
Dinkelspaghetti aglio e olio

Klassisch, aber abgewandelt
Sie kennen sicherlich einige klassische Pastarezepte aus dem
Mutterland  Italien.  Sicherlich  ist  Ihnen  auch  das  Gericht
bekannt, das aus nur wenigen Zutaten besteht, und zwar im
Grunde drei. Das sind Spaghetti, Knoblauch und Olivenöl. Ja,
genau, Spaghetti aglio e olio. Das Gericht wird nur noch mit
Salz und Pfeffer gewürzt und dann in dieser Weise serviert.

Ich habe hier dieses klassische Gericht zubereitet. Jedoch
einige Änderungen vorgenommen. Keine Bange, es bleibt bei den
drei Zuaten, es kommt nichts weiter hinzu. Sonst wäre es ja
auch nicht als klassisch zu bezeichnen.

Ich  habe  anstelle  der  gewöhnlichen  Spaghetti  aus
Hartweizengrieß, die eine typische Pastafarbe haben, Spaghetti
aus  Dinkelmehl  verwendet.  Und  anstelle  Olivenöl  habe  ich
Sesamöl verwendet. Ich habe somit das Gericht, wenn Sie so
wollen,  ein  wenig  in  der  Farbe  abgedunkelt.  Die

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/10/dinkelspaghetti-aglio-e-olio/


Dinkelspaghetti haben ja einen leicht bräunlichen Farbton. Und
auch das Sesamöl ist von Haus aus dunkelbraun.

Das Gericht schmeckt sehr lecker. Natürlich nach viel frischem
Knoblauch. Und das Sesamöl verleiht dem Gericht eine kräftige,
nussige Note. Unbedingt nachkochen!

Leckeres Spaghettigericht
Für 2 Personen:

340 g Dinkelspaghetti
10 Knoblauchzehen
viel Sesamöl
Salz
Zucker
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu viel Sesamöl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
dazugeben und leicht andünsten.

Pasta in ein Küchensieb geben und Kochwasser abschütten. Pasta
zum Sesamöl geben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Pasta in der Pfanne gut durchschwenken.

Pasta  mit  dem  Öl  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.
Servieren. Guten Appetit!

Miesmuscheln

Leckere, frische Miesmuscheln
Essen Sie gerne Muscheln? Die kalte Jahreszeit ist ja auch
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Hauptsaison für Muscheln, so auch für Miesmuscheln. Denn in
der wärmeren Jahreszeit überstehen diese den Transport nach
Deutschland meistens nicht. Muscheln sind ja sehr anfällig für
zu hohe Temperaturen und verderben dann sehr schnell.

Ein Haupterntegebiet für Miesmuscheln ist Nordfrankreich, dort
vorwiegend  die  Bretagne  oder  die  Normandie.  Aber  auch
Miesmuscheln aus den Niederlanden erreichen unseren Markt. Und
natürlich nicht zu vergessen die heimischen Muscheln aus Nord-
und Ostsee.

Und  Miesmuscheln  sind  in  der  kalten  Jahreszeit  so  weit
verbreitet,  dass  Sie  sie  nicht  nur  in  ihrem  Supermarkt,
sondern auch im Discounter bekommen.

Beim  Zubereiten  von  Miesmuscheln  können  Sie  nichts  falsch
machen.  Man  verwendet  meistens  einen  Sud  aus  Hälfte
Gemüsebrühe  und  Hälfte  trockener  Weißwein.  Und  gart  die
Miesmuscheln  5  Minuten  darin.  Muscheln,  deren  Schale  sich
nicht öffnen und die verschlossen bleiben, werden aussortiert,
sie sind schadhaft und nicht essbar.



In einem Sud aus Brühe und Wein gegart
Wussten Sie auch, dass man zum Verzehr von Miesmuscheln kein
Besteck  braucht?  Es  gibt  einen  Trick,  ohne  die  Hände  zu
benutzen und sich diese schmutzig zu machen. Sie puhlen als
erstes aus einer Miesmuschel das Fleisch heraus und verzehren
dieses.  Dann  verwenden  Sie  einfach  die  Schalen  dieser
Miesmuschel, um das Fleisch aus den restlichen Miesmuscheln
herauszuholen.  Einfach  mit  den  beiden  Schalen  das  Fleisch
packen, zudrücken, herausziehen und verspeisen. Ein wirklich
gelungener Trick.

Für 2 Personen:

2 kg Miesmuscheln (2 Packungen à 1 kg)
0,5 l Gemüsebrühe
0,5 l trockener Weißwein
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.



Miesmuscheln unter fließendem, kaltem Wasser abspülen.

Brühe  und  Wein  in  einem  Topf  erhitzen,  Miesmuscheln
hineingeben,  salzen  und  pfeffern  und  5  Minuten  garen.

Kochwasser abschütten.

Miesmuscheln  auf  zwei  große,  tiefe  Teller  verteilen  und
servieren.

Jeweils eine Schrippe oder getoastetes Toastbrot dazu reichen.

Garnelensuppe  mit
Gemüseeinlage

Mit Riesengarnelenschwänzen und Gemüse
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Sie greifen sicherlich für Brühe oder Fond auch gern einmal zu
einem  Convenienceprodukt  und  nutzen  nicht  immer  selbst
zubereitete Brühe, die man dann ja auch gut portionsweise für
solche  Verwendungszwecke  einfrieren  kann.  Man  muss  nicht
unbedingt zu einer Brühe aus Pulver oder Würfel von namhaften
Herstellern zurückgreifen, das ist meistens reine Chemie und
nicht so sehr empfehlenswert.

Man kann bei solchen Convenienceprodukten durchaus einmal in
der oberen Liga der Produkte spielen und einkaufen. Und kauft
für den gewünschten Zweck einen fertigen Fond im Glas. Auch
Convenience,  aber  hochwertig,  etwas  teuerer,  aber  mit
Sicherheit sehr gut und lecker. Denn die Hersteller kochen für
diese Fonds aus dem Glas tatsächlich frische Zutaten längere
Zeit aus. Und mischen die Brühe nicht aus chemischen Zutaten
zusammen.

So  haben  wir  bei  diesem  Rezept  eine  Mischung  aus  einem
hochwertigen  Convenienceprodukt  und  sehr  vielen  frischen
Zutaten.  Das  Ergebnis,  das  werden  Sie  sicherlich  auch  so
sagen, gibt Ihnen recht. Die Brühe ist lecker, gehaltvoll und
schmeckt sehr kräftig nach Fisch. Und die Garnelen und die
Gemüseeinlage passen gut dazu. Somit haben Sie in wenigen
Minuten eine leckere Suppe mit Meeresfrüchten gezaubert.



Mit etwas frischer Petersilie
Für 2 Personen:

1 l Fischfond (2 Gläser à 500 ml)
225 g Riesengarnelenschwänze (TK-Ware, 1 Packung)
ein Stück Aubergine
ein Stück Pastinake
ein Stück Hokkaidokürbis
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein wenig frische Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  kurze,  feine
Stifte schneiden. Petersilie kleinwiegen.



Fond  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  darin  bei  mittlerer
Temperatur  5  Minuten  garen.  Garnelen  dazugeben  und  alles
nochmals 3 Minuten garen. Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und Suppe
abschmecken.

Auf  zwei  tiefe  Suppenteller  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!

Eiskaffeetorte
Sie  wundern  sich,  warum  dieses  Rezept  ohne  Foodfotos
veröffentlicht wird? Ich habe dieses Mal keine Fotos von der
Torte gemacht. Ich möchte Ihnen nicht den Appetit verderben.
Denn diese Torte war ein Reinfall und somit Misserfolg.

Woran es denn nun definitiv lag, kann ich so genau nicht
erklären. Eine gute Überlegung war vorab jedoch sicherlich,
das Obst, das ich zerkleinert in die Torte geben wollte, nicht
dazugegeben habe. Ich hatte Honigmelone und Physalis vorrätig.
Und  beides  passt  sehr  gut  zu  einer  Torte  mit  Eiskaffee.
Allerdings  hatte  die  Füllmasse  schon  etwa  1,6  l.  Und  wie
erwartet,  füllte  dies  die  Springbackform  mit  dem
Toastbrottortenboden fast bis an den Rand der Backform. Da
nicht an allen Stellen das Backpapier so hoch reichte, lief
ein wenig von der Füllmasse auch aus und sammelte sich auf der
Kühlschrankablage. Wenn ich das Obst noch hinzugegeben hätte,
hätte ich eine viel zu mächtige Masse gehabt und die Hälfte
davon  wäre  übrig  geblieben.  Also,  das  war  die  eine,  gute
Überlegung.

Ja,  und  der  eigentliche  Grund  für  den  Misserfolg  mit  der
Torte? Ich hatte eine Dose mit 500 g Getränkepulver erhalten,
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mit  dem  man  sich  zusammen  mit  kalter  Milch  Eiskaffee  zum
Trinken zubereiten kann. Ich hätte jedoch auf diese Art und
Weise diese Dose niemals aufgebraucht. Also überlegte ich,
dass dies eine gute Möglichkeit für eine Eiskaffeetorte sei.
Für das ganze Pulver mit 500 g benötigte man 1,6 l Milch, so
habe ich schnell im Koof ausgerechnet.

Es lief zunächst auch alles gut, genügend Gelatine habe ich
auch verwendet. Aber ich nehme einfach an, dass die Füllmasse
insgesamt zu flüssig war. Es war eben kein Joghurt, Quark oder
Skyr in der Füllmasse, der diese ein wenig sämig macht. Und so
geschah mir das Missgeschick, dass beim vorsichtigen Einfüllen
der flüssigen Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform
sich die Toastbrotwürfel nach und nach langsam lösten und an
die Oberfläche der Torte schwammen. Man könnte somit sagen,
die  Verhältnisse  haben  sich  umgedreht:  Die  gelierte
Eiskaffeemasse  befindet  sich  am  Boden  der  Torte  und  der
Tortenboden, der eigentlich nach unten gehört, befindet sich
oben. Also, optisch kein schöner Anblick und somit nicht wert,
als  Foodfoto  aufgenommen  zu  werden.  Operation  gelungen,
Patient tot.

Nach anfänglichen Überlegungen, die Torte zu entsorgen, dachte
ich mir aber, sie ist ja nicht ungenießbar. Nur schwimmen eben
die Toastbrotwürfel an der Oberfläche der Füllmasse und sitzen
nicht wie gewohnt am Boden der Torte. Aber genießbar ist sie
dennoch. Also entschloss ich mich, diesen Misserfolg hier zu
veröffentlichen. Um Sie davor zu warnen, nicht den gleichen
Fehler  wie  ich  zu  begehen.  Und  bei  Füllmassen,  die  sehr
flüssig sind, sehr vorsichtig zu sein. Oder sie möglichst zu
vermeiden.



Mit einem Trick doch noch gelungen
Nachtrag: Ich habe festgstellt, dass die flüssige Füllmasse
anscheinend  tatsächlich  den  Toastbrottortenboden  komplett
aufgelöst hat. Und die Toastbrotwürfel nun oben schwammen,
wogegen die Füllmasse nach unten sank. War die Füllmasse zu
heiß  geworden  und  ich  habe  das  nicht  beachtet?  Die
Feststellung  gab  mir  aber  folgende  Möglichkeit:  Da  der
Tortenboden nun oben, die Füllmasse unten war, habe ich die
Torte mit zwei gleichgroßen Tortenplatten einfach gewendet.
Sozusagen vom Kopf auf die Füße gestellt, um es mit Marx und
Heidegger zu sagen. Somit habe ich eine recht normale Torte
wiederhergestellt.  Boden  unten  und  Füllmasse  oben.  Nicht
vorenthalten will ich Ihnen auch, dass die Eiskaffee-Füllmasse
hervorragend  nach  Kaffee  schmeckt.  Wirklich  lecker.  Und
aufgrund dieser Wendemethode gibt es dann doch noch einige
Foodfotos für Sie. �



Leckerer Kaffeegeschmack
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 g Eiskaffe-Getränkepulver (1 Dose)
1,6 l Milch
18 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Einen halben Liter Milch in einem Topf leicht erhitzen.
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Gealtine mit der Hand auspressen, langsam in die Milch geben
und mit dem Schneebesen verquirlen.

Getränkepulver  dazugeben  und  ebenfalls  gut  vermischen.
Restliche Milch dazugeben. Alles gut verrühren.

Füllmasse vorsichtig auf den Tortenboden in der Backform im
Kühlschrank geben.

Torte über Nacht im Kühlschrank belassen.

Herausnehmen,  Backform  und  Backpapier  entfernen,  Torte  auf
eine Tortenplatte geben, stückweise anschneiden und servieren.
„Guten Appetit!“ �

Neuerscheinung:  Backbuch
„Torten“

Ich  hole  diesen  Beitrag  von  Anfang
November nochmals hervor. Das Backbuch ist
jetzt erschienen und lieferbar. Ein klasse
Weihnachtsgeschenk. Greifen Sie zu!

—-

Sie suchen noch nach einem passenden Weihnachtsgeschenk für
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Ihre Familienangehörigen oder Freunde? Schauen Sie sich dieses
neu erschienene Backbuch für Torten ohne Backen an. Womit der
Begriff „Backbuch“ nicht ganz zielführend ist.

Möchten  Sie  gern  Ihren  Gästen  Torten  servieren,  deren
Zubereitung alleine Ihr Kühlschrank übernimmt? Also Backofen
ade? Sie glauben, es geht nicht ohne Backofen? Das Backbuch
überzeugt Sie eines besseren. Sowohl für den Tortenboden als
auch die Füllmasse und somit die ganze Torte ist dies möglich.

Lesen Sie in diesem Backbuch nach, wie Sie das erfolgreich
durchführen können. Sie finden darin über 50 Rezepte zu Torten
und zusätzlich die beiden gängigsten Rezepte für Tortenböden.
Die Torten werden aus Milchprodukten wie Joghurt, Quark, Skyr,
Frischkäse,  Mascarpone,  Milch  oder  vegan  zubereitet.  Als
fruchtige  Zugabe  kommt  unterschiedliches  Obst  hinzu  –  im
Ganzen, zerkleinert oder püriert.

Das  Backbuch  hat  192  Seiten  und  enthält  126  teils
seitenfüllende Farbfotos. Es ist als Print-Buch, ePub-eBook
und PDF-eBook erschienen. Der Preis beläuft sich auf € 14,90
für das gedruckte Buch respektive € 11,99 für die digitalen
eBooks.

Sie  bekommen  das  Buch  im  gut  sortierten,  stationären
Buchhandel, bei Online-Buchhändlern oder direkt bei mir in
meinem  kleinen  Online-Buchshop.  Greifen  Sie  zu.  Gerade
diejenigen,  die  kulinarisch  immer  gern  an  neuen
Zubereitungsmethoden  interessiert  sind,  werden  in  diesem
Backbuch schnell fündig und können hervorragende, leckere und
schmackhafte Torten zubereiten!

ISBN  978-3-941695-66-5  (Print-Buch)  –  erhältlich  ab  Anfang
Dezember 2023

ISBN  978-3-941695-76-4  (ePub-eBook)  –  erhältlich  ab  Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-77-1 (PDF-eBook) – verfügbar

https://www.buch-schmie.de/produkt/torten/


Hokkaidokuchen

Ein wirklich sehr weicher und saftiger Kuchen
Ein gewagtes Experiment mit einem Kürbiskuchen. Normalerweise
halte ich mich an die von mir selbst schon festgestellten,
besten  Maße  für  einen  Rührkuchen  mit  Kürbis,  Zucchini,
Wurzeln,  Pastinaken,  Petersilienwurzeln  oder  einem  anderen
Gemüse. Die auch einen Erfolg beim Backen versprechen. Und
zwar maximal Hälfte zu Hälfte von Weizenmehl und Gemüse zu
verwenden. Sie haben solch einen Kuchen sicherlich auch schon
zubereitet.

Bei diesem Rezept habe ich jedoch ein Experiment gewagt. Ich
war unsicher, ob der Kuchen gelingt. Ich hatte einen großen
Hokkaidokürbis vorrätig. Und habe genau ein Viertel davon für
den Kuchen verwendet. Das waren 300 g. Und somit kommen nur
200 g Weizenmehl in den Rührkuchen. Haben Sie das auch schon
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einmal ausprobiert und einen solchen Kuchen gebacken?

Beim Rühren des Rührteigs in der Küchenmaschine war ich jedoch
ein wenig verunsichert ob der Backfähigkeit des Rührteigs, ob
der Kuchen gelingt und vor allem, ob er kompakt zusammenhält
oder nicht. Also gab ich nach einigem Nachdenken doch noch ein
fünftes Ei in den Rührteig. Für mehr Kompaktheit, Stabilität
und Festigkeit.

Und  so  gelingt  der  Hokkaidokuchen  auf  alle  Fälle  und  ist
aufgrund der verwendeten Menge an Hokkaido auch sehr saftig,
frisch und schmackhaft.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g verwenden.

Zusätzlich:

1 Ei
300 g Hokkaidokürbis (1/4 Viertel eines großen Kürbis)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft
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Mit geriebenem Hokkaidokürbis
Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei das zusätzliche Ei aufschlagen und dazugeben.

Kürbis putzen und vom Kerngehäuse befreien. In grobe Stücke
schneiden und in der Küchenmaschine grob zerreiben.

Kürbis mit dem Backlöffel unter den Rührteig heben.

Kuchen in einer Kastenbackform die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  dann  auf  eine  Kuchenplatte
stürzen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Bananentarte  mit
Schokoladenstreuseln

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zählen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Äpfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann  auch  braune  Stellen  aufweisen.  So  richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie können sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel für diese schöne, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im  Backofen  nach  30  Minuten  hervorragend.  Schmeckt  sehr
saftig.  Und  da  Banane  und  Schokolade  immer  miteinander
harmonieren,  bekommt  die  Tarte  noch  einige  Handvoll
Schokoladenstreusel  obenauf,  um  das  Ganze  abzurunden.
Probieren  Sie  es  aus  und  verwerten  Sie  Ihre  restlichen
Bananen!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

10 Bananen

Für die Dekoration:
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2 Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, putzen, längs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Eierstich  mit  den  Eiern  und  der  Sahne  zubereiten.  Zu  den
Bananen geben und alles gut mit dem Backlöffel vermischen. Auf
den Mürbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  mit  Schokoladenstreuseln
bestreuen,  Backform  und  Backpapier  entfernen  und  auf  eine
Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Der  ultimative  Showdown
zwischen  Kaffeepads  und
gemahlenem Kaffee
Kaffee ist weltweit ein beliebtes Getränk, und die Art und
Weise, wie er zubereitet und genossen wird, hat sich erheblich
weiterentwickelt. Zwei beliebte Methoden der Kaffeezubereitung
sind  heute  die  Verwendung  von  Kaffeepads  und  gemahlenem
Kaffee.  Jede  Methode  bietet  ein  einzigartiges  Erlebnis  in
Bezug  auf  Komfort,  Geschmack,  Umweltverträglichkeit  und
Kosten. Dieser Blogbeitrag befasst sich mit den Unterschieden
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zwischen diesen beiden Zubereitungsmethoden.

Bequemlichkeit

Kaffeepads bieten einen unvergleichlichen Komfort. Sie sind
für den einmaligen Gebrauch bestimmt und enthalten bereits
abgemessenen Kaffee, so dass das Abmessen des Kaffees oder das
Hantieren  mit  Filtern  entfällt.  Maschinen,  die  Kaffeepads
verwenden,  sind  in  der  Regel  einfach  zu  bedienen:  Pads
einlegen, einen Knopf drücken, und der Kaffee ist in wenigen
Sekunden  fertig.  Dieser  Komfort  ist  ein  wichtiges
Verkaufsargument  für  vielbeschäftigte  Menschen  oder  für
diejenigen,  die  eine  unkomplizierte  Kaffeezubereitung
bevorzugen.

Gemahlener Kaffee hingegen erfordert etwas mehr Aufwand. Sie
müssen den Kaffee abmessen, die Kaffeemaschine vorbereiten und
sich manchmal mit Filtern beschäftigen. Dieser Prozess dauert
zwar länger, bietet aber mehr Flexibilität und Kontrolle über
die Stärke und den Geschmack des Kaffees.

Geschmack und Qualität

Wenn  es  um  die  Qualität  des  Gebräus  geht,  hat  gemahlener
Kaffee oft die Nase vorn. Frisch gemahlene Kaffeebohnen haben
mehr Geschmack und Aroma, da beim Mahlen ätherische Öle und
Aromen freigesetzt werden, die den Kaffeegenuss verbessern.
Außerdem können Sie den Mahlgrad und die Brühmethode an Ihre
Geschmacksvorlieben anpassen.

Kaffeepads  sind  zwar  praktisch,  können  aber  manchmal
geschmackliche  Abstriche  machen.  Der  Kaffee  in  Pads  ist
vorgemahlen und verpackt, was mit der Zeit zu einem gewissen
Geschmacksverlust  führen  kann.  Hochwertige  Kaffeepads  sind
jedoch so konzipiert, dass sie ihre Frische bewahren, und die
besten  von  ihnen  können  mit  dem  Geschmack  von  frisch
gemahlenem  Kaffee  mithalten.

Vielfalt und Individualität



Gemahlener Kaffee bietet eine breite Palette von Sorten und
Mischungen  aus  verschiedenen  Regionen  mit  jeweils
einzigartigen Geschmacksprofilen. Sie können mit verschiedenen
Zubereitungsmethoden  experimentieren,  z.  B.  French  Press,
Tropfkaffee oder Espresso, und den Mahlgrad für jede Methode
anpassen.

Kaffeepads  bieten  ebenfalls  eine  Vielzahl  von
Geschmacksrichtungen und Stärken, aber die Auswahl ist auf das
beschränkt,  was  in  Form  von  Pads  erhältlich  ist.  Die
individuelle  Anpassung  ist  auf  die  Möglichkeiten  der
Kapselmaschine beschränkt, z. B. auf die Menge des verwendeten
Wassers.

Umweltverträglichkeit

Die Auswirkungen auf die Umwelt sind ein wichtiger Streitpunkt
beim  Vergleich  von  Kaffeepads  und  gemahlenem  Kaffee.
Herkömmliche  Kaffeepads  werden  häufig  aus  Kunststoff  und
Aluminium hergestellt, die schwer zu recyceln sind und zur
Umweltverschmutzung  beitragen  können.  Einige  Marken  haben
recycelbare oder biologisch abbaubare Kapseln auf den Markt
gebracht, aber diese Optionen sind noch nicht weit verbreitet.

Gemahlener Kaffee erzeugt weniger Abfall, vor allem wenn Sie
eine Methode verwenden, die keine Papierfilter erfordert. Der
gebrauchte  Kaffeesatz  kann  kompostiert  werden,  was  zur
Umweltfreundlichkeit beiträgt.

Kosten

In Bezug auf die Kosten ist gemahlener Kaffee im Allgemeinen
günstiger. Der Kauf von Kaffeebohnen oder vorgemahlenem Kaffee
in großen Mengen ist pro Portion preiswerter als der Kauf von
Kaffeepads.

Kaffeepads sind zwar praktisch, aber auch teurer. Sie zahlen
einen Aufpreis für die Bequemlichkeit von abgepacktem Kaffee
in  Einzelportionen.  Außerdem  können  die  Maschinen  für



Kaffeepads  eine  Investition  sein.

Wartung und Ausrüstung

Kaffeepadmaschinen sind im Allgemeinen wartungsarm. Sie müssen
regelmäßig  mit  Wasser  aufgefüllt  und  gelegentlich  entkalkt
werden,  brauchen  aber  nicht  nach  jedem  Gebrauch  aufwendig
gereinigt zu werden.

Für  gemahlenen  Kaffee  werden  je  nach  Brühmethode
unterschiedliche Geräte benötigt. Einige Methoden, wie z. B.
eine französische Presse, erfordern nur minimale Ausrüstung
und Wartung, während andere, wie z. B. eine Espressomaschine,
komplexer sein können und regelmäßige Reinigung und Wartung
erfordern.

Die  Entscheidung  zwischen  Kaffeepads  und  gemahlenem  Kaffee
hängt  von  den  persönlichen  Vorlieben  in  Bezug  auf
Bequemlichkeit,  Geschmack,  Vielfalt,  Umweltverträglichkeit,
Kosten und Wartung der Geräte ab. Kaffeeliebhaber, die die
traditionelle  Zubereitungsmethode  mit  gemahlenem  Kaffee
bevorzugen,  können  sich  in  Fachgeschäften  wie  Kaffee  Henk
umsehen und ihr Kaffeeerlebnis verbessern. Sie bieten eine
große Auswahl an hochwertigen Kaffeebohnen für verschiedene
Geschmäcker und Vorlieben und sorgen für ein reichhaltigeres
und  authentischeres  Kaffeeerlebnis  als  herkömmliche
Kaffeepads.

Apfelkuchen  mit  Zimt  und
Vanillezucker
Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Äpfel
zuhause, die es ja im Sätsommer und dann eingelagert für den

https://www.kaffeehenk.de/kaffeepads
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/28/apfelkuchen-mit-zimt-und-vanillezucker/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/28/apfelkuchen-mit-zimt-und-vanillezucker/


Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses Obst hat bei
uns große Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.

Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
Hamburgs  sozusagen  vor  der  Haustür  hat?  Das  größte
zusammenhängende Obstanbaugebiet Europas? Vor kurzem habe ich
sogar  eine  Wanderung  durch  das  Alte  Land  bei  herrlichem
Sonnenschein und bestimmt 32 °C gemacht. Es ist beeindruckend,
wie viele Apfelbäume es dort gibt. Geschätzt und hochgerechnet
würde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbäumen, die dort wachsen und ihre Früchte tragen.

Zurück zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Äpfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung für diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsächlich etwa 10
Äpfel, die ich verwerten wollte bzw. musste. Ein normaler,



eventuell  sogar  mit  Streuseln  gedeckter  Kuchen  mit
Apfelspalten kam nicht in Frage, dazu waren es zu viele Äpfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhälften, mehrfach längs eingeschnitten und auf
den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfür war die Apfelmenge einfach zu groß.

Ich entschied mich dann einfach für folgendes: Ich habe die
Äpfel nach dem Schälen, Putzen und Entfernen des Kerngehäuses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stücke. Diese gab ich in eine Schüssel und habe sie
kräftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Füllung für den Mürbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine  stattliche  Höhe,  lässt  sich  aber  dennoch  noch  gut
schneiden, ist kompakt und hält zusammen.

Also  ein  insgesamt  leckeres  Ergebnis.  Und  eine  gelungene
Resteverwertung.

Lecker und leicht süß
Für den Mürbeteig:



Grundrezept

Für den Belag:

10 Äpfel
3 TL Zimt
5 TL Vanillezucker
1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mit Zimt und Vanillezucker
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Äpfel schälen, putzen, Kerngehäuse entfernen, Äpfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stücke schneiden. In eine
Schüssel geben.

Zimt  und  Zucker  dazugeben  und  alles  gut  mit  der  Hand

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


vermengen.

Füllmasse auf den Mürbeteig geben.

Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  Backform  und  Backpapier
entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Früchte-Plätzchen

Ein wenig zu dunkel geworden …

Das vierte Rezept für Weihnachtsplätzchen, die ich für die
Familienangehörigen  zubereite  und  backe.  Sie  werden  es

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/26/fruechte-plaetzchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/11/img_3974-1-1-scaled.jpg


sicherlich  anhand  der  Zutaten,  abgesehen  von  den  hier
verwendeten Kräuterteezutaten, erkennen. Es ist ein Rezept für
ganz normale Plätzchen aus Mürbeteig. Das ist vermutlich eines
der wahren Grundrezepte beim Backen von Weihnachtsplätzchen,
das Rezept ist sehr bekannt und verbreitet und wird sehr gern
für die Weihnachtsbäckerei herangezogen.

Bei  diesen  Plätzchen  habe  ich  nur  eine  kleine  Variante
ausprobiert. Ich hatte nämlich ein großes Glas mit Früchte-
Kräutertee vorrätig, den ich sicherlich nicht zubereitet und
als Tee getrunken hätte. Aber die vielen Zutaten, vor allem
die Gewürze wie Zimt, Kardamom, und Nelken, erinnerten mich
doch stark an Weihnachtsbäckerei. Und so habe ich die Zutaten
einfach  komplett  für  den  gewöhnlichen  Mürbeteig  für  die
Weihnachtsplätzchen verwendet. Indem ich sie einfach in der
Küchenmaschine sehr fein gerieben und dann untergemischt habe.

Die  Plätzchen  haben  leider  ein  wenig  zuviel  Temperatur
bekommen. Sie sind nicht angebrannt, aber doch stark dunkel
geworden. Das ist meinem neuen Herd mit Backofen geschuldet,
der anders als das Vorgängermodell, bei dem unter anderem der
Backofen nicht mehr die eingestellte Temperatur hielt, doch
ganz  korrekt  backt  und  kocht.  Und  da  waren  eben  die
vorgegebene Temperatur von 200 °C doch etwas zuviel für das
Gebäck, so dass ich die Temperatur für dieses Rezept schnell
in  180  °C  geändert  habe.  So  klappt’s  dann  auch  mit  den
Plätzchen, nicht nur mit dem Nachbar. �

Für etwa 40 Plätzchen:

250 g Mehl
60 g Zucker
125 g weiche Butter
1 Ei
1 Msp. Backpulver
1 Prise Salz
1 Glas Früchte-Kräutertee (90 g):



Hibiskusblüten
Apfelstücke
Hagebuttenschalen
Cassia-Zimt
kandierte Ananasstücke
Kardamom
Nelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit | Verweildauer im Backofen
pro Portion 15 Min. bei 180 °C

Kräutertee in der Küchenmaschine sehr fein häckseln.

Alle Zutaten in einer großen Schüssel mit den Händen zu einem
Teig verkneten.

Teig  zu  einer  Kugel  formen,  in  Alufolie  wickeln  und  eine
Stunde in den Kühlschrank geben.

Backpapier auf ein Backblech legen.

Teig  auf  einem  großen,  bemehlten  Schneidebrett  mit  einem
ebenfalls bemehlten Backholz zu etwa 2–3 mm Stärke ausrollen.
Plätzchen mit beliebigen Plätzchenformen ausstechen und auf
das Backblech legen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene im Backofen backen.

Den oben beschriebenen Arbeitsschritt noch einmal durchführen,
damit der Teig aufgebraucht wird.

Plätzchen jeweils in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.
Am besten in einer Metallschachtel aufbewahren.

Bei Bedarf die Plätzchen gern noch weiter dekorieren, mit
Puderzucker-  oder  Schokoladenguss,  buntem  Streusel  oder
anderen Dekormaterialien.



Nussmakronen

Einfache, aber leckere Nussmakronen

Hier  folgt  das  dritte  Rezept  für  Weihnachtsplätzchen.  Sie
haben die beiden ersten Rezepte gestern sicherlich aufmerksam
verfolgt. Vielleicht haben sie Sie animiert, die Plätzchen für
die Adventszeit auch zu backen?

Dieses Rezept für Nussmakronen ist sicherlich sehr bekannt und
verbreitet.  Es  sind  im  Grunde  nur  gemahlene  Nüsse  mit
Eischnee, dazu noch etwas Zucker. Sie werden aufgrund der
Feinheit  der  Masse  mit  einem  Spritzbeutel  auf  Oblaten
aufgespritzt  und  dann  gebacken.

Die  Handhabung  eines  Spritzbeutels  ist  nicht  immer  ganz

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/26/nussmakronen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/11/img_3971-1-1-scaled.jpg


einfach. Und man holt sich wirklich kräftig verschmierte Hände
und Finger mit dieser klebrig-süßen Aufspritzmasse. Aber was
soll’s, dafür wird an Weihnachten gebacken und dafür gibt es
den Wasserhahn an der Spüle.

Setzen  Sie  übrigens  bei  der  Vorbereitung  zum  Backen  die
Makronen nicht zu dicht aneinander und lassen Sie ihnen somit
etwas Platz auf dem Backblech. Die Makronen zerfließen beim
Backen leicht, nehmen damit mehr Raum auf dem Backblech ein
und würden sonst ineinander überlaufen. Dann doch lieber einen
zweiten Durchgang mit insgesamt weniger Makronen auf einem
Backblech starten.

Variiert habe ich übrigens das Standardrezept für Nussmakronen
dadurch, dass ich sowohl Haselnüsse als auch Mandeln für die
Nussmasse verwendet habe. Und auch die Makronen werden ganz
korrekt aufgeteilt in eine Hälfte mit einer ganzen Haselnuss
obenauf und eine Hälfte mit einer ganzen Mandel obenauf.

Der Fairness halber will ich am Ende dieser Backbeschreibung
auch noch die Website erwähnen, auf der ich dieses Rezept
gefunden habe, und zwar einfachbacken.de.

Für etwa 30 Stück:

3 Eiweiß
1 Prise Salz
200 g Zucker
1 Zitrone (Schalenabrieb)
110 g Haselnüsse
110 g Mandeln
15 ganze Haselnüsse
15 ganze Mandeln
30 runde Oblaten (Ø 5 cm)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 10 Min. bei 170 °C Umluft



Eier aufschlagen, trennen und Eiweiße mit einer Prise Salz in
der Küchenmaschine sehr steif schlagen. Nach 2 Minuten Zucker
während dem Schlagen langsam einrieseln lassen.

Schale der Zitrone auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
fein abreiben. Haselnüsse und Mandeln in der Küchenmaschine
fein reiben. Zitronenschale mit den Nüssen vermischen.

Masse vorsichtig unter den Eischnee heben und vermischen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen.

30 Oblaten auf dem Backblech verteilen. Nussmasse in einen
Spritzbeutel mit großer Tülle füllen. Den Spritzbeutel jeweils
in der Mitte einer Oblate ansetzen, einen Klecks aufspritzen,
bis nur noch 1–2 mm der Oblate zu sehen ist und dann langsam
den Spritzbeutel nach oben ziehen, um der Makrone Platz zu
lassen. Jeweils eine ganze Nuss auf eine Makrone setzen.

Backblech auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im
Backofen backen.

Herausnehmen, abkühlen lassen und dann in einer Keksdose aus
Blech lagern.

Brownies
Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken für
die  Honigküchlein  statt.  Nun,  Ende  November,  backt  der
Weihnachtsmann die finalen Plätzchen für den Versand an seine
Schützlinge, die ihre Weihnachtsplätzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

—-

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/


Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept natürlich nichts neues für
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die  ich  in  meinem  Leben  gebacken  habe.  Als  zweite  Sorte
Adventsplätzchen  für  die  Familienangehörigen  in  der
Adventszeit.

Gut,  Schokoladen-  oder  Kakaokuchen  habe  ich  schon  diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokoküchlein, weltbekannt als Brownies.

Exzellente Brownies
Ich habe natürlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestoßen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da  ich  die  Plätzchen,  die  ich  im  November  für  die
Familienangehörigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste natürlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchführen kann.

Und,  ich  muss  sagen,  die  Brownies  sind  gut  gelungen  und

https://www.gutekueche.at


schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur  Bitterschokolade  mit  70  %  Kakaoanteil.  Und  dann  die
gewöhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist,  habe  ich  eine  Tafel  „Feinherb“  und  eine  Tafel
„Alpenmilch“ gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und für
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen
kennt.

Beim nächsten Mal deutlich dunkler
Übrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen  genommen.  Und  einfach  einen  Teil  der  Butter
weggelassen.  Das  Ergebnis  ist  dennoch  gut  geworden,

Für 18 Portionen:



85 g Zartbitterschokolade
85 g Halbbitterschokolade
170 g Butter
4 Eier
180 g Puderzucker
1 TL Vanillezucker
140 g Mehl
1 Prise Salz
Fett zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine große,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben.  Die  Butter  dazugeben.  Alles  unter  Rühren  mit  dem
Schneebesen  schmelzen.  Vom  Herd  nehmen  und  etwas  abkühlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Küchenmaschine geben. Puderzucker
und  Vanillezucker  dazugeben.  Alles  schaumig  rühren.
Schokolade-Butter-Mischung tröpfchenweise dazu geben und alles
gut verrühren. Schließlich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrühren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen.

In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schüssel geben.

Servieren. Guten Appetit!



Honigküchlein

Ho ho ho!

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken für
die  Honigküchlein  statt.  Nun,  Ende  November,  backt  der
Weihnachtsmann die finalen Plätzchen für den Versand an seine
Schützlinge, die ihre Weihnachtsplätzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Ein  Hinweis  für  Sie:  Ich  habe  aufgrund  der  Anzahl  meiner
Familienangehörigen die doppelte Menge der in diesem Rezept
zubereiteten  Plätzchen  gebacken.  Sie  haben  vielleicht  eine
fortschrittliche  und  auch  teure  Küchenmaschine  wie  eine
Kenwood oder KitchenAid. Dann haben Sie keine Probleme, eine
Plätzchenmasse mit einem Kilogramm Mehl und allen restlichen
Zutaten zu verarbeiten. Mir kam dieser Gedanke an die Masse
des Teiges jedoch erst beim Zubereitung des Teigs. Und dann
fiel mir ein, dass meine einfache Küchenmaschine nur einen
Rührteig  mit maximal 500 g Mehl plus aller anderen Zutaten
verarbeiten  kann.  Macht  im  Grunde  nichts,  habe  ich  die
altbewährte Methode gewählt und den Teig kräftig mit der Hand

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/honigkuechlein/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/C3F10F39-864F-49F7-A107-CB2E707F1AC9.jpeg


durchgemischt und geknetet.

Wenn Sie übrigens Plätzchen in einer größeren Menge oder auf
Vorrat backen wollen, was ich hier tue und was sich generell
für die Adventszeit anbietet, und Sie vielleicht auch noch
einige andere Plätzchensorten backen wollen, dann nehmen Sie
sich doch an einem Wochenende einen Vormittag und Nachmittag
Zeit. Der Backofen kann gleich die ganze Zeit durchlaufen,
meistens benötigt man ja 170–180 °C Umluft. Und während die
eine Plätzchensorte im Backofen backt, bereiten Sie den Teig
für die nächste Plätzchensorte zu. Diese wiederum backen Sie,
parallel dazu folgt der nächste Teig usw. usw.

—-

Die Weihnachtszeit beginnt bald. Überlegen Sie auch schon,
welche Plätzchen Sie für Ihre Lieben für die Adventszeit und
besonders die -sonntage backen können? Vielleicht hilft Ihnen
dieses Rezept weiter.

Es ist eigentlich ein Rezept für einen Honigkuchen, gebacken
in  einer  Kastenfrom  für  eine  großen  Kuchen.  Ich  selbst
benötige aber ein Rezept für Honigplätzchen oder -küchlein.
Also habe ich dieses Rezept zweckentfremdet. Wenn Sie den
großen Kuchen backen wollen, auch gut. Geben Sie den Teig
einfach in eine eingefettete Kastenbackform.



Schöner Honiggeschmack
Wollen Sie aber ebenso wie ich Plätzchen oder Küchlein für die
Adentszeit backen, schauen Sie einmal, welche Backform hierfür
geeignet  sein  kann.  Die  Küchlein  sollen  in  einer  Art  von
Brownies gebacken werden. Also nicht so hoch und rechteckig,
im Grunde nicht in Form von ausgestochenen Plätzchen.

Ich  habe  für  das  Backen  eine  rechteckige  Auflaufform
zweckentfremdet. Der Teig passt gut und komplett hinein und
ist  einige  Zentimeter  hoch.  Also  wird  es  etwas  mit  den
Küchlein. Und mit dem Backpulver im Teig gehen die Küchlein
auch schön auf.

Wenn Sie eine große Menge an Honigküchlein backen wollen – und
das steht mir im November bevor – können Sie auch die doppelte
Menge an Teig zubereiten. Und für das Backen die Fettwanne des
Backofens verwenden, die z.B. auch mit Wasser gefüllt zum
Backen und gleichzeitig Dämpfen für einen American Cheese Cake
verwendet wird.

Ich selbst habe ja vor einigen Jahren den Part meiner Mutter



in  der  Familie  übernommen,  unsere  restlichen
Familienmitglieder  in  der  Adventszeit  postalisch  mit
Adventsplätzchen zu versorgen. Meine Mutter ist mittlerweile
dement und lebt in einem Pflegeheim. Aber was will man auch
schon erwarten, wenn sie im November den 94sten Geburtstag
feiert. Aber auch schon vor Beginn der Demenz vor etwa 2
Jahren  war  es  ihr  zu  mühsam  geworden,  beim  Backen  der
Plätzchen stundenlang in der Küche zu stehen, weshalb sie das
Backen schon vor Jahren aufgegeben hat. Und so bin ich an der
Reihe, da ich ja gerne koche und backe.

Mittlerweile  versorge  ich  nicht  nur  die  restlichen  fünf
Familienmitglieder,  sondern  dieses  Jahr  auch  einen  neu
gewonnenen, sehr netten Freund in Hamburg.

Und da ich diese Honigküchlein bisher noch nicht zubereitet
habe, ist dies somit ein Probebacken für die eigentlichen
Adventsplätzchen, an die ich mich Mitte November heranwage.
Und der Fairness halber will ich natürlich noch den Fundort
dieses Rezepts nennen, es ist die Website gutekueche.at, auf
der auch sonst noch viele schöne Rezepte zu finden sind.

https://www.gutekueche.at


Mit leckeren Gewürzen
Passen Sie bitte bei der Backzeit auf. Der Kuchen braucht laut
Originalrezept 60 Minuten bei 180 °C. Da die Küchlein in der
Auflaufform sehr viel dünner und nicht so voluminös sind wie
der Kuchen, reduziert sich die Backzeit auf 30–45 Minuten. Sie
sind auch dann gut durchgebacken. Immer mal kurz einen Blick
in den Backofen werfen, wenn die Küchlein zu dunkel werden,
das  Innere  mit  einem  Zahnstocher  prüfen,  ob  die  Küchlein
durchgebacken sind, und eventuell früher herausnehmen.

Für 18 Plätzchen:

250 g Honig
120 g brauner Zucker
100 g Butter
500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
1 TL Zimt
1 TL Ingwerpulver
1 TL Kardamom



1 TL Muskatnuss
100 g Walnüsse
1 Prise Salz
2 Eier
einige EL Puderzucker

Zubereitung:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Verweildauer  im
Backofen 30–45 Min. bei 180 °C

Inhalte der Kardamomkaspeln auf einen Teelöffel geben, um die
Menge abzumessen, in einen Mörser geben und fein mörsern.

Zusammen mit dem geriebenem Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
eine Schale geben.

Walnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Honig, Zucker und Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
den Zucker und die Butter schmelzen, alles gut verrühren, dann
vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Eier aufschlagen und in der Küchenmaschine schaumig rühren.

Mehl,  Backpulver,  Gewürze,  Walnüsse  und  eine  Prise  Salz
dazugeben.  ebenso  die  Honig-Zucker-Butter-Mischung.  Alles
zusammen zu einem dicken, sämigen Teig rühren.

Eine geeignete Backform wählen und mit etwas Öl einfetten. Den
Teig hineingeben, gut verteilen und verstreichen.

Auf  mittlerer  Ebene  je  nach  Backform  etwa  30–45  Minuten
backen. Zwischendurch prüfen, ob der Teig durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.
Dann in rechteckige Küchlein schneiden und in eine Schüssel
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Nachtrag: Die Honigplätzchen gelingen gut. Sie sind allerdings
ein wenig trocken. Entweder geben Sie für mehr Saftigkeit ein
drittes Ei in den Teig. Oder Sie achten doch auf die Backzeit
und backen die Honigplätzchen maximal 30 Minuten, damit sie
innen noch sehr saftig sind.

Rinderherzgulasch  mit
Rosenkohl und Kartoffeln
Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce für ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
Weißweinsauce?  Mit  Senf?  Oder  mit  Sahne  und/oder  Crème
fraîche? Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen können, um mein Saucenspektrum zu erweitern?

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/24/rinderherzgulasch-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/24/rinderherzgulasch-mit-rosenkohl-und-kartoffeln/


Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet
Ich hatte zunächst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer  Senfsauce  vielleicht.  Dann  kam  in  einem  Rezepte-
Newsletter  der  Supermarktkette  REWE  ein  Vorschlag  für  ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sättigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit  Kartoffeln  ergänzte.  Beides  nach  dem  Garen  kurz
angebraten, um die Röststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und  dieses  Rezept  ist  tasächlich  ein  Rezept  für  eine
Gulaschsauce klassischer Art. Natürlich mit Zwiebeln, die in
der Sauce schmelzen und diese sämiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Hälfte
verwendet werden, das wäre dann nämlich ein Saftgulasch. Mit
vielen  Gewürzen.  Dann  tomatisiert  mit  Tomatenmark.  Und
abgelöscht mit Gemüsebrühe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich  kann  Ihnen  nur  sagen,  dass  dieses  Gulasch  wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine
Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen könnte. Klasse!

Ach  übrigens,  das  Rinderherz,  ein  sehr  fester,  kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zäh und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.



Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Für 2 Personen:

400 g Rinderherz
2 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer
edelsüßes Paprikapulver
1 TL getrockneter Majoran
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
300 ml Gemüsebrühe
Rapsöl
200 g Rosenkohl
4 Kartoffeln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Garzeit  2,5



Stdn.

Zwiebeln schälen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz  in  kleine  Würfel  schneiden  und  in  eine  Schale
geben.  mit  Cayennepfeffer,  Paprikapulver,  Majoran,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Gewürze in das Fleisch
ein wenig einmassieren.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Fleisch  und  Gemüse  scharf
anbraten. Dabei des Öfteren mit dem Kochlöffel umrühren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit der Brühe und dem Wein ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schüssel geben. Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden
und ebenfalls in eine Schüssel geben.

Während dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln
darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Küchensieb
abschütten.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Rühren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwürzen.

Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch



verteilen.

Röststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablösen
und über das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebraten  mit
Semmelknödeln
Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusätzliches  Messer  braucht?  Unerheblich,  ob  Schwein  oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.

Leckerer Schweinebraten

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/22/schweinebraten-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/22/schweinebraten-mit-semmelknoedeln/


Eigentlich  ist  das  ja  schon  ein  klassisches,  deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Semmelknödel. Aber nach einigen
Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier wieder zu meinen
Wurzeln  zurückgekehrt  und  haben  dieses  Fleischgericht
zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, könnte man sich hineinlegen. Für solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der  Schweinebraten,  den  ich  zubereite,  ist  eigentlich  ein
Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke  ein  passendes,  500  g  schweres  Stück
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber  auch  keinen  Knochen  hatte.  Also  gibt  es  nur  einen
Schweinebraten.

Knödel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Bräter im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch
für die Knödel benötigt.

So ein frischer Schweinebraten verträgt dann auch gern mal als
Beilage  ein  Convenience-Produkt.  Nicht  immer  müssen  Knödel
frisch  zubereitet  werden.  Aus  diesem  Grund  gibt  es
Semmelknödel  aus  der  Packung.  Was  man  ja  auch  auf  den
Foodfotos  sieht.

Ein  herrliches  Essen.  Kochen  Sie  es  unbedingt  nach  und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebraten
6 Semmelknödel (1 Packung)
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
6 Knoblauchzehen



1 Tomate
ein Stück frischer Ingwer
Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
5 Lorbeerblätter
600 ml Wasser (2 große Tassen)
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Und schlotzige Sauce
Schweinebraten  auf  allen  Seiten  mit  Kreuzkümmel,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Zwiebel schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stücke geben. In die gleiche
Schale geben.



Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Küchenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Öl in einem Bräter erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Bräter einige Minuten
unter Rühren glasig dünsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblätter hinzugeben.

Mit einer Tasse Wasser ablöschen.

Sauce mit einer Prise Zucker würzen.

Bräter  für  2  Stunden  auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Knödel laut Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweinebraten  mit  einem
großen  Messer  auf  einem  Schneidebrett  tranchieren.  Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Jeweils 3 Knödel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
sämigen Zwiebeln und der verkochten Tomate über den Braten und
die Knödel geben.

Servieren. Und jetzt wünsche ich wirklich einen sehr guten



Appetit!

Kartoffel-Kürbis-Tortilla
Kochen Sie täglich? Für sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie  schon  einmal  daran  gedacht,  Newsletter  per  Mail  mit
aktuellen  Rezeptvorschlägen  zu  abonnieren?  Vielleicht  von
führenden  Supermarktketten?  Die  Sie  dann  direkt  zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept
Ich  habe  dieses  Rezept  für  Tortillas  vom  Supermarkt  REWE
erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja in seinen
eigenen  Zubereitungsweisen  eher  gefangen,  bereitet  seine

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/20/kartoffel-kuerbis-tortilla/


Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und
Milch  zum  Überbacken  mit  dem  Pürierstab  aufzuschlagen?  Da
nimmt doch verständlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwürdige Art, den Kürbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kürbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich für
sehr  verwirrend  und  merkwürdig.  Ich  brate  zuerst  die
Kartoffeln an, gebe dann den Kürbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

Außerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokürbis vorrätig, also
nahm ich den Butternusskürbis aus dem Kühlschrank. Das Rezept
gelingt  auch  damit  und  schmeckt  sehr  gut  und  ist  lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Für 2 Personen:

600 g Hokkaido-Kürbis
800 g festkochende Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
ein Bund Petersilie
6 Eier
6 EL Milch
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehäuse  des  Kürbis  entfernen.  Kürbis  zerteilen  und  in
kurze, schmale und dünne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schälen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.

Beides in eine Schüssel geben.

Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

Öl in zwei großen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Rühren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kürbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Gemüse mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden lösen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss würzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse  auf  die  beiden  Pfannen  verteilen,  darüber
gießen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen  aus  dem  Backofen  nehmen,  Tortillas  vorsichtig  mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden lösen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!


