Fleisch-, Fisch- oder
Gemusefond oder anderes — nach der Zubereitung, dem Entfernen
der groben Zutaten und dem anschlieBenden Sieben durch ein
Kichensieb und ein frisches Kichenhandtuch noch zu trube und
unrein ist, klart man ihn mit Eiweils.

Man lasst den Fond erkalten, gibt dann je nach Menge des Fonds
2—-3 Eiweille hinzu und erhitzt den Fond langsam. Das Eiweils
gerinnt, bindet alle Trub- und Schmutzstoffe und schwimmt an
der Oberflache des Fonds. Man schopft es einfach mit einem
Schaumloffel ab und erhalt auf diese Weise einen sehr klaren,
reinen Fond.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

Rostbratwirste mit Bohnen-
Speck-Gemuse

Leckere Wirste mit Gemiuse
Ein einfaches Abendessen. Schnell zubereitet.
Zutaten fir 1 Person:

= 5 Rostbratwurste

= 100 g Buschbohnen

= 60 g durchwachsener Bauchspeck
L TL Bohnenkraut

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Bohnen darin 20
Minuten kochen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pfanne ohne Fett auf einer
Herdplatte erhitzen und Speck darin anbraten. Bohnen
dazugeben. Bohnenkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles vermischen. Auf einen Teller geben und warmstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste darin jeweils auf
beiden Seiten kraftig anbraten. Zu dem Gemise geben und alles
servieren.

Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Zusatzlich das Suppengemlise im
Brater

Bei dem ebenfalls zubereiteten Fleischfond hatte ich zu viel
Gemuse verwendet. Hatte ich es mit den Knochen zusammen in den
Brater gegeben, ware kein Platz mehr fur das Wasser gewesen.
Also habe ich die Gemusemenge einfach geteilt. Eine Halfte des
Gemlses habe ich fir den Fleischfond verwendet. Und die zweite
Halfte fur einen reinen Gemusefond.

Dazu kommen Krauter und Gewurze.

Auch hier mein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nicht
gesalzen. Erst bei der spateren Verwendung fir Suppen,
Eintopfe oder Saucen wird gesalzen.



Zutaten fiir 1 1 Fond:

Gemuse:

(N

Staudensellerie ( Grun und Knolle)
Kohlrabi

Stange Lauch

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grolle Zwiebel

Knoblauchzehen

| |
N N

| | | |
w = W

Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian
 viele Zweige Petersilie
4 Lorbeerblatter

Gewlrze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
= 6 Pimentkorner

= Olivenol
=2 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse grob putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebel mit Schale halbieren. Kohlrabi schalen und in
kleine Stlcke schneiden. Sellerieknolle ebenfalls in kleine
Stucke schneiden. Restliches Gemuse grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Krauter und Gewlrze


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

dazugeben. Wasser dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kodcheln lassen.

Gemuse und Krauter mit dem Schaumloffel herausnehmen. Fond
durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch ein
frisches Kichenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann mit EiweifRRen
klaren.

Ansonsten kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Bei den Fotos habe ich Anleihen von friheren Zubereitungen
von Gemusefond gemacht.



