Penne Rigate mit
Camembertsauce
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Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,
mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Piurierstab fein.

FUr Flussigkeit sorgt trockener Weillwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

FUr Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten fir 1 Person:
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=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkorner
=5 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

=2 EL Weillweinessig

= 200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

= Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andunsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. WeiBweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflosen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wirzen.
Einige Minuten beili mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Sauce mit dem Plrierstab fein purieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.
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WeiRe-Schoko-Mandel-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/17/weisse-schoko-mandel-kuchen/

Feiner Ruhrkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiBRe Schokolade vorratig, die ich
flir eine schone Glasur — mit gehackten Pinienkernen bestreut -
verwenden wollte. Eine dunkle Bitterschokolade fur den
Ruhrteig hatte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weille Schokolade und bereitete somit einen
Ruhrkuchen mit weilRer Schokolade - anstelle der bisher
gewohnten dunklen Schokolade — zu. Zum geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und flr ein
besonderes Aroma einige Gewlrze wie Piment, Kardamom,
Zimt, Muskat und Salz. Fur Frische sorgt die abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Ruhrkuchen in Kastenform wird mit dieser weillen Glasur
sehr schon. Man kann ihn sicherlich als Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die — als besserer
Kontrast — farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weiBer
Kuchen — mit seinen Zutaten weille Mandeln und weife
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
die Uberleitung zu diesem Kuchen schnell gefunden: Dieser
weille Kuchen gefallt auch Gandalf, dem WeiBen. Sofern die



Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
oHerr der Ringe“ sehen durften.

Man macht sicherlich von solch einem attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schone Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lasst mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehdrigen ein
schones Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Ruhrkuchen produzieren. Ich kann
den Online-Fotoservice empfehlen. Man kann vieles — von
Aufklebern uber Flip-Flops bis zu Leinwanden — mit Fotos
bedrucken lassen.

Mit feinem Zitronenaroma

Der Kuchen hat als eine Hauptzutat eine grole Tafel
Schokolade. Diese ist naturlich beim Backen im 180 °C heiRen
Backofen im Kuchen im flussigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist namlich noch leicht flussig, und die Kuchenmasse erstarrt
erst nach sehr gutem Abkuhlen.


http://www.webprint.de

Und leider schaffe ich es immer noch nicht, mit dem
Klichenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glanzende
Oberflache zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Kuchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

= 200 g weiBe Schokolade
= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 100 g Mandeln

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin-Zucker
Bio-Zitrone (Schale)
TL Zimt

Pimentkorner
Kardamomkapseln

= Muskat

= Salz
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Fur die Glasur:

= 100 g weiBe Schokolade
= 15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schussel geben. Butter
ebenfalls grob zerkleinern und dazugeben. Im Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Kuchengerat fein raspeln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenform
einfetten.

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.



Schale der Zitrone mit einer feinen Kichenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkorner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen MoOorser geben und feinmorsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine Prise Muskat und eine Prise Salz dazugeben. Alles
verruhren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die Ruhrschussel geben und alles einige Minuten mit dem
Riohrgerat auf mittlerer Stufe verrihren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Fur 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade in grobe Stlcke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weille Kuchen

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem
Kichenpinsel oder Loffel mit der Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne daruber verteilen. Kuchen fur zwel



Stunden sehr gut abkihlen lassen.

Schweinefleisch mit Genmiise
chinesisch
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Lecker, lecker, lecker

Ich bereite jetzt ein chinesisches Gericht zu nach dem
gleichen Prinzip, wie 1ich das letzte Rezept indonesisch
zubereitet habe. Ich gebe diesmal eine <chinesische
Frihlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 125 g Schweinegeschnetzeltes
= einige Chinakohlblatter
= 14 Zuckererbsen
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= 3 Brechbohnen

1/2 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 1 Dose Fruhlingssuppe (400 ml)
=2 EL helle Sojasauce

= Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenriuhren. Fruhlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrihren und



etwas kocheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemise mit
viel Sauce daruber verteilen.

Schweinefleisch mit Gemise
indonesisch

Fleisch mit Gemise indonesisch

Ausgangspunkt war ein kleines Lebensmittelpaket, das meine
Mutter geschickt hatte. Es enthielt auch einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur ware es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.
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Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis fur eine entsprechende Sauce verwendet werden, so
Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe flr
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir, warum sollte sich dieses Prinzip nicht auf diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
Suppe ergibt dies eine Sauce, die fur zwei Personen reicht.

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemuse im
Wok pfannenrihren. Ich pfannenriuhre die zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am langsten Zeit zum
Garen bendtigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das asiatische Wokgericht 1ist fertig. Fertigprodukte-
Verwendung par excellence. GenielBer von tatsachlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis



und Essstabchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertrankt.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= 4 Chinakohlblatter

= 8 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

ein Stuck Ingwer

1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce

1 5 EL Fischsauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer 1in Streifen schneiden. Zuckererbsen und
Brechbohnen in grobe Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse — bis auf den Ingwer
— dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenrihren.
Bihunsuppe dazugeben. Ebenfalls Ingwer. Sojasauce und
Fischsauce dazugeben, alles verruhren und etwas kocheln
lassen.

Reis in zwel tiefe Teller geben und Fleisch und Gemuse mit
viel Sauce daruber verteilen.



Hackfleisch-Gemiise-Kiichlein

Formschon und sehr lecker

Auch dieses Gericht ist schnell zubereitet, bedarf aber etwas
Vorbereitungszeit. Das Prinzip 1ist, das Gemuse zu putzen und
dann einfach durch den Fleischwolf zu drehen. Somit hat es die
gleiche Struktur wie das Hackfleisch. Und vermengt ergibt dies
schone Kichlein.

Das Gemuse erzeugt beim Durchdrehen durch den Fleischwolf auch
eine Menge Fliussigkeit. Es ist somit notwendig, das
zerkleinerte Gemise einige Minuten in ein Kichensieb zu geben,
damit die Flussigkeit abtropft.

Gewlrzt habe ich mit Thai-Curry und Kreuzkummel.

Problematisch war, dass ich kein Ei zum Binden — wie man es ja
bei Frikadellen verwendet — mehr vorratig hatte. Dann fiel mir
ein, dass Kartoffelrdsti aus rohen oder gekochten Kartoffeln
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auch ohne Ei zum Binden zubereitet werden. Also vertraute ich
einfach darauf, dass die Starke der Kartoffeln und die
Struktur der Zutaten genlgend Bindung fur die Kichlein ergeben
wurden, damit ich sie zufriedenstellend zubereiten konnte.

Ich habe mich dann auch zweier Eieringe bedient, in denen ich
die Kichlein gebraten habe. Dies bringt den Kuchlein
einerseits ein wenig formschones AuBeres und andererseits
dient es der besseren Stabilitat.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Kartoffeln

=1 %5 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

1 % orange Minipaprika
3 Chinakohlblatter

= 4 Brechbohnen

= 10 Zuckerschoten

=1 TL Thai-Curry

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
10 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Alles
durch den Fleischwolf drehen. Zerkleinertes Gemuse in ein
Klichensieb geben, etwas festpressen und Flussigkeit fur einige
Minuten abtropfen lassen. Dann das Gemuse in eine Schussel
geben.

Hackfleisch dazugeben. Mit Curry, Kreuzkummel und Salz wurzen.
Alles gut vermischen.



e
Zwei von Vieren ..

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Jeweils ein Viertel der Fleisch-Gemuse-Masse in die
Eierringe geben und etwas festpressen. Auf jeder Seite bel
mittlerer Temperatur jeweils etwa 5-6 Minuten gut braten. Beim
Wenden 1ist Fingerspitzengefuhl gefragt. Kiuchlein mit dem
Pfannenwender vom Pfannenboden 10sen. Eierringe herausnehmen.
Kichlein vorsichtig wenden und flUur bessere Stabilitat
Eierringe wieder vorsichtig daruber geben. Kichlein
herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen. Zweite
Portion der Kuchlein braten. Auf den Teller geben und alles
servieren.

Schweinefleisch-Gemiise-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/13/schweinefleisch-gemuese-pfanne/

Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft und dennoch eine ganze Mahlzeit. Selbst die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Satzen getan.

Einzig die Brechbohnen habe ich vorher einige Minuten 1in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewlrzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres fur
Aroma und Scharfe, letzteres fur Saure. Sehr schmackhaft.

Das Gericht kann man auch im Wok zubereiten, denn ich
pfannenruhre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne in heiRem Ol. Dann wird alles gewiirzt, sofort
angerichtet und serviert.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 Brechbohnen

= 5 Zuckerschoten

= 5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen



Lauchzwiebel

rote Chilischote
orange Minipaprika
Chinakohlblatter
TL Thai-Curry
Zitrone (Saft)

= Salz

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in grobe Stucke schneiden. Im kochenden Wasser 5 Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches Gemise putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und
Gemise darin 4-5 Minuten kraftig anbraten. Mit Curry und Salz
wirzen. Zitronensaft daruber geben. Alles verrihren, auf einen
Teller geben und servieren.



Rosinen-Gugelhupf

Mit einem leichten Rosenduft

Diesmal habe ich einen Ruhrkuchen in Gugelhupf-Backform
zubereitet. Und habe zusatzlich Rosinen verwendet. Diese habe
ich in Rosenwasser eingeweicht, da so die Rosinen saftiger
werden. Wer es alkoholisch mdchte, kann die Rosinen auch in
Rum oder Cognac einweichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/rosinen-gugelhupf/

Schmackhafter Kuchen
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 250 g Rosinen

= 200 ml Rosenwasser

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schussel geben, Rosenwasser daruber verteilen
und Rosinen 15 Minuten einweichen lassen. Ab und zu umruhren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Gugelhupf-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem Ruhrgerat schaumig riuhren.



Eier einzeln aufschlagen und hinzugeben und verrihren.

Mehl, Backpulver wund Bittermandel-Aroma dazugeben und
verrihren. Rosinen aus der Schissel nehmen und dazugeben.
Rosenwasser nicht zum Ruhrteig geben, aber aufheben. Wenn der
Ruhrteig nach dem Verruhren doch zu fest ist, kann man mit
etwas Rosenwasser nachhelfen und ihn geschmeidiger machen.
Alle Zutaten einige Minuten bei mittlerer bis hoher Stufe gut
verruhren.

Teig in die Backform geben, verteilen und mit einem Backloffel
verstreichen. Backform fir 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.

Stattlicher Gugelhupf'’

Backform herausnehmen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
sturzen und gut erkalten lassen.




Panierte Chinakohlrollchen
mit Fiullung

Man sagt zwar, weniger ist mehr ..

Die mit einer Fischfullung gefullten Chinakohlblatter, die ich
nach einem Rezept von Peter von Aus meinem Kochtopf mit
Anderungen vor einiger Zeit zubereitet habe, schmeckten
wirklich sehr gut. Es war noch jede Menge Chinakohl vorratig.
Und einige Zutaten fur eine schmackhafte Fullung auch. Was
liegt also naher, nochmals gefullte
Chinakohlblatter zuzubereiten, diesmal mit einer ganzlich
anderen Fullung?

Fur die Fullung habe ich sehr klein geschnittene Hahnchenbrust
verwendet. Und gemischte Waldpilze, die ich ebenfalls sehr
klein geschnitten habe. Ich vermische das Ganze mit einer
Frischkasezubereitung mit Pfifferlingen. Da diese Zutaten
vermischt aber eher aussehen wie ein Salat mit einem Joghurt-
oder Mayonnaise-Dressing und somit zu wenig Bindung haben,
gebe ich ein Ei fur Bindung und eine feingeriebene,
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getrocknete Schrippe fur Festigkeit hinzu.

Vorratig hatte ich auch noch rohen Schinken. Eigentlich bietet
sich eher durchwachsener Bauchspeck zum Umwickeln der
gefullten Chinakohlrollchen an, aber ich habe einfach jeweils
eine Schinkenscheibe 1langs auf jedes Chinakohlblatt gelegt,
dann die FuUullung darauf gegeben und die Blatter
zusammengerollt.

Vemutlich habe ich zum Panieren das erste Mal selbst
Semmelbrosel zubereitet, indem ich eine trockene Schrippe auf
der Klchenreibe fein gerieben habe. Und die Panade mit diesen
Semmelbroseln schmeckt nach dem Frittieren tatsachlich besser
als mit dem fertigen, industriellen Produkt. Paniert habe ich
ganz klassisch zuerst in Mehl, dann Ei, dann Semmelbroseln.

Zutaten fir 10 Rollchen:

=10 Chinakohlblatter
= 10 Scheiben roher Schinken

Fur die Fullung:

= 200 g Hahnchenbrust

= 120 g gemischte Waldpilze

150 g Pfifferlinge-Frischkasezubereitung
1 Ei

1 trockene Schrippe

= Salz

weiller Pfeffer

1-2 EL Mehl
= 1-2 Eier
= 1 trockene Schrippe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
5 Min.

Hahnchenbrust in sehr kleine Wirfel schneiden. Pilze putzen
und ebenfalls sehr klein schneiden. Beides in eine Schussel



geben. Frischkase dazugeben. Eine Schrippe mit einer
Klichenreibe fein reiben und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Mit Salz und Pfeffer wirzen und alles sehr gut vermischen.
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Gefullte Chinakohlrollchen vor dem Panieren und
Frittieren

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Chinakohlblatter
darin 3 Minuten blanchieren. Mit einem Schaumloffel vorsichtig
herausnehmen und auf ein oder zwei grolle Arbeitsbretter geben.
Dabei die Blatter jeweils gut auf dem Arbeitsbrett ausbreiten.
Jeweils eine Scheibe Schinken 1langs auf ein Chinakohlblatt
legen. Jeweils etwa 1 EL der Fullung in die Mitte eines
Chinakohlblatts auf den Schinken geben. Die Fullung zu einer
quaderformigen Portion formen. Das Chinakohlblatt jeweils
zuerst vom weillen Strunk her Uber die FuUllung umschlagen. Dann
den grunen Blattteil daruber schlagen. Der blanchierte und
somit feuchte, grune Blattteil eignet sich gut, um jeweils die
Seiten des Chinakohlrollchens einzuschlagen. Er halt das
Rollchen sehr kompakt und fest zusammen.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen. Eine weitere
Schrippe mit der Kichenreibe fein reiben. Auf drei Teller



jeweils Mehl, Ei und Semmelbrosel geben. Ei1 verquirlen.
Nacheinander Chinakohlrollchen jeweils mehrmals durch das Mehl
rollen, dann durch das Ei und schlieBlich durch die
Semmelbrosel. Chinakohlrollchen vermutlich aufgrund der Menge
der Chinakohlrdllchen in mehreren Frittierdurchgangen in der
Friteuse jeweils 5 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen. Alle Chinakohlrdollchen zusammen
auf dem Teller servieren.

Pastete mit Hithner-,
Schweine-, Rindfleisch und
Wachsraupen

Sehr schmackhafte Pastete
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Diese Wachsraupen wollte ich anders als mit Gemise und Pasta
zubereiten. Ich kam auf die Idee, sie zu plrieren und mit
anderem purierten Fleisch und etwas Gemise eine Pastete
zuzubereiten.

Die Trennung der Wachsraupen vom Zuchtsubstrat und das Abtdten
bitte bei Wachsmaden roh nachlesen.

r

Die Ausbeute

Die Ausbeute der Raupen ist nicht sehr grof. Bei einem
Lieferbehalter mit 500 ml Zuchtsubstrat ergab es etwa 15 g
Raupen. Ich habe etwa 30-40 Tiere gezahlt.

Und im Vergleich zu 200 g Hahnchenbrust und 200 g Hackfleisch
ist die Menge der Wachsraupen doch verschwindend gering. Sie
liefern somit eher einen kleinen Beigeschmack zur Pastete.

Das Fleisch puriere ich mit dem Plurierstab. Dazu kommen sehr
klein geschnittene Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und
Paprika.

Als Wirze gebe ich gemahlenen Kreuzkummel und Pul biber hinzu.
Gerade letzteres sorgt fur eine gehdrige Scharfe der Pastete.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/

Die Pastete war nach dem Backen leider etwas trocken.
Vielleicht hatte ich doch etwas Olivendl in die Pastetenmasse
dazugeben sollen. Aber die Pastete bildet beim Backen eine
groBe Menge Fleischsaft. Man serviert die Pastete am besten
gleich heiB aus dem Backofen auf einem Teller mit dem
Fleischsaft. Ich habe dazu Schrippen gereicht. Alternativ kann
man die Pastete auch Uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen
und am darauffolgenden Tag ebenfalls mit Brot oder Schrippen
reichen.

Zutaten:

= 200 g Hahnchenbrust

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 15 g Wachsraupen

Schalotte

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

orange Minipaprika

TL gemahlener Kreuzkimmel
TL Pul biber

EL Zitronensaft

= Salz

» weiller Pfeffer

= 10 frische Lorbeerblatter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 20 Min. | Backzeit
1 Std.

Wachsraupen vom Zuchtsubstrat trennen. In einer Schale mit
warmem Wasser vom restlichen Zuchtsubstrat saubern.
Wachsraupen in einer Schale fiur etwa 30 Minuten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel und Paprika
putzen. Gemuse sehr klein schneiden.

Hahnchenbrust in kleine Stlcke schneiden.



Fleischmasse vor dem Backen ..

Wachsraupen aus dem Tiefkuhlschrank nehmen. Nacheinander
zuerst Hahnchenbrust in eine hohe, schmale Riuhrschussel geben
und mit dem PulUrierstab fein purieren, dann dazu die
Wachsraupen und schliefflich dazu das Hackfleisch. Fleischmasse
in eine groBe RlUhrschiussel geben. Gemlise dazugeben.
Kreuzkummel, Pul biber und Zitronensaft ebenfalls dazugeben.
Kraftig mit Salz und etwas Pfeffer wirzen. Alles sehr gut mit
einem Loffel oder Kochloffel zu einer kompakten Masse
vermischen.



. und die Fleischpastete nach dem Backen

Backofen auf 170 °2C Umluft erhitzen. Lorbeerblatter auf dem
Boden einer kleinen Auflaufform verteilen. Fleischmasse in die
Auflaufform geben, verteilen und festdrucken. Alufolie uber
die Auflaufform legen und nach unten umschlagen. In eine
mittlere Auflaufform etwas Wasser geben und die kleine
Auflaufform hineinstellen, so dass die Fleischmasse im
Wasserbad im Backofen garen kann. Fur 1 Stunde auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.



Sehr lecker

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Alufolie entfernen.
Pastete mit einem Pfannenwender aus der Auflaufform heben und
auf einen Teller geben. Umdrehen und Lorbeerblatter entfernen.
Wieder umdrehen. Fleischsaft auf den Teller geben. Pastete mit
zwel Schrippen servieren.

Wachsraupen roh
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Sehr agil, schwierig zu fotografieren ..

Ich habe vor kurzem einen Bericht im Fernsehen Uuber ein
Restaurant in Japan gesehen. Dort hatte der Restaurantbesitzer
seinen Gasten gegarte Wespenlarven in Sojasauce serviert. Sie
schmeckten allerdings nicht allen Gasten. Er hatte allerdings
auch noch ein gedoffnetes Wespennest mit den Larven auf den
Tisch gestellt. Die Gaste griffen sich die lebenden Larven und
alen sie roh aus der Hand. Und diese schmeckten ihnen sehr
gut.

Wachsraupen sind die Raupen der GroBBen Wachsmotte (Galleria
mellonella) und sind etwa 2-2,5 cm lang.

Man sollte die Wachsraupen moglichst bald nach Kauf oder
Lieferung vom Zuchtsubstrat trennen und essen bzw. zubereiten.
Denn sonst beginnen sie sich zu verpuppen und man hat
erwachsene Wachsmotten. Und muss sich somit ein neues Rezept
uberlegen. Die Trennung vom Zuchtsubstrat ist etwas aufwandig
und benotigt Zeit. Ich habe den Inhalt der Lieferverpackung in
ein sauberes Becken der Splle geschuttet, in dem ich den
Abfluss verstopft habe. Dann habe ich das Substrat einfach
breitflachig im Becken verteilt. Einen Teil der Raupen kann



man nun einfach auflesen und in eine Schissel oder einen Topf
geben. Fur den Rest der Raupen muss man das Substrat mit der
Hand durchgehen. Hier gilt der Rat: auf die Substratklumpen
achten. Dort halten sich die Raupen meistens in gegrabenen
oder gebohrten Gangen auf — oder beginnen sich einzuspinnen.
Wer etwas Zeit Ubrig hat, gibt ansonsten dem restlichen
Substrat noch eine halbe oder ganze Stunde Zeit. Denn die
Raupen scheinen neugierige Tiere zu sein. Sie kommen nach oben
— ans Licht? — und auch so kann man einen Teil einsammeln.

FiUr das Aufbewahren der Raupen bieten sich zwei Gefalle an:
eine Schussel oder ein kleiner Topf. Aber die Raupen sind sehr
agil, konnen gut klettern und klettern auch die senkrechten
Wande des Topfes hoch. Also bleibt nur Ubrig, Schissel oder
Topf von Zeit zu Zeit fest auf die Arbeitsplatte zu hauen. Die
Raupen fallen wieder jeweils auf den Boden zuruck. Oder eben
ein Teller zum Abdecken der Schiussel oder den Deckel auf den
Topf.

Man kann die Wachsraupen abtoten, muss dies aber nicht. Man
totet sie tiergerecht am besten, indem man sie nach dem
Waschen in einer Schussel fur 30 Minuten 1in den
Tiefkuhlschrank gibt. Die Tiere machen zwar nach
dem notwendigen Wasserbad in warmem Wasser zum Abwaschen der
letzten Zuchsubstrat-Reste einen 1leblosen Eindruck und
scheinen ertrunken zu sein. Sie erholen sich aber nach einiger
Zeit, sind also nicht tot.

Wachsraupen schmecken roh recht gut, leicht suBlich, was
vermutlich am Zuchtsubstrat liegt. Wenn man sie eine kurze
Zeit z.B. mit frischen Krautern futtert, kdnnten sie deren
Aroma annehmen und wirden vermutlich wilrziger schmecken. Oder
man reicht sie mit Dips wie Sojasauce oder Mayonnaise.



Wachsraupen im Topf

Ich habe hier leider nur Fotos der Raupen im Topf und von
einigen einzelnen Raupen. Ich habe schnell festgestellt, wie
schwierig Tierfotografie ist. Denn 1ich habe abends mit
Ausleuchtung mit Langzeitbelichtung fotografiert. Und da die
Raupen doch sehr agil sind, sind sie auf den Fotos auch nicht
alle sehr scharf. Ein ,Selfie” zu fotografieren, auf dem ich
auf den Raupen herumkaue, war mir dann aber doch zu
kompliziert.

Zutaten:

» Wachsraupen (Galleria mellonella)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Stunde

Wachsraupen vom Zuchsubstrat trennen. Kurz in einer Schissel
mit warmem Wasser waschen. Servieren. Eventuell Dips dazu
reichen.




Original Niirnberger

Etwas Schnelles. Dazu braucht es kein Rezept. Pfanne — 01 —
Nirnberger. Und guten Appetit!

12 Stick

Sesam-Mandel -Kuchen
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Sehr schmackhafter Rihrkuchen

Ich habe diesmal einen Ruhrkuchen nach klassischem Rezept
zubereitet. Nur habe ich von 500 g Mehl, das man normalerweise
fir einen Ruhrkuchen verwendet, jeweils 100 g durch gemahlene
Mandeln und durch gerdstete Sesamsaat ersetzt. Die Sesamsaat
roste ich fur etwas mehr Aroma noch in einer Pfanne ohne Fett.
Das ergibt einen sehr wohlschmeckenden Kuchen.



Schoner Kuchen mit Glasur und Sesam

Fur das Auge gibt es diesmal auch etwas, denn ich habe dem
Kuchen eine schone Glasur gegeben. Dazu habe ich eine Tafel
Schokolade verwendet, die ich gerade noch vorratig hatte. Es
war Milchschokolade mit Honig und Nougat. Das Ganze garniert
naturlich mit etwas Sesam.

Zutaten:

= 300 g Mehl

= 100 g Mandeln

= 100 g ungeschalter Sesam

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

» 3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Fir die Glasur:

=1 Tafel Schokolade
» etwas Sesam



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein raspeln. In eine Schussel
geben.

Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten braun
rosten. In eine Schussel geben.

Backofen auf 180 29C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat schaumig schlagen.

Eier einzeln hinzugeben und verruhren.

Mehl, Mandeln, Sesam, Backpulver und Bittermandel-Aroma
hinzugeben und alles einige Minuten gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.
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Ansprechender Kuchen, in Kastenform



Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, 1in
eine Schale geben und im Wasserbad schmelzen. Backform
herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter geben. Schokolade
auf dem Kuchen verteilen und mit einem Loffel oder
Kichenpinsel verstreichen. Etwas Sesam daruber verteilen und
Kuchen erkalten lassen.

Regenwirmer mit Gemise und
Spaghetti

Sehr lecker

~Regenwlirmer” sind eigentlich eine Fastenspeise, die
eigentlich Fastennudeln heiBt. Es handelt sich um eine
Mehlspeise in Form vieler, zum Aussehen von Regenwlrmern
gerollten langen Nudeln. Sie wird mit einer suBRen Dessertsauce
oder Kompott serviert. Diese Fastenspeise ist bei Kindern sehr
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beliebt.

Aber auch dieses Gericht wird Kindern sicherlich gut
schmecken. Ich brate Regenwiirmer einige Minuten in 01 im Wok
an, so werden sie kross und knusprig. Danach brate ich noch
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel, Chinakohl und Paprika im
Wok. Dazu bereite ich eine asiatische Sauce aus Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis zu. Als Pasta gibt es Spaghetti,
die ja auch hervorragend mit der Form der Regenwlrmer
korrespondieren.

Dieses Gericht in die Kategorie ,Insekten” einzuordnen, 1ist
naturlich eindeutig falsch. Regenwlrmer sind keine Insekten,
sondern gehoren zum Stamm der Ringelwurmer. Aber fur ein
Gericht mit Regenwirmern eroffne ich (noch) nicht extra eine
neue Kategorie.
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DAS sind gebratene Regenwlrmer

Die Menge der Regenwurmer ist im Verhaltnis zu Gemuse und
Pasta verschwindend gering. Am besten gibt man sie als
Blickfang kurz vor dem Servieren zuoberst auf Spaghetti und
Gemluse und knuspert sie gleich zu Beginn des Essens weg.



Das tiergerechte Abtoten der Regenwlrmer durch Einstellen in
den Tiefkuhlschrank kann sich schwierig gestalten. Auf keinen
Fall die Regenwurmer im Lieferbehalter mit der Erde, dem
Zuchtsubstrat, in den Tiefkuhlschrank geben. Die Erde isoliert
die Insekten von der Kalte, so dass sie einige Stunden im
Tiefkuhlschrank Uberleben. Regenwlrmer uUberleben ja auch Frost
im Erdreich. Am besten nimmt man die Regenwurmer einzeln aus
der Erde heraus, gibt sie in eine Schissel mit kaltem Wasser
und wascht die Erde ab. Dies wiederholt man einige Male und
gibt die Regenwlrmer dann in einer Schissel fir etwa 2 Stunden
in den Tiefkuhlschrank.

Zutaten fir 1 Person:

= 15 Regenwurmer (Dendrobaena spec. — Laubwurm)
= 1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Chinakohlblatt
=1 oranger Minipaprika
1
1
1

EL dunkle Sojasauce

EL Fischsauce

EL Ketjab-Manis

= Salz

schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Knoblauch, Rosmarin, Chili)

» Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Regenwlrmer aus der Erde, dem Zuchsubstrat, nehmen. Mehrmals
in eine Schussel mit jeweils frischem Wasser geben und die
Erde abwaschen. In einer Schiussel fur etwa 2 Stunden in den
Tiefkuhlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte 1langs
halbieren, dann quer in Scheiben schneiden. Knoblauch in grobe
Stlicke schneiden. Lauchzwiebel putzen und ebenfalls in grobe



Stucke schneiden. Chinakohlblatt langs halbieren, dann quer in
Streifen schneiden. Paprika putzen und in kurze Streifen
schneiden.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten. Aus dem Kochwasser nehmen
und auf einen Teller geben. Kochwasser nicht wegschutten.

T
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Kross gebratene Regenwirmer im Wok

Wahrenddessen Regenwurmer aus dem Tiefkuhlschrank nehmen und
kurz auftauen lassen. 0l in einem Wok erhitzen und Regenwiirmer
darin bei mittlerer Temperatur 4-5 Minuten kross braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und
warmstellen. 01 aus dem Wok wegschitten und Wok mit einem
Klchenpapier auswischen.

Erneut 01 in den Wok geben und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel kurz darin andunsten. Chinakohl und Paprika
dazugeben und alles einige Minuten anbraten. Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis dazugeben. Etwa 5 EL wvom
Kochwasser dazugeben, alles verruhen und etwas kocheln lassen.
Spaghetti dazugeben und alles gut vermengen.



Im Nudelteller

In einen tiefen Nudelteller geben. Regenwlurmer daruber
verteilen und alles servieren.

Nudel-Gemuse-Maden-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/06/nudel-gemuese-maden-pfanne/

Was 1ist Pasta, was sind kross gebratene Maden?
Letzteres ist das dunkelbraune

Die hier verwendeten Maden sind die Larven der Goldfliege und
werden auch Pinky Maden bezeichnet, was auf die rosa Farbung
der Maden zuruckgeht. Die Goldfliege gehOrt zu der Familie der
Schmeillfliegen. Die Goldfliege legt ihre Eier auf Aas ab, so
dass sich die Maden davon ernahren. Die Fliegen selbst saugen
an Aas oder auch Blitennektar. Die Fliege kommt auch in Europa
vor und ist manchem auch sicherlich aus der eigenen Wohnung
bekannt. Was bietet sich also besser an, als fur dieses Tier
auch einmal eine Verwendungsart als Nahrungsmittel fur ein
leckeres Gericht zu finden. Dies zunachst einmal mit den
Maden. Aber man kann die Maden auch einige Tage in einer Dose
oder Schachtel an einer warmen Stelle aufbewahren, sie
verpuppen sich und man hat in kirze erwachsene Goldfliegen fur
eine andere Zubereitung.

Zum tiergerechten Abtoten der Maden gibt man sie kurze Zeit in
den Tiefkuhlschrank. Es kann sich als schwierig erweisen,
dazu die Maden vom Zuchtsubstrat zu trennen. Wenn es zu grob
ist, kann man es nicht in einem Kiuchensieb heraussieben, so



dass die Maden im Sieb zuriuckbleiben. Ich hatte Erfolg damit,
die Maden mit Substrat zuerst in eine Schussel mit warmem
Wasser zu geben. Die Maden sinken auf den Boden, das Substrat
schwimmt an der Wasseroberflache und lasst sich mit einem
Schaumloffel abseien. Danach habe ich die Maden mit dem
Schaumloffel herausgehoben und in eine andere Schissel
gegeben, um so die letzten Reste des Substrats, die doch auf
den Boden der Schussel sanken, herauszufiltern. Vorsicht mit
den Maden, sie sind sehr agil. Es bereitet ihnen kein Problem,
an der Wand eines Kichensiebs oder sogar einer glatten, nassen
Schussel hochzuklettern. Und einige sind auch so dinn, dass
sie durch die Locher eines normalen Kichensiebs fallen. Man
gibt sie daher zum Schockfrieren besser in den ausgewaschenen
Lieferbehdalter, da er einen festschlieBenden Deckel hat.

Man brat die Maden am besten bei mittlerer Temperatur in einer
Pfanne mit Deckel in etwas Butter. Wie alle Maden und Larven
haben sie die Eigenart, beim Anbraten und besonders hohen
Temperaturen zu platzen und — bei einer Pfanne ohne Deckel -
aus dieser herauszuspringen.
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Kross gebratene Maden in der Pfanne



FUr die Zubereitung habe ich neben den Maden noch Makarnalari
— turkische, kleine Suppennudeln - verwendet, die ich
vorgegart habe. Sie entsprechen in etwa den italienischen,
kleinen, reiskornféormigen Nudeln Risi oder Risoni. Und sie
korrespondieren naturlich auch hervorragend zu der Form der
Maden, so dass man auf dem Teller vermutlich den Unterschied
zwischen Nudeln und Maden nicht erkennt. Die Menge der Maden
nimmt sich neben den Suppennudeln sehr gering aus, sind es
doch gerade mal 25 g Maden zu 50 g Nudeln. Und im gekochten
Zustand der Nudeln ist das Verhaltnis naturlich volumenmaRig
noch viel groRer.

Dann kommt noch Gemuse wie Zwiebeln, Knoblauch und
Lauchzwiebeln. Fur etwas Farbe sorgen orangefarbene
Minipaprika und grune Zuckerschoten.

Das Ganze gewurzt mit Kreuzkummel, Ingwer- und Paprikapulver.
Zutaten fur 1 Person:

» 25 g Maden (Lucilia sericata)
= 50 g Makarnalari

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=2 orange Minipaprika

= 10 Zuckerschoten

=L Zitrone (Saft)

=1 % TL gemahlener Kreuzkimmel
=5 TL Ingwerpulver

= Rosenpaprikapulver

» Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Maden vom Zuchtsubstrat trennen. Fliegeneier, braune
Madenhillen und tote Maden entfernen. In der Schachtel fur



etwa 60 Minuten zum tiergerechten Abtoten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln, Paprikaschoten und Zuckerschoten putzen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kurze Streifen
und Zuckerschoten quer in Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Makarnalari darin 5 Minuten
garen. Durch ein Kuchensieb geben.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Maden aus dem
Tiefkihlschrank nehmen und in der Butter 4-5 Minuten
vorsichtig bei mittlerer Temperatur Kkross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und Makarnalari
ebenfalls einige Minuten anbraten. Herausnehmen und auf den
gleichen Teller geben.

i,
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Sieht aus und schmeckt ahnlich wie eine Reispfanne

Erneut etwas Butter in die Pfanne geben und Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin anbraten. Paprika und



Zuckerschoten hinzugeben und alles einige Minuten gut
anbraten. Maden und Makarnalari dazugeben. Kreuzkummel und
Ingwerpulver dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Alles vermischen und abschmecken. Auf einen
Teller geben, etwas Zitronensaft daruber traufeln und
servieren.

Tarte mit Rosenkohl,
Zwiebeln, Speck und Ingwer

Sehr leckere, pikante Tarte

Dies ist meine erste Tarte, die ich zubereite. Ich hatte
zunachst das Problem, dass ich nicht wusste, in welche
Kategorie ich dieses Rezept einordnen soll. Aber die Kategorie
»Kuchen” passt nun schon.

Tarte ist ein Kuchen mit einem Mirbeteig als Boden und einer
entweder pikanten oder suBen Fullung. Diese wird — meistens im
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ersteren Fall — mit einer Eier-Sahne-Kase-Mischung ubergossen.
Die Tarte wird warm oder kalt serviert. Sie entspricht in etwa
einer Quiche.

Ich hatte noch sehr viel Ingwer ubrig, und auch Speck, und
wusste nicht, wie ich vor allem ersteren zubereiten sollte.
Eine Recherche nach einem Ingwerkuchen ergab keinen Erfolg. Da
ich auch noch Rosenkohl und Zwiebeln vorratig hatte, kam ich
auf die Idee einer herzhaften Tarte, da diese vier
Hauptzutaten doch gut zueinander passen.

Rosenkohl, Zwiebeln, Knoblauch und Speck brate ich vor dem
Backen im Backofen an. Ingwer jedoch nicht, ich habe schlechte
Erfahrungen mit dem Braten von Ingwer gemacht, da er dabeil
ofters bitter wird. Der Ingwer gibt der gebackenen Tarte aber
ein fruchtiges, leicht zitroniges Aroma.

Beim Miurbeteig musste ich etwas variieren, ich hatte nicht
mehr genugend Butter vorratig. Die Menge der fehlenden Butter
habe ich durch Olivendl ersetzt. In Pizza- oder Nudelteig gibt
man schliefflich auch Olivenol. Und ich habe zusatzlich ein Ei
fur mehr Bindung hinzugegeben. Eventuell muss man die Mengen
der Zutaten ein wenig variieren, also verringern/erhohen.
Allerdings Uberzeugt der Mirbeteig bei der fertig gebackenen
Tarte nicht so sehr. Eventuell muss ich mich doch an die
ublichen Zutaten eines Mirbeteigs halten. Oder sogar einmal
auf einen anderen Teig fur den Boden der Tarte ausweichen.

ich hatte beim Recherchieren ein Rezept gefunden, das fur die
Eier-Sahne-Kase-Mischung die doppelte Menge an Sahne, aber die
Halfte der Menge an Kase angegeben hatte. Ich hatte aber nur
einen Becher Sahne vorratig, und somit gibt es eben die volle
Drohnung beim geriebenen Kase, bei dem ich die ganze Packung
verwende.

Bei der Backtemperatur- und zeit muss ich bei weiteren
Tartezubereitungen eventuell etwas variieren, denn die Tarte
ist ja doch recht dunkel geworden.

Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= 300 g Mehl

= 80 g Butter
=3 EL Olivenol
=1 Ei

=L TL Salz



Fur die Fullung:

= 3 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Rosenkohl

= 120 durchwachsener Bauchspeck
=50 g Ingwer

= Olivenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=4 Eier

= 250 g geriebener Emmentaler
=1 EL getrockneter Thymian

= Salz

» schwarzer Pfeffer

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

Flir den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Olivendl, Ei und Salz in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RUhrgerat einige Minuten verruhren. Mit den Handen
verkneten und eine Kugel formen. In der Ruhrschissel fur 1
Stunde in den Kiuhlschrank geben.



Murbeteig in der Backform mit Gemuse-Speck-Mischung, ..

Fur die Fullung:

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer in kurze Scheiben
schneiden. Rosenkohl putzen und Roschen halbieren. Speck in
kleine Wurfel schneiden.

Speck in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Herausnehmen und in
eine Schiissel geben. Etwas Ol in die Pfanne geben und Zwiebeln
und Knoblauch glasig diunsten. Auch herausnehmen und in die
Schissel geben. Rosenkohl ebenfalls einige Minuten in der
Pfanne anbraten. Auch in die Schussel geben. Ingwer in die
Schussel dazugeben. Alles gut vermischen und beiseite stellen.



.. der zusatzlichen Eier-Sahne-Kase-Mischung ..

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schussel aufschlagen. Sahne und Kase dazugeben.
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut vermischen.

Backofen auf 2002C Umluft erhitzen. Spring-Backform einfetten.
Murbeteig aus dem Kuhlschrank nehmen. Teig mit den Handen dunn
auf den Boden und etwa 2-3 cm am Rand der Backform ausdrucken.
Gemuse-Speck-Mischung hineingeben und verteilen. Dann Eier-
Sahne-Kase-Mischung daruber geben und gut verteilen. Backform
fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



. et voila, die fertig gebackene Tarte.

Backform herausnehmen und den Rand der Spring-Backform l0sen.
Zur Sicherheit die Tarte auf dem Boden der Backform belassen
und sie einfach auf eine Kuchenplatte stellen. Da Tarte warm
und kalt gegessen werden kann, kann man sofort ein oder
mehrere Sticke servieren.

Schweinshaxe 1n Rotwelnsauce
mit Schnittlauchknodeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/03/schweinshaxe-in-rotweinsauce-mit-schnittlauchknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/03/schweinshaxe-in-rotweinsauce-mit-schnittlauchknoedeln/

Haxe, Knodel und viel Sauce mit Pilzen

Diese zweite Schweinshaxe, die ich gekauft habe, habe ich in
einer Sauce geschmort. Die Zubereitung der Sauce ist fast
klassisch. Ich habe, nachdem ich Zwiebel, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Pilze angebraten habe, auch Tomatenmark mit
angebraten. Dann mit Rotwein abgeldscht. Die ganzen Gewlrze
kamen 1in einem Gewurzsackchen direkt in die Sauce und
kochelten dort mit. Hinterher 1lasst sich das ganz einfach
entfernen. Die Sauce war wunderbar aromatisch und etwas samig.
Dazu gibt es frisch zubereitete, jedoch eingefrorene
Schnittlauchknodel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweinshaxe

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 100 g gemischte Waldpilze
=1 EL Tomatenmark

= 300 ml trockener Rotwein

=% TL grine Pfefferkdrner



L TL Senfkorner

= 5 Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

=6 Pimentkorner

= Kimmel

=5 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 3 Schnittlauchknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern.

Ol in einem Topf erhitzen Schweinshaxe auf den Fleischseiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Pilze in den Topf geben
und einige Minuten kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und
mit anbraten. Mit Rotwein ablodoschen. Schweinshaxe wieder in
den Topf geben. Pfefferkdorner, Senfkorner, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom, eine Prise Kummel und Lorbeerblatter in
ein Wurzsackchen und dieses in die Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Schnittlauchknodel im nur noch siedenden Wasser 10 Minuten
erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

Lecker auf dem Teller angerichtet

Wurzsackchen aus der Sauce nehmen. Sauce abschmecken.
Schweinshaxe auf einen Teller geben. Knodel daneben geben.
Sauce mit Gemise und Pilzen daruber verteilen.



