Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Maccheroni

e

Diesmal mit Maccheroni

Heute gibt es die zweite Portion der Putenoberkeule von
gestern. Die Zubereitung kann man im gestrigen Beitrag
nachlesen.

Dieses Mal habe ich 2zu der Putenoberkeule Maccheroni
zubereitet. Ich habe sie etwas kleingeschnitten, damit sie
besser zur Putenoberkeule auf den Teller passen. Dieses
Gericht passt so auch besser zum Titel und der Thematik dieses
Foodblogs. Es gibt Fleisch, Nudeln und Sauce.

Und diesmal gibt es keine Foodfotos, die attraktiv sein
mussen, sondern nur Sauce, Sauce, Sauce. So manchen Leser des
Foodblogs wird dies freuen. []
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Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Speckknoddeln

.

Putenoberkeule tranchiert, noch 1leicht rosé, mit
Knddeln, Pilzen und viel Sauce

Ein passendes Weihnachtsfestessen. Und auch passend zum Titel
und der Thematik meines Blogs. Ein Braten, Nudeln und viel
dunkle Sauce. Ware, ja ware da nicht die kleine Anderung, wie
ich eben immer gerne mal Anderungen an Rezepten vornehme, dass
ich die Pasta durch Speckknddel ersetzt habe. Das erschien mir
doch festlicher fur diesen Anlass des Weihnachtsfestes.

Eigentlich wollte ich die Putenoberkeule im Brater im Backofen
zubereiten, ich hatte so an eine Stunde Garzeit bei 160 ©C
gedacht. Allerdings hatte ich die Putenoberkeule, etwa 1,4 kg,
nach dem Kauf entbeint und halbiert, so dass ich die
Putenoberkeulen-Teile auf zweli verschiedenen Arten zubereiten
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kann. Also entschied ich mich doch dazu, ein Putenoberkeulen-
Teil in einem groBen Topf in Butter kross anzubraten und dann
in dem Topf zugedeckt eine Stunde bei geringer Temperatur auf
dem Herd zu garen. Geflugel soll ja eh durchgegart und nicht
rosé sein, also kann das Putenoberkeulen-Teil ruhig so lange
garen und die Garzeit dient dazu, eine gute Sauce zu bilden.

Da ich eine moglichst dunkle Sauce mochte, aber auf Rotwein,
dunklen Bratenfond oder auch Sojasauce verzichten will,
bereite ich eine Mehlschwitze zu, bei der ich das Mehl
méglichst dunkel werden 1lasse. Die Zubereitung der
Mehlschwitze kombiniere ich mit dem Anbraten von Zwiebel,
Knoblauch und Pilzen, wobei man beim Braunen des Mehls dann
nur darauf achten sollte, dass Zwiebel oder Knoblauch nicht
anbrennen. Aber durch haufiges, kraftiges Ruhren mit dem
Kochloffel lasst sich das verhindern. Flur die Sauce verwende
ich Gemusefond und trockenen WeilBwein. Und fur mehr Geschmack
kommen noch frische Lorbeerblatter, Sternanis, Kardamom und
gemahlener Kreuzkummel in die Sauce.

Bei den Speckknddeln habe ich auf frisch zubereitete, aber
eingefrorene zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 5 Putenoberkeule (700 g)

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Wildpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 250 ml Gemusefond

= 250 ml trockener WeiRwein

= 2 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter

=1 Sternanis

» 3 Kardamomkapseln

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz



= schwarzer Pfeffer
» Butter

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 70 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem groBen Topf erhitzen und das Putenoberkeulen-Teil auf
beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Noch mehr Butter in den Topf geben und den
Bratensatz und die Roststoffe des Putenoberkeulen-Teils losen.
Zwiebel, Knoblauch und Pilze hineingeben und einige Minuten
anbraten. Mehl hinzugeben und anschwitzen. MoOoglichst recht
dunkelbraun werden lassen, dabei aber durch haufiges Ruhren
mit dem Kochloffel darauf achten, dass Zwiebel und Knoblauch
nicht anbrennen. Mit Fond abloschen. WeiBwein dazugeben. Das
Innere der Kardamomkapseln in einen MOrser geben und fein
morsern. Lorbeerblatter, Sternanis, gemahlenes Kardamom und
gemahlenen Kreuzkimmel hinzugeben. Mit Pfeffer wirzen. Alles
verruhren. Putenoberkeulen-Teil wieder hineingeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Speckknodel in siedendem
Wasser erhitzen. Lorbeerblatter und Sternanis aus der Sauce
nehmen. Sauce gut salzen und abschmecken. Putenoberkeulen-Teil
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, 1in Scheiben
tranchieren und auf zwei Teller verteilen. Knoédel dazugeben.
Viel Sauce mit Pilzen daruber verteilen und servieren.

Wildlachs 1in Teriyaki-Sauce
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Zutaten bei der Zubereitung im Wok

Wildlachs asiatisch zubereitet. Mit Paprika, Zwiebel,
Knoblauch, Chili und Ingwer. In einer Sauce aus japanischer
Teriyaki-Sauce und Fischfond. Das Gericht ist sehr schnell
zubereitet. Es hat eine Kochzeit von gerade einmal 5 Minuten.
Fir chinesische Gerichte, die im Wok zubereitet werden, werden
die Zutaten normalerweise sehr klein wund mundgerecht
zugeschnitten und dann nur ganz Kkurz gegart und
pfannengeruhrt. Sie sind dann noch sehr knackig. Das Gericht
ist aber mit zwei Chilischoten wirklich nur fur Personen, die
gerne sehr scharf essen.

Dieses Mal hat es mein Wok sogar wahrend der Zubereitung in
mein Mini-Fotostudio in der Kiche geschafft, so dass ich kein
schnelles Foto mit Blitz machte, das doch immer schlecht
ausgeleuchtet ist und starke Lichtunterschiede hat. Sondern
ein besser ausgeleuchtetes Foto, mit Zusatzleuchten und Stativ
aufgenommen.
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Der Wok ist Ubrigens ein sehr preiswerter Wok aus Metall,
nicht aus Stahl, Edelstahl oder GusseiBen. Er ist auch nicht
beschichtet. Und er setzt daher im Laufe der Zeit auch
manchmal Rost an, was aber nicht gesundheitsschadlich ist,
oder bildet sonstige Flecken. Deswegen ist er optisch nicht
das schdonste Kiuchengerat. Aber er hat schlieBlich schon
wirklich sehr viele Jahre auf dem Buckel, er ist funktionell
und zweckmalig und darf deswegen so aussehen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Wildlachs

=5 rote Paprika

=1 groBBe Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= ein Stuck Ingwer

=2 EL Teriyaki-Sauce

=8 EL Fischfond

- aromatisiertes 0l (Krauter, Knoblauch, Chili)

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

Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Paprika putzen
und in Stucke schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer
schalen. Zwiebel in grobe Stiucke schneiden, Knoblauch
kleinschneiden und Ingwer langs halbieren, dann quer in halbe
Scheiben schneiden. Chilischoten in Ringe schneiden. Lachs in
etwa 2-3 lange dickere Streifen schneiden.

01 in einem Wok erhitzen. Gemiise hineingeben und einige
Minuten anbraten und pfannenriuhren. Lachs hinzugeben und
ebenfalls mit anbraten. Teriyaki-Sauce hinzugeben, dann Fond.
Aufkochen lassen und abschmecken.

Reis in eine Schale geben und Wildlachs-Gemiuse-Gemisch mit
Sauce daruber geben. Mit Stabchen servieren.



Gebratene Pilzknodel-Scheiben
mit einem Spiegelei-Trio

Knodelscheiben mit dem Trio

Ein schnelles, einfaches, aber dennoch schmackhaftes Gericht.
Ich verwende selbst zubereitete, eingefrorene Pilzknoddel, die
ich aufgetaut in Scheiben geschnitten in Butter brate. Dazu
drei Spiegeleier, die ich fir das AuBere in Eierringen brate.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Pilzknodel

= 3 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.
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Pilzknddel in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Knodelscheiben auf beiden Seiten jeweils 2-3
Minuten bei hoher Temperatur anbraten. Darauf achten, dass die
Butter dabei nicht verbrennt. Herausnehmen, auf einen Teller
geben und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer wilrzen. Restliche
Knddelkrimel aus der Pfanne herausnehmen. Noch etwas Butter in
die gleiche Pfanne geben, drei Eierringe hineinstellen und
jeweils ein Ei in einen Ring geben. Einige Minuten nun beil
mittlerer Temperatur braten. Ringe herausnehmen und
Spiegeleier auf die Knoddelscheiben geben. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen und alles servieren.

Hackfleisch-Sugo mit
Vollkorn-Penne-Rigate
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Dunkle Vollkorn-Pasta mit viel Sauce

Ein sehr schnelles Gericht. Keine Vorbereitungszeit. Kochzeit
10—-15 Minuten. Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Hackfleisch in Olivenol anbraten, Sugo dazugeben und
vermischen. Abschmecken. Pasta einfach in einen tiefen
Pastateller geben, Hackfleisch-Sugo dariber kippen. Kein
langes Anrichten oder In-Szene-setzen. Schnelle Fotos. Essen
und GenieRen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Hackfleisch

= 250 ml Sugo

= 125 g Vollkorn-Penne-Rigate
» 0livenodl
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Lasagne

-l

Etwas flussig, wegen zusatzlicher gestickelter Tomaten
mit Sauce ..

Dieses Mal eine Low-Budget-Variante. Zum ersten habe ich keine
aufwandige Sauce Bolognese zubereitet. Sondern auf Hackfleisch
und ein frisch zu bereitetes, eingefrorenes Sugo
zuruckgegriffen. Zweitens wollte ich wurspriunglich eine
Béchamel-Sauce zubereiten. Dies unterlief ich dann doch und
griff auf fertige, flussige Sahne zurick. Und drittens hatte
ich nicht mehr genigend Kase vorratig, den ich mit in die
jeweiligen Schichten der Lasagne hatte geben koénnen. Ich hatte
nur noch eine Mozzarella-Kugel vorratig, die ich 1langs 1in
Scheiben geschnitten fiur die Abdeckung, also die oberste
Schicht verwendet habe. Und fur etwas mehr Sauce zur Lasagne
habe ich zusatzlich noch gestiickelte Tomaten mit Sauce aus der
Dose um die Lasagne in die Auflaufform gegeben.
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Man kann diese Lasagne Ubrigens einfach auch fur zweli Personen
zubereiten. Denn dann wahlt man eben eine grofle Auflaufform.
Kann das gesamte Hackfleisch-Sugo verwenden. Kann dann auch
die doppelte Menge an Sahne verwenden, was einem ganzen Becher
entspricht. Und kann auch die ganze Dose gestlckelte Tomaten
mit Sauce um die Lasagne herum geben, und somit diese ganz
verbrauchen.

In Falle dieses Rezepts — fur eine Person — bleibt eben die
Halfte des Hackfleisch-Sugo uUbrig, zu dem man die restliche
Halfte der gestickelten Tomaten mit Sauce aus der Dose gibt
und vermischt, und man hat somit noch eine schone Sauce fur
Pasta fur den kommenden Tag Ubrig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 500 ml Sugo

= 100 ml Sahne

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

4 Lasagneplatten

= 200 g gestiuckelte Tomaten mit Sauce (Dose)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Garzeit 20
Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin anbraten.
Sugo dazugeben, vermischen und erhitzen. Nun in eine mittlere
Auflaufform jeweils vier Schichten Lasagneplatte-Hackfleisch-
Sugo—Sahne Ubereinander geben. Ich habe pro Schicht etwa 6
Essloffel Hackfleisch-Sugo und 2-3 Essloffel Sahne verwendet.
Mozzarella langs in drei Scheiben schneiden und auf die letzte
Schicht oben auf legen. Gestuckelte Tomaten mit Sauce um die
Lasgane herum verteilen. Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen
und Lasagne auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten hineingeben.
Dann noch fur etwas mehr Farbe fur den Kase den Backofen auf
240 °C Grill stellen und die Lasagne auf oberer Ebene flir etwa
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1 Minuten unter den Grill geben. Herausnehmen, entweder in der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.

Ruhrkuchen

Misslungener RiUhrkuchen ..

Da ich mich nicht scheue, auch Rezepte zu veroffentlichen, die
misslungen sind, diesmal das Rezept eines Ruhrkuchens. Ich
muss das mit dem klassischen Rezept falsch recherchiert oder
falsch verstanden haben. Mit den gleichen Anteilen von Mehl,
Zucker und Butter.

Es gibt mehrere Moglichkeiten, warum aus diesem Ruhrkuchen
nichts wurde. Entweder war ein Ei schlecht — sie rochen aber
alle noch gut. Oder es waren eben zu wenig Eier im Teig. Oder
aber die Menge an Butter war zuviel. Ich vermute eher
letzteres, denn der Kuchenteig erschien mir schon zu flussig.
Ich wollte aber nicht noch Mehl untermischen, sondern ihn in
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dieser Weise ausprobieren. Und der fertige Kuchen ist zwar
noch essbar, aber er 1ist eindeutig zu fettig. Da war
vermutlich die Buttermenge zuviel bzw. die dazu verwendete
Mehlmenge im Verhaltnis zu wenig.

Schreiben wollte ich eigentlich: Das klassische Rezept.
Gleiche Teile Mehl, Zucker und Butter. Dazu 3 Eier. Dann noch
Backpulver und Vanillinzucker. Verfeinert mit etwas Weinbrand.
Abgeandert habe ich das Rezept nur, dass ich 100 g Mehl durch
100 g Haselnlsse ersetzt habe, die ich noch verwerten wollte.
Und dann gibt es noch die Schokoladenglasur darauf.

Nach dem Ergebnis des misslungenen Riuhrkuchens habe ich dann
aber auf die Schokoladenglasur verzichtet.

Zutaten:

= 150 g Mehl

= 100 g Haselnlsse

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

= 3 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillinzucker
=2 cl Weinbrand

= 100 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 55 Min.

Haselnusse mit dem Kichengerat fein reiben. Alle Zutaten bis
auf die Blockschokolade in eine Ruhrschissel geben und mit dem
Ruhrgerat einige Minuten kraftig verruhren. Backofen auf
180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenbackform einfetten.
Kuchenteig hineingeben und verstreichen. Auf mittlerer Ebene
far 55 Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der
Backzeit Schokolade in einer Schussel im Wasserbad schmelzen.
Kuchen aus dem Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte
geben. Schokoladenglasur daruber verteilen und verstreichen.
Abkuhlen lassen.



Pangasiusfilet mit Gemise

Fisch, Gemise und viel Sauce

Das Pangasiusfilet brate ich in Butter an. Das SO0Rchen bilde
ich mit WeiBwein und selbst zubereitetem Fischfond. Als Gemise
verwende ich Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und
Champignons. Es empfiehlt sich eigentlich, frische Champignons
zu verwenden. Ich hatte keine vorratig, daher nahm ich solche
aus der Dose.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Pangasiusfilet

=5 rote Paprika

= 170 g Champignons (Dose)
= 1 grolle Zwiebel

» 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote
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= trockener WeiRwein
=2 EL Fischfond
= viel Petersilie

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

Paprika, Zwiebel, Knoblauchzehen und Chili putzen, eventuell
schalen und grob zerkleinern. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Champignons darin
bei mittlerer Temperatur 5-10 Minuten etwas anbraten. Salzen
und Pfeffern. Petersilie kleinwiegen und unterheben.
Herausnehmen und warmstellen.

Pangasiusfilet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter
in der gleichen Pfanne erhitzen und das Filet kurz auf beiden
Seiten anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Fond
dazugeben. Kurz koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemuse auf einen Teller geben. Fischfilet daneben
geben und Sauce uUber beides verteilen.

Ansprechende Restaurants 1in
Wien finden

Ein Redakteur eines ,kulinarischen” Dienstleisters wandte sich
an mich, ob ich Interesse habe, mein Foodblog auf ihrer
Website zu prasentieren. Im Gegenzug solle ich einen kurzen
Blogbeitrag mit dem Link zur Prasentation veroffentlichen.

Der Dienstleister betreibt den Lokalfiuhrer Restauranttester
Wien. Auf dieser Website konnen Leser Bewertungen uber
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Gastronomiebetriebe abgeben und Informationen zum Thema
Gastronomie finden.

Da ich daran interessiert bin, mein Foodblog einem groReren
Publikum bekannt zu machen, die Leserzahl auf dem Blog zu
erhohen und naturlich Uber die Website des Restauranttesters
Wien auch viele oOsterreichische kulinarisch Interessierte
anzusprechen, habe ich gern zugesagt. Die Prasentation findet
man hier. Und der eine oder andere Wiener oder Besucher von
Wien kann sich gleichzeitig Uber Neuigkeiten in der
Gastronomie informieren oder sich far den
nachsten Restaurantbesuch fur ein ansprechendes Restaurant
entscheiden.

Rinderleber mit viel Zwiebeln

Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen
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Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu
Leber passt — und einem So6Bchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit
Apfelstucken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wurzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glucklicherweise den Tag uber noch nicht gegessen hatte. Und
es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
= 2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

=5 EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=L EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

=2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur
mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schOon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.

Hackfleisch-Pfanne
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Lecker, einfach, schnell

Ein schnelles Abendessen. Hackfleisch zusammen mit Gemlse
angebraten. Mit etwas Rotwein und Gemisefond abgeldscht. Die
Sauce fast vollstandig reduziert. Dann Petersilie
untergemischt. Und geriebenen Parmesan untergehoben. Dazu
passen einfach 1-2 Schrippen. Schade nur, das ich die heute
gekauften den Tag uber schon gegessen hatte.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

-5 gelbe Paprika

=1 Tomate

= 2 Chilischoten

= trockener Rotwein

= 100 ml Gemusefond

= viel frische Petersilie
= 3040 g Parmesan

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

Gemuse putzen, evtl. schalen und grob zerkleinern. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemuse darin
anbraten. Salzen und pfeffern. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Fond dazugeben. Sauce bei mittlerer Temperatur etwa
5-10 Minuten fast vollstandig reduzieren. Petersilie
kleinwiegen und am Ende der Garzeit unterheben. Parmesan uber
die Hackfleisch-Gemuse-Mischung reiben und untermischen. Auf
einen Teller geben und servieren.



Pudding-Kuchen

Erinnert ein wenig an einen
Kasekuchen

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
ubrig und wollte es fur einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie fur einen Kasekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Packchen Vanillepudding fur 1 1 Milch vorratig hatte, sondern
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nur noch eines. Und auch nur einen % 1 Milch. Also musste ich
noch fur etwas Masse sorgen, sonst hatte der Kuchen nur eine
dinne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
zu plurieren und wunterzumischen. Und dazu noch Eiweil
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen flur etwas Wirze. Und Weinbrand fiur ein schdnes Aroma.

Auch beim Murbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorratig. Also entschied
ich mich, ein zusatzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch fir
Bindung sorgt.

Umn das Ergebnis vorwegzunehmen, der Kuchen schmeckt wie
Pudding mit .. Kuchenteig — locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrihrte FUllung in drei
Schichten abzusetzen. Unten die schwereren Datteln und
Rosinen, daruber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen funf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:
Fir den Teig:

= 250 g Mehl

= 80 g Zucker

= 90 g Butter

=2 Eier

=L TL Backpulver
= Salz

Fur die Fullung:

= 500 ml Milch

4 Eier

= 90 g Datteln ohne Kern

= 90 g Rosinen

= 1 Packchen Vanillepudding
= 1 Packchen Vanillinzucker



=4 cl Weinbrand
=1 TL Zimt
= 4 Kardamomkapseln

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Ruhrschissel geben und mit dem RuUhrgerat einige Minuten
gut verruhren. Dann den Teig mit der Hand in der Ruhrschussel
noch etwas verkneten. Fir 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Dattel und Rosinen kleinschneiden. In eine hohe, schmale
Ruhrschissel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweille in eine Schussel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung geben und alles mit dem Plrierstab
fein purieren. In eine groBe Ruhrschissel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Morser fein morsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles mit dem RlUhrgerat gut verruhren. Eiweifle in die
gereinigte hohe, schmale Ruhrschiussel geben und mit dem
Ruhrgerat zu Eischnee rihren. Mit dem Backloffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.



Leckerer Kuchen ..

Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ¢C
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrucken, so dass Boden und ein
etwa 4-5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinflullen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen, Kuchen aus der Springform nehmen, auf ein
Kuchengitter geben und abkuhlen lassen.

Gerollte Schweilnekoteletts
mit Ofengemise


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/gerollte-schweinekoteletts-mit-ofengemuese/
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Farbenfroh auf dem Teller angerichtet

Ich wollte zwei Schweinekoteletts zubereiten. Die ubliche
Methode ist ja, sie in Fett in der Pfanne auf beiden Seiten
anzubraten. Aber das hatte ich schon vor einigen Tagen fur ein
Gericht gemacht. Also wollte ich sie anders zubereiten. Langs
flach fullen geht nicht, dazu sind Koteletts zu flach. Also
habe ich jeweils den Knochen entfernt, sie mit etwas Parmesan
und Rosmarin gefullt, zusammengerollt und im Backofen gegart.
Dazu etwas Gemuse, das ich nur grob zerkleinere und mitgare.
Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Chilischote. Die Tomate gibt
etwas Flussigkeit fur eine Sauce. Es bietet sich auch an,
Kartoffeln mitzugaren, ich hatte keine mehr vorratig. Nach 30
Minuten Garen im Backofen bei 180 °2C sind die Koteletts gegart
und das Gemuse noch schon knackig.

Zutaten fiir 1 Person:

Schweinekoteletts
grune Paprika
gelbe Paprika
Tomate

Zwiebel

| | | | | | | |
= o= N



» 3 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= Parmesan

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gewlrztes Olivenol (Krauter, Chili, Knoblauch)

= 4 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemise putzen, eventuell schalen und nur grob zerkleinern. In
eine mittlere Auflaufform geben und salzen und pfeffern.

Knochen der Koteletts entfernen. Koteletts auf ein
Arbeitsbrett legen und auf einer Seite salzen und pfeffern.
Mit frisch geriebenem Parmesan dicht bestreuen. Jeweils einen
Rosmarinzweig quer an ein Ende der Koteletts legen. Koteletts
zusammenrollen wund mit jeweils zwei Zahnstochern
zusammenhalten. Etwas Platz in der Mitte der Auflaufform
schaffen und die gerollten Koteletts mit der Naht nach unten
hineingeben. Alles mit etwas Olivenol betraufeln.




Vor dem Garen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und Auflaufform auf
mittlerer Ebene fir 30 Minuten hineingeben. Dann herausnehmen,
gerollte Koteletts auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen und Rosmarinzweige herausziehen. Ofengemise um die
Koteletts herum anrichten. Die Sauce uUber Koteletts und Gemise
verteilen.

Frohe Weihnachten und ein
gutes Neues Jahr!

) T : e
Weihnachtsmarkt auf dem Rathausplatz
in Hamburg

Ich wiinsche meinen Kunden, Geschaftspartnern, Lesern, Kollegen
und Bekannten eine schone Adventszeit, ein friedliches
Weihnachtsfest und ein gutes Neues Jahr 2015!

Ich hoffe auf viele neue mediale Projekte und ebenso
kulinarische Ereignisse im neuen Jahr!
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Foto: Jetti Kuhlemann/pixelio.de

Eintopf mit Mehlwiirmern

e

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemise und Mehlwirmern

Ich hatte noch Mehlwiurmer im TiefkUhlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemuse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwurmer
kurz mitzugaren.

Zutaten fir 2 Personen:

=5 Kartoffeln

=L Kohlrabi

=5 griner Paprika
= 50 g Brechbohnen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

= 300 ml Gemusefond
= 300 ml trockener WeiBwein
=2 EL Creme fraiche
= 8 Lorbeerblatter
=15 g Mehlwlrmer

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwurmer fur etwa 30 Minuten in den Tiefkuhlschrank geben
und somit abtoten. Oder schon tiefgefrorene verwenden und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in grobe Stlcke schneiden.
Paprika putzen und in Stucke schneiden. Brechbohnen putzen und
langs vierteln. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin andunsten. Kartoffeln, Kohlrabi, Paprika
und Brechbohnen dazugeben. Mit Fond abldschen. Weilwein
dazugeben und Creme fraiche. Lorbeerblatter dazugeben. Ingwer
ebenfalls hineingeben. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken. Mehlwlirmer hinzugeben und einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.



Entrecote mit frittierten
Kartoffeln und Gemuse

Steak mit frittierten Kartoffeln und Gemlse

Ich hatte vor einigen Tagen frittierten Rosenkohl und
frittierte Brechbohnen zubereitet. Da diese sehr schmackhaft
waren, uUberlegte ich, noch andere Gemusesorten zu frittieren.
Frittierte, kleingeschnittene Kartoffeln sind ja nichts
ungewohnliches, so werden ja auch Pommes frites zubereitet.
Ich wahlte aber noch Kohlrabi, Paprika, Zwiebel, Knoblauch und
noch einige Brechbohnen, die ich jeweils nur grob zerkleinerte
— der Knoblauch blieb im Ganzen — und frittierte. Dann mit
Salz und Pfeffer wiurzen und mit etwas frischem,
kleingeschnittenen Thymian vermischen. Zu frittierten
Kartoffeln und Gemise gibt es ein Entrec6te rare.

Zutaten fiir 1 Person:
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=1 Entrecéte

= 3 Kartoffeln

=5 Kohlrabi

=% roter Paprika
= 50 g Brechbohnen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= frischer Thymian

» Salz
= schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Paprika putzen und in kleine Stucke schneiden.
Brechbohnen putzen und quer jeweils in 4-5 Stlcke schneiden.
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel grob zerkleinern,
Knoblauch im Ganzen lassen. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen. Kartoffeln,
Kohlrabi, Paprika und Brechbohnen hineingeben und 3 Minuten
frittieren. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel nach 1 Minute
dazugeben und 2 Minuten mitfrittieren. Thymian kleinwiegen.
Kartoffeln und Gemuse herausheben, auf einen Teller geben, mit
dem Thymian mischen und salzen und pfeffern. Warmstellen.



Angerichtet

Ol in einer Pfanne erhitzen. Entrecdte auf jeder Seite etwa
1-2 Minuten kraftig anbraten. Salzen und pfeffern. Zu den
frittierten Kartoffeln und dem Gemise auf den Teller geben.



