
Rezension „Da ist Schimmel im
Essen …“

Der Titel des Buches: „Da ist Schimmel im Essen“ irritiert im
ersten Augenblick, weil man vermutet, es handelt sich hierbei
um  ein  Buch,  in  dem  es  sich  um  verdorbene  Lebensmittel
handelt.

Auf den zweiten Blick erkennt man, es gibt keinen besseren
Titel für dieses faszinierende Kochbuch. Wobei man vielleicht
einen Schimmel als Titelbild hätte wählen können, um es noch
besser zu verdeutlichen.

Sobald  ich  mir  dann  die  Rezepte  durchlas,  verspürte  ich
unglaubliche  Lust,  sofort  einen  Pferdefleischhauer
aufzusuchen, um das eine oder andere Gericht nach zu kochen.
Die Rezepte sind leicht verständlich beschrieben und auch die
Fotos der fertigen Speisen sind sehr ansprechend. Die beiden
Gulaschrezepte finde ich vom Namen her nicht so wie ich mir
Gulasch vorstelle, aber das hängt damit zusammen, dass ich
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Gulasch mit rotem Paprikapulver verbinde.

Meine  absoluten  Lieblingsrezepte  sind  die  Steaks  und  der
Braten.

Zusammenfassend möchte ich sagen, ich bin hocherfreut, dass
jemand ein Pferdefleischkochbuch herausbringt, mit so tollen
Rezepten. Danke an Thomas Biedermann.

Saure  Nieren  mit
Bratkartoffeln

Sehr zarte Niere, mit sämiger Sauce und Bratkartoffeln

Ein Klassiker für die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.
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Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.

Zutaten für 1 Person:

200 g Schweineniere
2 Kartoffeln
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein
100 ml Gemüsefond
½ TL Thymian
½ TL Senf
1 TL Mehl
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kartoffeln  darin  15–20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Währenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen  entfernen  und  Niere  in  dünne  Scheiben  schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin kurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kräftig andünsten. Mehl dazugeben und alles
verrühren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein ablöschen. Mit dem
Kochlöffel die Röststoffe vom Pfannenboden lösen. Rotweinessig
und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian.  Alles  verrühren  und  die  Sauce  bei  mittlerer



Temperatur  fast  vollständig  reduzieren.

Öl  in  einer  zweiten  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  abschmecken.
Nierenscheiben  wieder  dazugeben  und  erhitzen.

Es ist angerichtet

Nierenscheiben  mit  der  Sauce  auf  einen  Teller  geben,
Bratkartoffeln  daneben  geben  und  servieren.

Niere  im  Speckmantel  mit
Bratkartoffelwürfeln
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Herrlich  zarte  Niere,  mit  Sauce  und
Bratkartoffelwürfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewürzt
werden, sie bekommt genügend Würze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 ºC Umluft köchelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei höherer Temperatur in den Backofen geben, dafür
aber für eine kürzere Zeit.



Vor dem Garen im Backofen

Der  getrocknete  Rosmarin  kann  auch  durch  2–3  frische
Rosmarinzweige  ersetzt  werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Küche.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweineniere (etwa 200 g)
3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
1 TL Rosmarin
Parmesan
250 ml Gemüsefond
geriebener Gouda
2 große Kartoffel
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15–20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. In
kleine Würfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Währenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer längs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
längs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
quer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Küchengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda darüber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene für 15 Minuten in den Backofen geben.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Auf dem Teller angerichtet



Auflaufform  aus  dem  Backofen  herausnehmen  und  Küchengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwürfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verrühren und nur über die Niere verteilen.

Gebratener  Spargel  mit
Kräuter-Hollandaise

Schmackhafter Spargel mit Sauce

Ein kleiner Snack für Abends. Einfach in Butter gebratene
Spargel. Mit etwas Kräuter-Hollandaise.

Zutaten für 1 Person:

300 g Spargel
Kräuter-Hollandaise
Salz
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Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Spargel putzen und schälen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und  Spargel  darin  auf  mittlerer  Temperatur  5–6  Minuten
anbraten.

Währenddessen Hollandaise in einem kleinen Topf erhitzen.

Spargel auf einen Teller geben, salzen und Kräuter-Hollandaise
darüber geben.

Die Leber ist vom Ponyhof

„Da ist Schimmel im Essen …“ kommentierte titelgebend ein
Bekannter von Thomas Biedermann. Der dachte sich daraufhin
wohl: „Egal. Hauptsache, das Essen ist rechtzeitig pfertig“,
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und machte sich daran, ein Pferdefleischkochbuch zu verfassen,
das er dieser Tage auf den Markt gebracht hat.

Biedermann,  der  Spezialist  für  Skurriles,  hat  schon  im
Kochbuch-Vorgänger  „Heuschrecken,  Schaben,  Mehlwürmer  &  Co“
seine Qualität als Koch und Präsentator von Gerichten jenseits
des Mainstream unter Beweis gestellt. Diesmal hat er sich in
den  Pferdestall  begeben,  und  damit  wohl  zum  Feind  aller
kleinen  Mädchen  gemacht,  deren  dissonantes  Gekreische  beim
Gedanken  an  einen  Ponyburger  man  nicht  am  Klavier  möchte
begleiten müssen.

Die insgesamt 11 Rezepte sind in 5 Kategorien gegliedert:
Braten, Gulasch, Hackfleisch, Roh und Steaks. Zusätzlich wird
ein alphabetisches Verzeichnis angeboten.

Der  Begriff  Gulasch  mag  ein  wenig  irreführend  erscheinen,
bezeichnet das klassische Gulasch doch ein Gericht, das immer
in  Begleitung  von  Paprika  daherkommt.  Im  vorliegenden
Pferdefleisch-Kochbuch sind es eher Ragouts, die unter dem
Titel „Gulasch“ auftreten.



Die meisten Rezepte finden sich in der Kategorie „Steak“.
Egal,  ob  in  Senf-Wasabi-Sauce,  in  Steinpilzsauce,  oder  in
Champignon-Rahm-Sauce,  einfach  nur  gegrillt,  mit  oder  ohne
Röstzwiebeln, Pferd medium findet seine passende Begleitung
auf dem Teller. Doch auch roh als Carpaccio oder faschiert in
der Pferdelasagne machen die vom Autor selbst fotografierten
Gerichte Appetit.

Die Rezepte sind einerseits sehr ausführlich beschrieben, da
wird  in  der  Zutatenliste  sogar  die  genau  Anzahl  der
Pfefferkörner angegeben: 6 Wacholderbeeren, 4 Pimentkörner, 6
Pfefferkörner (und vergaloppieren Sie sich bloß nicht bei der
Anzahl der Zutaten, sonst wird das nämlich nichts, gell!).
Andererseits ist aber die Kochanleitung manchmal doch etwas
vage:  „Mit  einem  Schuss  Weinbrand  ablöschen  und  Gemüse
flambieren“ ist eine Anweisung, mit der sich der Neuling am
Herd schnell mal die Finger verbrennen kann bis ins Gebälk.

Auch die Zubereitung der Béchamel-Sauce ist etwas vage.

Insgesamt  aber  ist  das  Pferdefleisch-Kochbuch  durchaus
stimmig,  die  Fotos,  die  der  Autor  selbst  geschossen  hat,
wirken  authentisch  und  machen  Lust  darauf,  das  eine  oder
andere Gericht mal auszuprobieren: Also, worauf warten Sie
noch? Traben Sie in die Küche. Allez!

Sollte  Ihnen  dann  im  Traum  Pegasos  mit  strafendem  Blick
erscheinen: machen Sie Wedges!

Das Pferdefleisch-Kochbuch ist erhältlich als eBook in den
Formaten  eBook-PDF  und  iBook.  Es  hat  32  Seiten  mit  31
Farbfotos und kostet in beiden Formaten jeweils € 1,99.



Täschle  mit  Gemüse-Parmesan-
Sauce

Pasta mit schmackhafter, leicht scharfer und fruchtiger
Sauce

Qualität ist das Wichtigste beim Kochen und Backen. Aber auch
im Supermarkt oder Discounter findet man Produkte von guter
Qualität. Ich kaufe bei meinem Discounter z.B. Küchenkräuter.
Sie sind aus einer Gärtnerei aus der regionalen Umgebung,
werden im biologischen Landbau herangezogen und haben eine
sehr gute Qualität. Und der Preis ist auch in Ordnung. Auch
der Parmigiano Reggiano bei meinem Discounter hat eine gute
Qualität. Zu einem recht niedrigen Preis. Ich verwende ihn bei
der Zubereitung  des Gerichts. Und auch die Schrippen. Der
normale Bäcker hat meistens nur morgens frische Schrippen und
schließt gegen 16 Uhr. Beim Discounter bekomme ich auch um 18
oder 19 Uhr noch frische Schrippen. Und diese haben eine gute
Qualität. Zu einem günstigen Preis.

Als Konsument hat man die Macht, Bedingungen an die Qualität

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/05/taeschle-mit-gemuese-parmesan-sauce/


der Produkte zu stellen, die Qualität zu prüfen und dann eine
Entscheidung für oder gegen den Kauf zu treffen. Mit seiner
Kaufentscheidung bestimmt der Konsument auch, welche Produkte
die Industrie für ihn produziert.

Ich  wollte  ursprünglich  eine  Pesto  zubereiten,  aus  grünen
Bohnen und Paprika. Das Pesto wurde jedoch sehr flüssig. Ich
hatte die Bohnen kurz gegart, weshalb sie recht feucht waren.
Ich habe aus diesem Grund eine größere Menge Parmesan für mehr
Bindung hinzugefügt. Die Zubereitung eignete sich aber doch
eher als Sauce für Pasta.

Manche  Bohnen  sind  in  rohem  Zustand  gesundheitsgefährdend
(Lektine). Mein Rat: Grüne Bohnen unbedingt vor der weiteren
Zubereitung 4–5 Minuten in kochendem Wasser garen.

Die  Sauce  verträgt  etwas  Schärfe,  weshalb  ich  eine  rote
Chilischote hinzugebe.

Zutaten:

250 g grüne Bohnen
1/2 rote Paprika
2 Knoblauchzehen
1 rote Chillischote
60 g Parmesan
2 EL Olivenöl
Salz
schwarzer Pfeffer
125 g Täschle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Minuten | Garzeit 10
Minuten

Bohnen putzen und in grobe Stücke schneiden. Paprika putzen
und  ebenfalls  in  grobe  Stücke  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Chilischote in Ringe schneiden.
Alles  in  eine  schmale,  hohe  Rührschüssel  geben.  Frisch
geriebenen Parmesan dazugeben. Ebenfalls Olivenöl. Kräftig mit



Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles  mit  dem  Pürierstab  fein
pürieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce in einem kleinen Topf erhitzen. Pasta dazugeben und
alles gut verrühren.

In  einen  tiefen  Nudelteller  geben,  mit  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren und servieren.

Hackfleisch-Kartoffel-
Sauerkraut-Auflauf

Schmackhafter Auflauf

Ich  hatte  von  der  Zubereitung  der  Putenoberkeule  noch
Sauerkraut  übrig.  Dies  verwende  ich  in  diesem  Auflauf,
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zusammen mit Hackfleisch und Kartoffeln.

Man benötigt für den Auflauf nicht besonders viele Zutaten.
Die drei genannten Hauptzutaten. Dann Gemüsefond, in dem diese
im  Backofen  garen.  Und  natürlich  geriebener  Käse  zum
Überbacken.

Das Gericht gart dann im Backofen von selbst.

Bei Temperaturen von 180 oder 200 ºC kocht der Fond in der
unbedeckten Auflaufform nicht unbedingt. Mein Rat ist, den
Auflauf bei sehr hoher Hitze in den Backofen zu geben. Ich
gebe ihn bei 240 ºC Umluft für 20 Minuten hinein. Man spart
sich so auch das Grillen des Käses mit der Grillschlange des
Backofens.

Zutaten für 1 Person:

250 g Hackfleisch
5 Kartoffeln
400 g Sauerkraut
300 ml Gemüsefond
100 g geriebener Gouda
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Backofen auf 240 ºC Umluft erhitzen.

Kartoffeln  schälen  und  in  Scheiben  schneiden.
Kartoffelscheiben,  Hackfleisch  und  Sauerkraut  jeweils
hintereinander in 2–3 Reihen in einer mittleren Auflaufform
schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
dazugeben, so dass die Auflaufform bis zum Rand gut gefüllt
ist. Gouda darüber verteilen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen
geben.



Herausnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Putenoberkeule  mit
Leberknödeln und Sauerkraut

Sieht  fast  aus  wie  ein  Kasseler  mit  Knödel  und
Sauerkraut

Ich bereite diese Putenoberkeule mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode  zu.  Diese  Zubereitung  hat  den  unbestreitbaren
Vorteil, dass man sich um fast nichts kümmern muss. Man heizt
den Backofen auf 80 ºC Umluft auf, gibt die Keule in einen
Bräter, schiebt diesen zugedeckt in den Backofen und muss sich
die darauf folgenden 3 Stunden um nichts kümmern.

Dieses Gericht passt auch fast klassisch an einem Feiertag.

Dann  bereitet  man  kurz  vor  Ende  der  Garzeit  ein  kleines
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Sößchen zu oder verwendet dazu nach dem Garen das aus der
Keule ausgelaufene Bratenfett und den Bratensatz.

Dazu gibt es einige der vor kurzem zubereiteten Leberknödel
und – weil ich noch eine Konservendose davon vorrätig hatte –
ganz bequem Sauerkraut aus der Dose.

Zutaten für 2 Personen:

1 Putenoberkeule (etwa 650 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Gemüsefond
6 Leberknödel
Sauerkraut
Olivenöl

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Stdn. 5 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Putenoberkeule in einen
Bräter geben und diesen zugedeckt auf mittlerer Ebene für 3
Stunden in den Backofen geben.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit   Schalotte  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Bräter aus dem Backofen nehmen,
Keule herausnehmen und auf einen Teller geben. Bratenfett und
-satz im Bräter auf einer Herdplatte erhitzen und Schalotten
und  Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  trockenem
Weißwein ablöschen, salzen und pfeffern und verrühren. In eine
Schale geben und warmstellen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Leberknödel darin
erhitzen. Sauerkraut in einem Topf erhitzen.
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Lecker Keule, Knödel und Kraut mit Sößchen

Öl in einer Pfanne erhitzen und Keule auf beiden Seiten scharf
anbraten. Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und salzen
und pfeffern. In Scheiben tranchieren. Scheiben auf zwei große
Teller geben, Leberknödel dazugeben und ebenfalls Sauerkraut.
Die  Sauce  über  Keule  und  Leberknödel  verteilen  und  alles
servieren.

Rhabarbertarte

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/rhabarbertarte/


Fruchtiges, zitroniges Aroma

Für den Mai-Feiertag habe ich noch zeitlich passend diese
Tarte zubereitet.

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern,  wann  ich  das  letzte  Mal  etwas  mit  Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste süße Tarte, die ich
zubereite. Die bisherigen Tartes sind ja gut gelungen, so dass
ich dieses Mal eine süße Füllung zubereiten will.

Ich verwende wieder einen Hefeteig, da er gut zu Tartes passt.
Der Hefeteig hat jedoch dieses Mal die Besonderheit, dass er
vorgebacken wird. Normalerweise wird er ja bei einer pikanten
Tarte zusammen mit der Füllung und der Masse zum Überbacken
bei einer Temperatur von 200 Grad Celsius 30 Minuten gebacken.
Aber Obst ist keine Zutat, die man bei dieser Temperatur so
lange bäckt.

Wichtig ist auch, dass der vorgebackene Boden möglichst keine
Risse oder Löcher aufweist. Die Füllung ist flüssiger als bei
einer pikanten Tarte.



Die  Tarte  ist  sehr  schmackhaft  und  hat  ein  fruchtiges
Zitronen-Aroma.

Zutaten:

Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Zucker
1 EL Olivenöl

Für die Füllung:

600 g Rhabarber
80 g Zucker
8 cl Bourbon-Whiskey
130 g Zucker
100 ml Sahne
2 EL Crème fraîche
50 ml Whiskey-Sirup
½ Bio-Zitrone (Schale)
5 Eier
100 g weiße Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 5 Min. | Backzeit 50 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Rührschüssel geben, Hefe dazugeben und darin auflösen.
Mehl,  Zucker  und  Olivenöl  dazugeben  und  alles  mit  dem
Rührgerät mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verrühren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  verkneten.  Teig  zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Schüssel  zugedeckt  1  Stunde  an  einer  warmen  Stelle  gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens



aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrücken. Einen 2–3 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

Für die Füllung:

Rhabarber putzen, schälen, in 2–3 cm lange Stücke schneiden
und  in  eine  Schüssel  geben.  Zucker  in  einem  Topf
karamellisieren.  Whiskey  dazugeben  und  mit  dem  Zucker
verrühren. Rhabarber dazugeben, alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 5 Minuten köcheln lassen. Rhabarber
herausnehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und  abkühlen  lassen.
Whiskey-Sirup in eine Schale geben und aufbewahren.

Backofen  auf  160  ºC  Umluft  erhitzen.  Schokolade  in  grobe
Stücke zerbrechen und in einer Schale im Wasserbad schmelzen.
Zucker,  Sahne,  Crème  fraîche  und  Whiskey-Sirup  in  eine
Schüssel  geben  und  mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.
Zitronenschale  auf  einer  Küchenreibe  fein  abreiben  und
dazugeben. Eier dazugeben. Dann geschmolzene Schokolade unter
ständigem  Rühren  mit  dem  Schneebesen  hinzugeben.  Rhabarber
dazugeben, alles verrühren und in den vorgebackenen Boden in
der Backform füllen.

Backform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.



Schöne Tarte

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform ablösen. Tarte auf dem Bodenblech der Backform
belassen  oder  mit  einem  großen  langen  Messer  oder  einem
Pfannenwender  vorsichtig  vom  Bodenblech  lösen  und  auf  das
Kuchengitter geben. 1–2 Stunden gut abkühlen lassen.

Salamipizza
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Sehr lecker

Ich hatte noch eingefrorene Hefe von der Zubereitung des Teigs
für die Tarte übrig. Der Heteig für die Tarte ist ja wirklich
sehr gut gelungen. Da ich gerade einige Zutaten wie Tomaten,
Salami und Gouda vorrätig hatte, bot es sich an, eine Pizza
zuzubereiten.

Ich habe nicht nach einem Rezept recherchiert, mit diesen
wenigen Zutaten und einigen getrockneten Gewürzen sollte es
ein einfaches sein, eine Pizza zuzubereiten.

Und das Ergebnis ist sehr lecker. Die Pizza ist nicht sehr
italienisch, dafür verwendet man besser Mozzarella anstelle
von Gouda. Aber der Belag ist saftig und der Boden und vor
allem der Rand knusprig und kross.

Ein  ganzes  Backblech  mit  Pizza  zuzubereiten  ist  für  mich
zuviel. Und eine Pizza-Backform habe ich nicht. Also habe ich
mir mit einer Back-Springform ausgeholfen, mit der ich eine
runde Pizza zubereite.

Zutaten für 1 Pizza (∅ 30 cm):

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image69-e1430184129898.jpg


Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Salz
1 EL Olivenöl

Für den Belag:

200 g stückige Tomaten (Dose)
2 Tomaten
7 große Scheiben Salami
100 g geriebener Gouda
1 TL Oregano
1 TL Thymian
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 15 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Rührschüssel geben, Hefe dazugeben und darin auflösen.
Mehl, Salz und Olivenöl dazugeben und alles mit dem Rührgerät
mit  Knethaken  einige  Minuten  zu  einem  kompakten  Teig
verrühren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  verkneten.  Teig  zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Schüssel  zugedeckt  1  Stunde  an  einer  warmen  Stelle  gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.



Für die Pizza:

Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  Tomaten  in  Scheiben
schneiden.

Belegte Pizza vor dem Backen

Backofen  auf  275  ºC  Umluft  erhitzen.  Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem Boden flach
ausdrücken und einen kleinen Rand hochziehen. Stückige Tomaten
mit dem Saft auf den Boden geben und gut verteilen. Oregano
und Thymian darüber verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Tomatenscheiben  darauf  verteilen.  Dann  die  Salamischeiben
darauf legen. Mit Gouda bestreuen.

Backform auf mittlerer Ebene für 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Pizza  auf  einen  Pizzateller  geben.  Mit  etwas  Olivenöl
beträufeln  und  Pizza  servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image68-e1430184182198.jpg


Kochbuch „Da ist Schimmel im
Essen …“

Ein  Bekannter  sagte  einmal  mit  Blick  auf  eines  meiner
Pferdefleisch-Rezepte,  „Da  bekommt  der  Ausspruch  ,Da  ist
Schimmel im Essen …‘ doch gleich eine ganz andere Bedeutung“.

Dieses  Kochbuch  enthält  11  Rezepte  zur  Zubereitung  von
Pferdefleisch. In den Kategorien Braten, Gulasch, Hackfleisch,
Roh und Steak.

Pferdefleisch ist sehr vielseitig verwendbar. Es ist von der
Farbe dunkelrot bis fast braun und mutet von Farbe und auch

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/27/kochbuch-da-ist-schimmel-im-essen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/27/kochbuch-da-ist-schimmel-im-essen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/9783941695603_Cover1.jpg


Geruch wie Rindfleisch an. Viele Gerichte mit Pferdefleisch
sind richtig zubereitet ein Genuss.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist über meinen kleinen
Buchshop  zu  beziehen  –  siehe  die  Anzeige  rechts  in  der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Gründen nur über
den iBook Store bezogen werden.

Das Kochbuch hat 32 Seiten, enthält 31 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 1,99.

 

Spätzle-Spargel-Speck-Pfanne

Farbenfroh

Heute soll es etwas schneller gehen mit einer Zubereitung, ich

https://www.apple.com/de/ibooks/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/26/spaetzle-spargel-speck-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/image66-e1430008922697.jpg


habe nicht viel Interesse, sehr lange zu kochen. Aber es soll
dennoch etwas Frisches sein.

Also nehme ich frische Spätzle, grünen Spargel und Speck,
brate alles zusammen einige Minuten in der Pfanne in Butter an
und würze einfach nur mit heller Sojasauce.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
5 Stangen grüner Spargel
60 g durchwachsener Bauchspeck
3 EL helle Sojasauce
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5–6 Min.

Spargel putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. Speck
in kleine Würfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargelstücke, Speck und
Spätzle darin 5–6 Minuten bei hoher Temperatur anbraten. Mit
Sojasauce würzen.

Aus einen Teller geben und servieren.

Leberknödel

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/


Nicht formschön, aber stabile Masse

Ich habe schon Semmelknödel aus vertrockneten Schrippen in den
unterschiedlichsten  Varianten  zubereitet,  als  Speck-,
Petersilien-  oder  Schnittlauchknödel.  Ich  stieß  vor  kurzem
beim Recherchieren auf ein Rezept für Leberknödel. Da ich
wieder einige vertrocknete Schrippen vorrätig hatte, und auch
Leber im Tiefkühlschrank, bereite ich diesmal Leberknödel zu.
In  einigen  Rezepten  wird  Schweineschmalz  und  Nierenfett
verwendet, mir erschien dies zu aufwändig, weshalb ich es
nicht verwendet habe.

Dieses Rezept ist recht einfach und schnell durchgeführt. Alle
festen  Hauptzutaten  werden  kleingeschnitten  und  durch  den
Fleischwolf  gedreht.  Die  Leber  wird  dabei  natürlich  recht
flüssig, da sie ja aus einem weichen Drüsengewebe besteht. Aus
leidvoller  Erfahrung  bei  der  Zubereitung  von  Semmelknödeln
gebe ich generell ein Ei mehr für Bindung in die Knödelmasse.
Mehr Eier bedeutet mehr Bindung, aber auch mehr Flüssigkeit.
Also müssen unbedingt mehr Semmelbrösel für mehr Kompaktheit
hinzu, weshalb ich zwei zu Semmelbröseln zerriebene Schrippen
hinzugebe. Danach muss der Knödelteig dann gut eine halbe



Stunde ruhen, damit die Brösel quellen können und die Masse
kompakter wird.

Die Knödelmasse

Bei der Zubereitung von Knödeln aller Art ist ein Testknödel
am  Anfang  immer  angebracht.  Hier  stellt  man  fest,  ob  die
Knödelmasse zu flüssig ist und zu wenig Bindung hat, wobei der
Knödel sich im Gemüsefond auflöst. Dann heißt es nacharbeiten
und mehr Eier für Bindung und noch Semmelbrösel hinzugeben.
Ist  die  Knödelmasse  richtig  zubereitet,  bleibt  der  Knödel
kompakt und gart.



Beim Garen

Eine conditio sine qua non für die Zubereitung von Knödeln ist
auch, sie nicht in kochendes Wasser zu geben. In sprudelndem
Wasser zerfallen sie sehr leicht. Das Wasser darf nach dem
Kochen nur noch sieden, worin die Knödel einfach garziehen.

Die gegarten Leberknödel sind ein Genuss.

Zutaten für 15 Leberknödel:

400 g Rinderleber
60 g durchwachsener Bauchspeck
5 getrocknete Schrippen
500 ml Milch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
4 Eier
½ Bio-Zitrone (Schale)
2 TL Majoran
¼ TL Muskat
1 TL Salz
½ TL schwarzer Pfeffer



½ Bund Petersilie
3 l Gemüsefond

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  30  Min.  |  Garzeit  je
Knödelportion 20 Min.

Drei Schrippen in kleine Würfel schneiden, in eine Schüssel
geben und Milch darüber verteilen. Schrippenwürfel gut in die
Milch hineindrücken und eine halbe Stunde einweichen lassen.

Zwei  Schrippen  mit  der  Küchenmaschine  oder  auf  einer
Küchenreibe  in  eine  Schüssel  grob  reiben.  Schalotte  und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Leber und Speck in
kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Schrippenwürfel  aus  der  Milch  nehmen  und  gut  auspressen.
Schrippenwürfel,  Speck,  Schalotten,  Knoblauch  und  Leber
nacheinander  durch  den  Fleischwolf  in  eine  große  Schüssel
drehen. Masse gut vermischen. Schale einer halben Bio-Zitrone
auf  einer  Küchenreibe  fein  abreiben  und  hinzugeben.
Petersilie, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer hinzugeben. Dann
Eier und Semmelbrösel dazugeben. Masse sehr gut vermischen.
Rohe  Knödelmasse  abschmecken.  Eine  halbe  Stunde  quellen
lassen.

Fond  in  einem  großen  Topf  erhitzen.  Mit  einem  Esslöffel
Knödelmasse abstechen, mit feuchten Händen zuerst einen Knödel
formen und für 20 Minuten in den siedenden Fond geben. Bleibt
er kompakt, weitere Knödel formen und ebenfalls im siedenden
Fond  garen.  Ansonsten  Knödelmasse  mit  zusätzlichem  Ei  und
Semmelbrösel kompakter machen.

Gegarte  Leberknödel  zu  einem  fertigen  Gericht  als  Beilage
servieren.  Oder  abkühlen  lassen  und  portionsweise  in
Gefrierbeuteln  einfrieren.



Pansen  in  Tomatensauce  mit
Penne Rigate

Würzige Sauce, Pansen mit Whiskey-Aroma und Pasta

Bei der Zubereitungs von Pansen hatte ich schon des öfteren
überlegt, ihn in einer Tomatensauce zuzubereiten. Aber da ich
Pansen gern sehr scharf und kross in Butter angebraten mag,
koche ich ihn nicht lange in der Tomatensauce mit. Ich bereite
diese fast fertig zu, brate den Pansen parallel dazu kross an
und flambiere ihn mit Whiskey. Dann gebe ich ihn kurz vor Ende
der Garzeit der Sauce hinzu und erhitzen ihn nur noch.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/pansen-in-tomatensauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/pansen-in-tomatensauce-mit-penne-rigate/


Das Flambieren

Ich habe mir für die Sauce einige besonderen Gewürze überlegt.
Beim Recherchieren in Rezepten stieß ich vor kurzem auf recht
ungewohnte  Gewürze  für  eine  Tomatensauce  wie  Gewürznelke,
Sternanis, Muskat und Ingwer.

Das Gericht ist herrlich aromatisch und geschmacklich rund.
Die  Sauce  ist  durch  die  Gewürznelken  schön  würzig.
Zitronenschalen-Abrieb  und  Zitronensaft  verleiht  ihr  etwas
Frische. Und der Pansen ist schön knusprig, wird beim Erhitzen
in der Sauce jedoch weich und hat ein herrliches Whiskey-
Aroma. Das wird eines meiner bevorzugten Innereiengerichte.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
3 l Gemüsefond
125 g Penne Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
200 ml stückige Tomaten (Dose)



trockener Weißwein
8 cl Whiskey
1 Bio-Zitrone
3 Gewürznelken
1 Stück Sternanis
¼ TL Muskat
1 TL Ingwer
Salz
schwarzer Pfeffer
Petersilie
Butter

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

Fond in einem großen Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden
bei geringer Temperatur köcheln lassen. Herausnehmen, abkühlen
lassen und in kurze, schmale Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin andünsten. Gewürznelken und Sternanis
in einen Mörser geben und fein mörsern. Nelken, Sternanis,
Muskat und Ingwer zum Gemüse geben und einige Minuten mit
anbraten.  Mit  einem  Schuss  trockenem  Weißwein  ablöschen.
Tomaten  dazugeben.  Alles  verrühren.  Zitronenschale  einer
viertel  Bio-Zitrone  auf  einer  Küchenreibe  abreiben  und
hinzugeben. Saft einer halben Zitrone ebenfalls dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Alles verrühen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin
10  Minuten  bei  hoher  Temperatur  scharf  anbraten.  Whiskey
hinzugeben und Pansen flambieren. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit der Sauce Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pansen in die Sauce geben und einige Minuten darin erhitzen.



Sauce abschmecken.

Mit Petersilie garniert

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Pansen mit Sauce
darüber  geben.  Etwas  kleingeschnittene  Petersilie  darüber
verteilen.

Lauchtarte

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/23/lauchtarte/


Schmackhafte Tarte in heißem Zustand nach dem Backen …

An süßen Kuchen habe ich derzeit kein großes Interesse,
deswegen bereite ich eine pikante Tarte zu. Ich habe noch
recht viel Lauch vorrätig, den ich hierfür verwende. Außerdem
gebe ich Hackfleisch hinzu, und auch etwas stückige Tomaten.
Hackfleisch und Lauch werden natürlich vor dem Backen in der
Pfanne angebraten.

Die Masse zum Überbacken habe ich diesmal etwas variiert. Ich
hatte eine Frischkäse-Zubereitung mit mediterranem Grillgemüse
vorrätig, die sehr gut in diese Masse hineinpasst. Ich habe
einfach die Menge des geriebenen Gouda reduziert. Außerdem
hatte ich keine Sahne vorrätig. Ich habe statt dessen Crème
fraîche verwendet und die fehlende Flüssigkeit durch etwas
Gemüsefond ersetzt.

Ich habe als Teig für die Tarte wieder einen Hefeteig
zubereitet. Er schmeckt wirklich hervorragend und passt sehr
gut zu der Tarte.

Und der verwendete Knollensellerie verleiht der gebackenen
Tarte ein würziges Aroma.



… und in erkaltetem Zustand am darauffolgenden Tag

Zutaten:

Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Salz
1 EL Olivenöl

Für die Füllung:

200 g Lauch
200 g Hackfleisch
100 g Knollensellerie
200 g stückige Tomaten (Dose)
2 Knoblauchzehen
Olivenöl

Zum Überbacken:

4 Eier



150 g Frischkäse-Zubereitung mit mediterranem
Grillgemüse
2 EL Crème fraîche
50 g geriebener Gouda
½ Schöpflöffel Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Rührschüssel geben, Hefe dazugeben und darin auflösen.
Mehl, Salz und Olivenöl dazugeben und alles mit dem Rührgerät
mit  Knethaken  einige  Minuten  zu  einem  kompakten  Teig
verrühren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  verkneten.  Teig  zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Schüssel  zugedeckt  1  Stunde  an  einer  warmen  Stelle  gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Für die Füllung:

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Sellerie putzen, schälen
und in sehr kleine Würfel schneiden. Knoblauchzehen schälen
und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch, Lauch, Sellerie
und Knoblauch darin einige Minuten kräftig anbraten. Vom Herd
nehmen.

Zum Überbacken:



Eier  in  eine  Schüssel  aufschlagen.  Frischkäse-Zubereitung
hinzugeben. Dann Crème fraîche und Fond. Schließlich Gouda
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles mit dem
Schneebesen gut verquirlen.

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Teig  hineingeben  und  auf  dem  Boden  flach
ausdrücken.  Einen  2–3  cm  hohen  Rand  hochziehen.  Füllung
hineingeben  und  gut  verteilen.  Masse  zum  Überbacken
darübergeben und verteilen. Dies lässt sich am besten durch
rhythmisches  Schütteln  und  Kreisen  der  Backform  machen.
Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte nach dem Backen

Backform aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter geben
und den Rand der Spring-Backform lösen. Entweder sofort heiß
servieren. Oder kalt am darauffolgenden Tag.



Backbuch „Rührkuchen“
Dieses Backbuch erfindet
das  Rad  nicht  neu.
Rührkuchen  sind  einfach
zuzubereiten  und  sehr
verbreitet.  Das  Buch
enthält somit neben dem
Grundrezept  für
Rührkuchen  23
Backvariationen  für
Rührkuchen.  In  den
Kategorien  Alkohol,
Exotisch,  Gemüse,
Getränke, Gewürze, Nüsse
und Obst.

Rührkuchen sind auch unkompliziert für Anfänger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn  ein  Rührkuchen  ist  in  weniger  als  zwei  Stunden
verzehrbereit.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist über meinen kleinen
Buchshop  zu  beziehen  –  siehe  die  Anzeige  rechts  in  der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Gründen nur über
den iBook Store bezogen werden.

Das Backbuch hat 69 Seiten, enthält 65 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/23/backbuch-ruehrkuchen/
https://www.apple.com/de/ibooks/

