
Kabeljau  mit  Spitzkohl  in
Kokosmilch auf Langkornreis

Ein „weißes“ Gericht
Manchmal sind Ihnen zu viele Gewürze in einem Gericht auch
zuviel,  habe  ich  nicht  recht?  Man  kann  ein  Gericht  auch
überwürzen und den Gewürzen damit einen zu großen Part beim
Genießen des Gerichts geben.

Wenn Sie einmal ein schlichtes, nicht sehr würziges und somit
mildes Gericht zubereiten und essen wollen, gehen Sie nach
dieser Rezeptanleitung vor. Alle Zutaten sind per se schon
sehr mild und bringen keine zu große Würze mit.

Der Kabeljau ist ja ungewürzt sowieso schon sehr neutral und
milde. Auch der Spitzkohl bringt nur dezent eine gewisse Würze
in das Gericht. Und bei der Kokosmilch und dem Reis muss ich
nichts  mehr  dazu  schreiben,  die  Kokosmilch  ist  ja  per  se
nochmals sehr ausgleichend.
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Die eigentliche Würze bringt ja die Fischsauce mit sich. Aber
alles in allem, wie ich oben schrieb, sehr smooth und sanft.
Vielleicht  auch  gerade  ein  geeignetes  Gericht,  wenn  man
Magenprobleme hinter sich gebracht hat oder sich gerade einmal
den Magen verdorben hat und hier auf dem Genesungsweg ist.

Für 2 Personen:

500 g Kabeljau (2 Packungen à 250 g)
1 kleiner Spitzkohl (500 g)
200 ml Kokosmilch (Packung)
Fischsauce
1 Tasse Langkornreis
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Mit leckerem, frischem Kabeljau
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 16 Minuten garen.



Parallel dazu Kabeljaufilets längs in zwei breite Streifen
schneiden und dann quer in grobe, kurze Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Spitzkohl putzen, längs vierteln, Strunk entfernen und dann
quer in feine Streifen schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Kohl  darin  einige  Minuten
pfannenrühren.

Fisch dazugeben und mit anbraten.

Mit  einem  guten  Schluck  Fischsauce  ablöschen.  Kokosmilch
hinzugeben.  Alles  gut  vermischen,  noch  ein  wenig  köcheln
lassen und dann Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller geben.

Fisch mit Kohl und Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rote-Beete-Risotto

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/13/rote-beete-risotto/


Mit würzigem und erdigem Geschmack
Sie essen gern Risotto? So richtig schlotzig und würzig? Wenn
Sie  sich  nach  dem  Grundrezept  für  Risotto  richten,  kann
eigentlich nichts schief gehen.

Ich liste aber hier nochmal die Eckdaten auf:

Sie brauchen Risottoreis, also Mittelkornreis.
Ein Risotto benötigt 20 Minuten und bedeutet ständiges
Rühren, bis die Hand abfällt. �
Und immer etwas heiße Flüssigkeit nachgießen.
Ein gutes Risotto benötigt vor dem Servieren noch eine
gute Portion Butter und geriebenen Parmigiano Reggiano.
Und ein gutes Risotto darf nicht zu fest und nicht zu
flüssig sein, es muss fließen und schlotzig sein.

Guten Appetit!

Für 2 Personen:

Für das Risotto:



Grundrezept

Zusätzlich:

1 l Rote-Beete-Saft
Salz
Zucker
Pfeffer
Butter
Parmigiano Reggiano
Sahne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit etwas Sahne dekoriert
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei  anstelle  Wein  und  Gemüsebrühe  den  Rote-Beete-Saft
verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/


Gut mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine gute Portion Butter und viel
geriebenen Parmigiano Reggiano unterrühren.

Risotto abschmecken.

Auf zwei Schalen verteilen. Ein wenig Sahne zum Garnieren
darüber geben. Servieren.

Pfirsich-Joghurt-Torte  mit
Schokoladenstreusel

Mäßig süß, aber fruchtig
Sommerzeit ist Obstzeit. In den Regalen der Discounter und
Supermärkte stapeln sich die frischen Obstsorten. Sie haben
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sicherlich auch schon die eine oder andere Obstsorte ins Auge
gefasst, um Kuchen, Torten oder Desserts damit zuzubereiten.
Vielleicht  kochen  Sie  ja  auch  damit?  Entenbrust  in
Orangensauce?  Berliner  Leber  (mit  Apfelscheiben)?

Hier  wird  ein  Korb  Pfirsiche,  etwa  1  kg,  für  eine  Torte
verwendet. Geputzt, entkernt, kleingeschnitten und dann in der
Küchenmaschine zu einem Brei verarbeitet.

Als  normale  Füllmasse  für  die  Torte  dient  1  l  milder
Naturjoghurt. Dazu der Pfirsichbrei, ebenfalls 1 l. Und schon
hat man eine Füllmasse von 2 l. Und das bedeutet, dass man zum
Festigen 20 Blatt Gelatine benötigt.

Als kleine Dekoration und für etwas mehr schokoladige Süße
kommen noch Schokoladenstreusel auf die fertige Torte.

Ein wahres Sommer-Ess-Vergnügen, denn gut gekühlt – solche
Torten  sollte  man  bei  sommerlichen  Temperaturen  immer  im
Kühlschrank  aufbewahren,  was  sie  auch  vor  einem
Fruchtfliegenbefall  schützt  –  ist  diese  Torte  ein  Genuss.
Frucht, Schokolade und Joghurt schmeckt zusammen immer. Und
bei dieser Torte allemal.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 kg Pfirsiche (1 Korb)
1 l milder Naturjoghurt (2 Becher à 500 ml)
20 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

eine Handvoll Schokoladenstreusel

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Mit etwas Schokoladenstreusel
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche putzen, entkernen, in kleine Stücke schneiden und in
eine Schüssel geben.

Pfirsichstücke in der Küchenmaschine zu einem Brei häckseln.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Einen Becher Joghurt in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Joghurt
geben und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Zweiten Joghurt dazugeben.

Pfirsichbrei ebenfalls dazugeben. Alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen



und Torte am besten über Nacht im Kühlschrank aufbewahren.

Torte  aus  dem  Kühlschrank  nehmen.  Mit  einer  Handvoll
Schokoladenstreusel  bestreuen.  Backform  und  Backpapier
entfernen. Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Gefüllte  Paprika  in
Paprikasauce
Es  gibt  sicherlich  Gerichte,  die  Sie  immer  wieder  gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehören ja auch die gefüllten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.

Wird immer wieder gern gegessen …

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/09/gefuellte-paprika-in-paprikasauce/


Man  hat  ja  auch  diverse  Möglichkeiten,  die  Füllung  zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Darüber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefüllten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,
der  aus  Kirschpaprika,  Frischkäse  und  einigen  Gewürzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
Weißwein  verlängert  und  verdünnt.  Und  darin  werden  die
gefüllten Paprika gegart.

Für 2 Personen:

4 Paprikaschoten
4 EL Reis
500 g gemischtes Hackfleisch
200 g Butterkäse (am Stück)
2 Knoblauchzehen
1/2 Habeñero
Salz
1 TL Cayennepfeffer
200 g Kirschpaprika-Creme
Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Füllung aus Hackfleisch, Reis und Käse
Knoblauch  schälen,  mit  einem  Messer  flach  drücken  und
kleinschneiden.  Habañero  ebenfalls  kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkühlen lassen.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben.

Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habañero dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.

Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Füllmasse füllen und sie gut hineindrücken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck Weißwein dazugeben. Sauce salzen.



Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
darüber geben und servieren. Guten Appetit!

Wurst-Kartoffel-Gurke-Pfanne

Leckeres, würziges Pfannengericht
Essen Sie gerne Würste? Aber haben nicht immer Appetit darauf,
sie einfach nur in Fett in der Pfanne zu braten und als
normale Bratwürste zu verspeisen? Vielleicht ist dieses Rezept
interessant für Sie. Ich hatte Thüringer Rostbratwürste übrig.
Und die vorherigen habe ich eben wie oben beschrieben einfach
in der Pfanne gebraten. Also überlegte ich mir schnell noch
eine andere Zubereitung.

Bei  diesem  Rezept  werden  die  Würste  in  kleine  Stücke

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/07/wurst-kartoffel-gurke-pfanne/


geschnitten.  Dazu  kommen  Kartoffeln,  die  zuvor  in  Wasser
gegart wurden. Und dann für das Gericht als Bratkartoffeln
weiterverarbeitet werden. Als krönender Abschluss und dritte
Zutat kommt eine kleingeschnittene Salatgurke dazu, die nur
kurz mit erhitzt und leicht gegart wird. Sie gibt dem Gericht
ein wenig Flüssigkeit und Frische.

Gewürzt wird das Pfannengericht kräftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

Dies sind übrigens auch die ersten beiden Foodfotos, die ich
mit meinem neuen Festbrennweitenobjektiv mit 50mm aufgenommen
habe. Die Fotos sind gut gelungen, über die Blende könnte ich
nochmal nachdenken und sie ein wenig schließen, denn diese
Fotos haben doch nur einen geringen scharfen Bereich in der
Mitte des Gerichts. Ein wenig mehr Tiefenschärfe durch leicht
geschlossene Blende wäre sinnvoll. Aber das Objektiv macht
gute Fotos!

Für 2 Personen:

6 Thüringer Rostbratwürste
10 Kartoffeln
1 Salzgurke
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit nur drei Zutaten
Würste in kleine Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

Gurke putzen, in kleine Würfel schneiden und ebenfalls in eine
Schüssel geben.

Kartoffeln schälen, dann in sehr kleine Würfel schneiden. In
kochendem  Wasser  10  Minuten  garen.  Mit  dem  Schaumlöffel
herausheben und in eine Schüssel geben. Erkalten lassen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel darin 5–6
Minuten  kross  und  knusprig  zu  Bratkartoffeln  anbraten.
Wurststücke  dazugeben  und  ebenfalls  einige  Minuten  mit
anbraten. Gurkenstücke dazugeben und nur noch 1–2 Minuten mit
anbraten und erhitzen. Alles gut vermischen.

Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Podcast  im  Schweizer  Radio
und  Fernsehen:  „Warum  essen
wir  Hühner,  aber  keine
Katzen?“

Podcast

Ein  Beitrag  in  eigener  Sache.  März  2023.  Der  Redakteur
Matthias von Wartburg vom Schweizer Radio und Fernsehen aus
Zürich  tritt  telefonisch  an  mich  heran.  Er  ist  auf  mein
Foodblog gestoßen und hat gelesen, dass ich dort unter anderem
auch Rezepte zu Katzenfleisch veröffentlicht habe, die ich von
Kollegen oder Freunden aus dem Ausland erhalten habe.

Er  möchte  in  einer  Reportage  in  einem  Podcast  der  Frage
nachgehen, ob in der Schweiz noch Katzen und Hunde gegessen
werden. Denn erlaubt ist dies ja in der Schweiz. Allerdings
sagen beim Thema Katzen- und Hundefleisch die meisten sofort:
„Das geht ja gar nicht!“. Aber gleichzeitig essen sie Rind und
Hühnchen. Er will der Frage nachgehen, warum wir da solche
Unterschiede machen.

Wir telefonieren eine längere Zeit über dieses Thema. Ich
finde sein Anliegen interessant und erkläre mich dazu bereit,
an  dem  Podcast  mitzuwirken.  Podcasts  sind  für  mich  zwar
Neuland, da ich sie generell nicht höre. Aber warum nicht auch
an einem solchen mitwirken?
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Wir vereinbaren für Anfang Juli 2023 einen Termin für ein
längeres Telefonat zu diesem Thema. Gesagt, getan, Anfang Juli
meldet  sich  Herr  von  Wartburg  zu  einem  festen  Zeitpunkt
telefonisch und wir nehmen ein längeres Interviewe für den
Podcast auf. Die Aufnahme gelingt – auch technisch – sehr gut,
wir sind beide zufrieden und Herr von Wartburg teilt mir mit,
er könne nun mit Aufnahmen von anderen Gesprächspartnern daran
gehen, den Podcast zusammenzustellen und aus den Interviews zu
schneiden.

Der Podcast ist ab 23. August auf der Website des Schweizer
Rundfunk und Fernsehen online gegangen. Und er ist auf Spotify
verfügbar. Wer also an dem Thema interessiert ist und sich
auch gern konträre Meinungen dazu anhört, den kann ich nur
dazu ermutigen, sich diesen Podcast anzuhören. Der Podcast ist
auf Schweizerdeutsch, der Part mit mir natürlich auf Deutsch.
Aber  das  Schweizerdeutsch  ist  teilweise  schwierig  zu
verstehen.  Dennoch  viel  Spaß  dabei!

https://www.srf.ch/audio/input/warum-essen-wir-huehner-aber-ke
ine-katzen?id=12442822#played

Das Format „Input“ ist ein Hintergrundpodcast, der sich Zeit
fürs Leben nimmt. Er vertieft, was Zuhörer in ihrem Alltag
bewegt und berührt – sei es im Job, in der Partnerschaft oder
im Freundeskreis.

Radio SRF Podcast, Warum essen wir Hühner, aber keine Katzen?

Wie wärs mit einem Katzenragout? Was absurd klingt, ist in der
Schweiz  theoretisch  erlaubt.  „Input“-Macher  Matthias  von
Wartburg isst Fleisch, seine eigenen Hühner würde er aber
nicht essen – und den Katzenragout wohl auch nicht. Warum
essen wir nicht alle Tiere?

Bei einem Hundespaziergang mit dem Tierethiker Markus Wild
erfährt Matthias etwa: Fleisch essen ist oft nicht rational.
Ausserdem spricht er mit einem Foodblogger, der sagt: „Es
spricht nichts gegen einen guten Katzenbraten“. Und als er

https://www.srf.ch/audio/input/warum-essen-wir-huehner-aber-keine-katzen?id=12442822#played
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schliesslich einer Pferdeschlachtung beiwohnt, kommt Matthias
an seine Grenzen.

(00:00) Intro
(00:49) Poulet im Teller und viele Fragen
(01:55) Übersicht: Welche Tiere essen wir?
(03:31) Pferdefleisch 1: Reiten oder essen?
(05:40) Pferdefleisch 2: „Checkmate“ muss sterben
(11:20) Katzenfleisch
(13:18) Der Foodblogger und der Katzenbraten
(17:37) Hundespaziergang mit Tierethiker Markus Wild
(15:28) Fazit

Gesprächspartner:
– Manuela Hofer: Pferdefachfrau
– Hans-Peter Horisberger: Pferdemetzger aus Burgdorf
– Thomas Biedermann: Foodblogger
– Markus Wild: Tierethiker und Philosoph

Weiteres, neues Objektiv
Ich habe mir ein weiteres, neues Objektiv für meine DSLR-
Kamera geleistet.

Ich habe mich dabei auf die Empfehlung von Kollegen aus einem
Fotografie-Forum verlassen. Mein Zoomobjektiv schön und gut.
Aber  ein  Normalobjektiv  mit  Festbrennweite,  noch  dazu
lichtstark, ist immer angebracht. Und kann aufgrund seiner
Lichtstärke durchaus als Referenz dienen, wenn es einmal mit
dem Zoomobjektiv Probleme gibt. Man kann somit die Fotos des
Normalobjektivs als Referenz für die Fotos des Zoomobjektivs
verwenden.

Außerdem ist das Argument, ein solches Festbrennweitenobjektiv

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/05/weiteres-neues-objektiv/


gehört  in  die  Ausstattung  eines  jeden  Fotografen,  der
vernünftig  fotografieren  will,  durchaus  zutreffend.

Also  habe  ich  mir  dieses  Objektiv  gekauft.  Wiederum  beim
refurbished  Händler  Rebuy  GmbH,  bei  dem  ich  auch  den
Kamerabody und das Zoomobjektiv gekauft habe und mit dem ich
sehr zufrieden bin.

Canon EF 50 mm F1.8 STM

Und ich muss meinen Kollegen recht geben. Zum einen kann man
auch  allein  mit  dem  Normalobjektiv  durchaus  Foodfotos
fotografieren, das Gericht oder Motiv einmal in der Totalen,
und  das  andere  Mal  im  Detail.  Auch  die  meisten
Landschaftsaufnahmen sind damit zu fotografieren. Zum anderen
bekommt  man  durch  die  Lichtstärke  auch  bei  schlechten
Lichtverhältnissen  durchaus  akzeptable  Belichtungszeiten,
damit  man  ein  Foto  auch  aus  der  Hand  fotografieren  kann,
sollte man einmal kein Stativ dabei haben. Die Problematik der
geringen  Tiefenschärfe  aufgrund  der  offenen  Blende  einmal
außen vorgelassen.



Pferdebockwurst,  Bautz’ner
Senf und frisches Brot
Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten für mehr Vielfalt in
diesem Foodblog. Essen Sie manchmal auch gern weniger bekannte
Produkte oder Gerichte? Für mich ist allerdings Pferdefleisch
nichts  Unbekanntes,  da  ich  es  des  Öfteren  esse.  Aber
vielleicht  für  Sie  schon.

Leckere Pferdebockwürste
Ich  jedenfalls  habe  mir  Pferdebockwürste  gekauft  und  mich
schon den ganzen Tag darauf gefreut.

Bei diesem Gericht gibt es nichts zuzubereiten oder zu kochen.
Nur aufzuwärmen. Somit kann dies auch jemand ohne weitere
Kochkünste zubereiten. Der sich sonst lieber eine Convenience-
Pizza in den Backofen schiebt.

Aber bei diesem Rezept sind auch alle Zutaten frisch. Frische
Pferdebockwürste  mit  Knoblauch  vom  Rossschlachter.  Frischer
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Bautz’ner  Senf  aus  der  Dose.  Und  ganz  frisch  beim  Bäcker
gekauftes Brot, das herrlich frisch und weich ist.

Alles in allem also ein einfaches, schnell zuzubereitendes
Gericht. Das aber vorzüglich schmeckt. Und das Sie unbedingt
probieren  sollten.  Wobei  ich  Pferdefleisch  generell  gut
empfehlen kann. Es mundet eigentlich immer!

Für 2 Personen:

6 Pferdebockwürste (mit Knoblauch, ca. 800 g)
4 TL Bautz’ner Senf
frisches Brot

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit mittelscharfem Senf
Einfach die Bockwürste in einem Topf mit siedendem Wasser 10
Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Jeweils 3 Bockwürste auf einen Teller geben, jeweils 2 TL Senf



dazugeben und jeweils drei Scheiben frisches Brot dazulegen.

Servieren und genießen. Guten Appetit!

Neues Kamera-Objektiv
Ein kurzer Beitrag in eigener Sache. Dieser Produkt ist es
durchaus  wert,  hier  erwähnt  zu  werden.  Denn  ich  werde  ab
sofort damit meine Foodfotos fotografieren.

Das neue Zoomobjektiv
Mein bisheriges Zoomobjektiv war leicht defekt. Es hat in der
letzten Zeit nicht mehr wirklich richtig scharf gestellt. Das
Problem war mir schon länger bekannt. Besonders hervortrat es
aber, nachdem mir leider das Stativ mit Kamera und Objektiv
umgefallen und die Kamera direkt auf das Objektiv gefallen
war. Die Kamera hatte glücklicherweise keinen Schaden. Aber
der Zoomring des Objektivs ließ sich nur noch schwer drehen.
Und wie gesagt, die Scharfeinstellung funktionierte nicht mehr
so richtig. Eine Reparatur war nicht wirtschaftlich. Ich habe
es daher an einen Händler für gebrauchte Fototeile verkauft.

Ich  habe  mir  dann  auf  Empfehlung  von  Kollegen  in  einem
renommierten Fotografieforum dieses Objektiv gekauft:

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/01/neues-kamera-objektiv/


Canon EF 28-135mm f/3.5-5.6 IS USM, mit einer Gegenlichtblende

Das Objektiv hat einen Ultraschallmotor zum Scharfstellen mit
dem Autofokus. Und einen Bildstabilisator, den man aber nur
unterwegs benutzt, nicht bei Foodfotografie auf dem Stativ.
Außerdem hat es einen Makrobereich für Entfernungen des Motivs
von 0,5m bis 1m.

Ich habe das Objektiv wie auch die Kamera bei einem Händler
für refurbished Elektronikteile gekauft. Da ich mit dem Kauf
des Kamerabodys sehr zufrieden war, habe ich nun auch das
Objektiv dort gekauft. Der Zustand ist angegeben „Wie neu“ und
das Objektiv hat 3 Jahre Garantie.

Einige  erste  Foodfotos  habe  ich  bereits  fotografiert,  die
Schärfe ist beeindruckend. Freuen Sie sich also zusammen mit
mir  auf  die  kommenden  Foodfotos,  die  sicherlich  brillant
werden. Ab sofort werden die Foodfotos nur noch mit diesem
Equipement fotografiert.

Gemüsebrühe mit Speckknödeln
Lesen Sie schon länger meine Blogbeiträge und somit Rezepte
auf meinem Foodblog? Dann kennen Sie ja sicherlich auch schon
meinen Stil. Und dass ich auch Rezepte veröffentliche, die
nicht gelungen sind. Vielleicht, um Sie davor zu bewahren,
den/die gleichen Fehler zu machen wie ich.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/30/gemuesebruehe-mit-speckknoedeln/


Mehr Eintopf als Suppe …
Hier  hatte  ich  eine  leckere  Gemüsebrühe  mit  Speckknödeln
geplant.  Die  Gemüsebrühe  war  natürlich  selbst  frisch
zubereitet worden, aus Gemüseabfällen. Und war portionsweise
eingefroren.

Und auch die Speckknödel waren frisch zubereitet gewesen, und
ebenfalls portionsweise eingefroren.

Also  somit  kein  Convenience,  alles  frisch  und  selbst
zubereitet.

Meine tiefen Suppenteller sind leider nicht tief genug, um
solch große Knödel im Ganzen aufzunehmen, wie man es z.B. bei
einer  Leberknödelsuppe  macht.  Also  habe  ich  die  Knödel
geviertelt. Aber schon beim Zuschneiden fiel mir auf, dass die
Bindung und Festigkeit der Knödel keine gute war.

Also  habe  ich  die  Brühe  auf  dem  Herd  erhitzt,  mit  Salz,
Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  gewürzt.  Und  dann  die
Knödelstücke  vorsichtig  mit  dem  Löffel  in  die  nur  noch



siedende Brühe gelegt. Und habe sie fünf Minuten ziehen und
erhitzen lassen.

Ich habe unbedingt das Kochen vermieden und war der Meinung,
die Knödel sind stabil genug, werden so erhitzt und ich kann
eine schöne Brühe mit Knödeln servieren.

Die Speckknödel sollten in der Suppe auch anders aussehen
Weit gefehlt. Als ich die Knödelstücke vorsichtig mit dem
Schaumlöffel herausheben und in die Suppenteller geben wollte,
stellte sich heraus: Die Knödel waren komplett zerfallen. Also
gab es Knödeleintopf statt Knödelsuppe. So kann es manchmal in
der Küche passieren.

Aber geschmeckt hat der Eintopf dennoch!

Für 2 Personen:

800 ml Gemüsefond
6 Speckknödel
Salz

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/


Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 7 Min.

Brühe in einem Topf erhitzen. Salzen, pfeffern und mit einer
Prise Zucker würzen.

Knödel vierteln. Vorsichtig mit dem Esslöffel in die nur noch
siedende Brühe geben. 5 Minuten nur noch ziehen und erhitzen
lassen.

Knödelstücke mit dem Schaumlöffel vorsichtig herausheben und
auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Brühe mit dem Schöpflöffel darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Zucchini-Schokolade-Kuchen
Ich  freue  mich,  einen  Beitrag  zu  leisten  zu  einem  recht
normalen Kuchen. Sie sind sicherlich auch daran interessiert,
ein  neues  Rezept  für  einen  schmackhaften  Rührkuchen  zu
erhalten.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/29/zucchini-schokolade-kuchen/


Durch das Gemüse sehr saftig
Wäre es ein normaler Zucchinikuchen geworden, würde ich das
Rezept nicht im Foodblog veröffentlichen. Denn dazu habe ich
schon  ein  Rezept  veröffentlicht.  Aber  ich  habe  den
Zucchinikuchen  nochmals  abgewandelt  und  in  den  fertigen
Rührteig  einige  Esslöffel  Schokoladenstreusel  gegeben  und
untergemischt. Also kein Kakaopulver, um den ganze Kuchen zu
einem  Schokoladenkuchen  zu  machen.  Sondern  nur
Schokoladenstreusel, die dem Kuchen aber zusätzliche Süße und
einen leichten Schokoladengeschmack geben.

Bei einem Zucchinikuchen ist darüber hinaus auch folgendes
sehr wichtig.

Der  Anteil  von  geraspelter  Zucchini  zum  Anteil  des  Mehls
sollte eher ausgeglichen sein, also am besten 1:1. Sie können
aber durchaus wie in diesem Rezept 300 g geraspelte Zucchini
und 200 g Mehl verwenden, damit gelingt Ihnen der Kuchen auch.
Aber dieser Anteil von Mehl ist zwingend notwendig, da der
Kleber des Weizenmehls, das Gluten, benötigt wird, um den
Rührteig zu binden.



Und darüber hinaus ist es wichtig, dass Sie die geraspelten
Zucchini  nicht  in  die  Küchenmaschine  geben  und  von  der
Maschine  unter  den  Rührteig  untermischen  lassen.  Die
Küchenmaschine  zerkleinert  nämlich  die  geraspelte  Zucchini
noch zusätzlich, macht sie sehr fein und leider auch etwas
flüssig  und  mischt  dies  dann  dem  Rührteig  unter.  Somit
verliert  die  geraspelte  Zucchini  seine  Struktur,  die  aber
erhalten bleiben und dem Kuchen Struktur und Geschmack geben
soll. Und zu flüssig soll der Rührteig ja auch nicht werden.

Schöne Kastenform
Zusätzliche Süße bekommt der Kuchen noch vor dem Servieren
durch ein wenig Puderzucker, der auf dem Kuchen zerstäubt
wird.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Zusätzlich:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


300 g Zucchini
4–5 EL Schokoladenstreusel
2–3 EL Puderzucker

Anstelle von 500 g Mehl nur 200 g Mehl und 300 g geraspelte
Zucchini verwenden.

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft

Zucchini putzen und in der Küchenmaschine grob in eine Schale
reiben.

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Nur 200 g Mehl verwenden.

Zucchini  in  den  Rührteig  geben  und  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig  unterheben  und  ein  wenig  vermischen.

Ebenso die Schokoladenstreusel dazugeben und unterheben.

Rührkuchen in der Kastenbackform nach dem Grundrezept backen.

Kuchen  nach  dem  Backen  gut  abkühlen  lassen.  Backform  und
Backpapier entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.

Mit Puderzucker durch ein Küchensieb bestäuben.

Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Fruchttorte  mit  Pfirsichen

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/28/fruchttorte-mit-pfirsichen-und-kirschen/


und Kirschen
Begehen Sie nicht die gleichen Fehler wie ich. Vor einiger
Zeit  habe  ich  ein  Rezept  für  die  mir  bisher  am  besten
gelungene Torte veröffentlicht. Es war eine Fruchttorte mit
pürierter Wassermelone, Honigmelone und Mango. Diese Torte war
wirklich  perfekt  gelungen  und  geschmacklich  eine  richtige
Fruchtbombe.

Brot mit Frucht
Diese Torte ist jedoch eher das Gegenteil, denn sie ist nicht
so richtig gelungen. Es ist eher ein Weißbrot mit Fruchtbelag
wie bei einem Frühstück.

Fangen wir von vorne an. Zunächst einmal sorgen Sie dafür,
dass Sie nur reife Früchte kaufen. Gern auch überreife. Ich
hatte leider nur etwas unreife Früchte, was ich aber erst nach
der  Zubereitung  und  dem  ersten  Essversuch  merkte.  Die
Pfirsiche  waren  noch  hart.  Und  die  Kirschen  zwar  schön
schwarz, aber sie hätten noch ein paar Wochen am Baum und

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/28/fruchttorte-mit-pfirsichen-und-kirschen/


somit  mehr  Süße  vertragen  können.  Also  schon  einmal  die
Zutaten sind nicht so sonderlich klug gewählt.

Als weiteres machen Sie bitte den Tortenboden nicht so hoch.
Ich hatte kein Toastbrot oder Sandwiches vorrätig, sondern
bediente mich eines großen, langen Weißbrotes. Das Resultat
war leider, dass es viel zu viel Brot war. Und der Tortenboden
damit sehr dick und hoch wurde. Das sieht zum einen nicht
schön aus. Zum anderen schmeckt es nicht so sonderlich gut.
Und  es  hat  noch  einen  dritten  Nebeneffekt,  der  aber  sehr
wesentlich  ist.  Der  Tortenboden  ist  also  sehr  hoch.  Das
bedeutet auch, dass das eingelegte Backpapier aufgrund dessen
an manchen Stellen nicht sehr viel über den Tortenbodenrand
hinausragt. Denn Backpapier reicht meistens nie ganz bis an
den oberen Rand der Back-Springform.

Dies wieder bedeutet das folgende: Zunächst einmal saugt sich
das  Weißbrot  –  anders  als  ein  dünnerer  Toastbrot-  oder
Sandwichboden – stark mit der Flüssigkeit der Füllmasse voll.

Und die Spring-Backform ist nie ausreichend dicht genug, um
die  Füllmasse  aus  Milch,  Gelatine  und  Früchten
zusammenzuhalten. Und da das Backpapier an manchen Stellen mit
dem  Tortenboden  abschließt,  läuft  ein  Teil  der  flüssigen
Füllmasse  über  das  Backpapier  hinaus.  Und  läuft  aus  der
Backform im Kühlschrank unten heraus.

Sie haben damit eben einen aufgeweichten Tortenboden. Darauf
das kleingeschnittene Obst. Einen kleinen Rest der Flüssigkeit
mit der Gelatine, die das Obst gerade so zusammenhält. Und
sehr viel Flüssigkeit im Kühlschrank auf den Ablageböden, so
dass Sie dort erst einmal aufwischen dürfen.

Perfekt und schmackhaft geht anders.

Wenn Sie diese Ratschläge beherzigen und die Fehler abstellen,
also  zum  einen  reife  Früchte  kaufen  und  zum  anderen  den
Tortenboden  in  gewohnter  Manier  dünn  aus  Toastbrot  oder
Sandwich  zubereiten,  dann  steht  einem  gelungenen  Ergebnis



dieser Fruchttorte nichts im Weg!

Nicht unbedingt gelungen
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Anstelle des Toastbrotes ein langes Weißbrot verwenden

Für die Füllmasse:

1 l vegane Milch
4 Pfirsiche
500 g Kirschen
2 TL Agar-Agar (etwa 10 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 3 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle



des Toastbrotes ein langes Weißbrot verwenden.

Pfirsiche putzen, entkernen, vierteln und dann kleinschneiden.
In eine Schüssel geben.

Kirschen putzen, entkernen und im Ganzen in eine Schüssel
geben.

Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben, verrühren
und 2 Minuten kochen lassen.

Obst dazugeben und alles gut vermischen.

Füllmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Torte in der Backform in den Kühlschrank geben. Mindestens 3
Stdn. im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen,  Backform  und  Backpapier  entfernen,  stückweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Farfalle  mit  Sauce
Hollandaise und Basilikum
Ein schnelles Gericht gefällig? Okay, die Sauce Hollandaise
macht einigen zeitlichen Aufwand. Da gebe ich Ihnen recht.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/26/farfalle-mit-sauce-hollandaise-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/26/farfalle-mit-sauce-hollandaise-und-basilikum/


Mit sämiger Sauce Hollandaise
Aber damit haben Sie auch eine exzellente, frische Sauce zu
italienischer Pasta.

Die Sauce wird noch mit frischem, kleingeschnittenen Basilikum
verfeinert. Um ein zusätzliches, feines Aroma zu haben.

Für 2 Personen:

Für die Sauce Hollandaise:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 Topf Basilikum

Für die Pasta:

375 g Farfalle

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/sauce-hollandaise/


Salz

Zubereitungszeit: 11 Min.

Verfeinert mit Basilikum
Sauce Hollandaise nach dem Grundrezept zubereiten.

Blättchen des Basilikums abzupfen und kleinwiegen. Unter die
Sauce. mischen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen. Kochwasser abschütten. Pasta zur Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Fusilli  mit  veganer
Aiolicreme

Einfach, aber lecker
Sie essen gern vegan? Dann habe ich hier ein passendes Rezept
für  Sie.  Es  ist  zugegebenermaßen  ein  Gericht  mit
Convenienceprodukten. Aber Sie schätzen es sicherlich auch,
bei einem harten Arbeitsalltag abends nicht lange in der Küche
stehen zu müssen. Sondern in wenigen Minuten ein leckeres,
schmackhaftes Gericht auf dem Tisch stehen zu haben.

Außerdem ist die Zubereitung einer veganen Aiolicreme, die auf
Hafer und Erbsenprotein basiert, doch ein wenig umfangreich.
Ich als Hobbykoch, der sich bei Fleischgerichten gut auskennt,
würde mir das im Moment nicht zumuten wollen. Es sei denn, Sie
sind in der veganen Küche zuhause und dort sehr versiert, so
dass Sie sich an die frische Zubereitung heranwagen.

Das Gericht gelingt auch tatsächlich Weiß in Weiß. Weißer

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/24/fusilli-mit-veganer-aiolicreme/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/24/fusilli-mit-veganer-aiolicreme/


Nudelteller, weiße Nudeln und weiße Aiolicreme.

Ein  einfaches  Gericht  mit  zwei  Zutaten.  Aber  es  schmeckt
lecker.

Für 2 Personen:

375 g Fusilli
250 g vegane Aiolicreme (2 Packungen à 125 g)
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit italienischen Fusilli
Fusilli  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  9  Minuten
garen.

Aioli in einem kleinen Topf leicht erhitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker würzen.



Kochwasser der Nudeln abschütten, jedoch einen kleinen Rest
zurückbehalten.

Nudeln und ein wenig Kochwasser zur Aioli geben und alles gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Die  Renaissance  eines  alten
Klassikers  aus  Südtirols
Weinbergen
Südtirol, ein malerisches Land, das am Schnittpunkt von Alpen
und Mittelmeer liegt, ist ein Ort, an dem sich Geschichte,
Kultur und Natur vermischen. Dieses Land, reich an Traditionen
und Geschichten, hat auch eine tiefe Verbindung zum Weinbau.
Und aus diesem reichen Erbe sticht ein besonderer Tropfen
hervor.

Einleitung
Südtirol,  ein  Gebiet,  das  seit  Jahrhunderten  für  seinen
Weinbau bekannt ist, bietet ein einzigartiges Terroir, das
durch  eine  Kombination  aus  mediterranem  Klima  und  alpinen
Einflüssen  geprägt  ist.  Dieses  spezielle  Mikroklima,
kombiniert mit der reichen Geschichte der Region, hat einige
der besten Weine Europas hervorgebracht. Aber unter all diesen
Edelsteinen gibt es einen, der in letzter Zeit besonders ins
Rampenlicht gerückt ist. Lassen Sie uns den Schleier lüften
und einen Blick auf den Lagrein Wein werfen, ein Erbe, das so

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/22/die-renaissance-eines-alten-klassikers-aus-suedtirols-weinbergen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/22/die-renaissance-eines-alten-klassikers-aus-suedtirols-weinbergen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/22/die-renaissance-eines-alten-klassikers-aus-suedtirols-weinbergen/
https://mair-mair.com/de/lagrein-wein/


alt ist wie die Hügel, auf denen er wächst.

Neben  den  atemberaubenden  Berglandschaften  und  der  reichen
Kultur hat Südtirol auch eine lange Tradition im Weinbau. Der
Boden  hier,  geprägt  von  den  Flüssen,  die  durch  die  Täler
fließen, und die sorgfältig ausgewählten Rebsorten, haben es
ermöglicht, Weine von außergewöhnlicher Qualität und Charakter
zu produzieren.

Ursprung  und  Geschichte  des
Lagreins
Der Lagrein hat eine reiche und tiefe Geschichte, die bis ins
Mittelalter  zurückreicht.  Ursprünglich  glaubte  man,  dass
dieser Wein aus der Lagarina-Tiefebene in der Region Trentino
stammt. Allerdings zeigt die heutige Forschung, dass seine
Wurzeln fest in Südtirol verankert sind. Dokumente aus dem 16.
Jahrhundert belegen bereits den Anbau von Lagrein in Bozen,
was darauf hinweist, dass dieser Wein bereits zu dieser Zeit
hoch geschätzt wurde.

Über  die  Jahrhunderte  hinweg  hat  sich  der  Lagrein  stetig
weiterentwickelt. Vom einfachen Tischwein des Mittelalters zu
einem der angesehensten Rotweine Südtirols. Die Menschen der
Region  haben  ihre  Techniken  verfeinert,  ihre  Kenntnisse
erweitert und diesen Wein zu dem gemacht, was er heute ist:
Ein  Symbol  für  Südtirols  Engagement  für  Qualität  und
Tradition.

„Wein ist eine der größten Schöpfungen
des Menschen.“ Charlie Chaplin

Die Einzigartigkeit des Lagreins
Es gibt viele Weine auf der Welt, aber nur wenige haben eine
so markante Persönlichkeit wie der Lagrein. Wenn Sie eine



Flasche  öffnen,  werden  Sie  von  einem  Bouquet  aus  dunklen
Früchten, Veilchen und erdigen Tönen begrüßt. Aber das ist
erst  der  Anfang.  Am  Gaumen  entfaltet  sich  eine  komplexe
Symphonie von Aromen – von saftigen Pflaumen bis hin zu einem
Hauch von dunkler Schokolade und Leder.

Und  es  ist  nicht  nur  der  Geschmack,  der  den  Lagrein  so
besonders  macht.  Es  ist  auch  die  Art  und  Weise,  wie  er
produziert  wird.  Der  Wein  wird  traditionell  in  großen
Eichenfässern ausgebaut, was ihm eine zusätzliche Tiefe und
Komplexität  verleiht.  Dieser  Prozess,  kombiniert  mit  dem
einzigartigen  Terroir  Südtirols,  gibt  dem  Lagrein  seinen
unverwechselbaren Charakter.

Anbaugebiete und Produktionsprozess
Südtirol, mit seiner Vielfalt an Mikroklimazonen, bietet den
idealen Boden für den Anbau von Lagrein. Besonders die Region
um Bozen, mit ihrem warmen, aber dennoch gemäßigten Klima, hat
sich als eines der besten Anbaugebiete für diese Rebsorte
erwiesen. Hier, geschützt von den Alpen und genährt von den
klaren Gewässern der Region, gedeihen die Lagrein-Reben in
Perfektion.

Der  Produktionsprozess  des  Lagreins  ist  eine  Mischung  aus
Tradition und moderner Technik. Während viele Winzer immer
noch auf traditionelle Methoden schwören, wie die Reifung in
großen Eichenfässern, nutzen andere moderne Technologien, um
den  besten  Wein  aus  ihren  Trauben  herauszuholen.  Aber
unabhängig  von  der  Methode,  das  Endresultat  ist  immer
dasselbe:  Ein  Wein  von  unvergleichlicher  Qualität  und
Charakter.

Zusammenfassung
Südtirols Weinlandschaft ist reich und vielfältig. Aber unter
all den großartigen Weinen, die diese Region hervorbringt,



steht der Lagrein ganz oben auf der Liste. Mit seiner tiefen
Geschichte, seinem einzigartigen Geschmack und seiner engen
Verbindung zum Land ist er mehr als nur ein Wein – er ist ein
Symbol für Südtirols Engagement für Qualität, Tradition und
Exzellenz.

Für diejenigen, die nach einem Wein suchen, der Geschmack,
Tradition und Geschichte vereint, ist der Lagrein die perfekte
Wahl. Ein Wein, der sowohl die Herzen der Einheimischen als
auch die der Welt erobert hat.

Pansenragout  in  Paprika-
Sahne-Weißwein-Sauce  mit
Parboiled Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/20/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-parboiled-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/20/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-parboiled-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/20/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-parboiled-reis/


Schlotziges Ragout
Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp für Sie. Verwenden
Sie  einmal  statt  Muskelfleisch  einfach  eine  Innereie  wie
Pansen.  Damit  können  Sie  auch  ein  hervorragendes  Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, würzig
und lecker gelingt.

Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemüsebrühe vorbereiten. Erst dann können
Sie ihn für die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann  man  das  wegfallen  lassen,  und  Sie  können  den  Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen – natürlich
gereinigt – verwenden.

Die  Sauce  wird  aus  Sahne,  Weißwein  und  einigen  Gewürzen
gebildet. Und als Sättigungsbeilage gibt es leckeren Parboiled
Reis.

Ein  Rezept,  das  man  durchaus  einmal  im  Monat  auf  den
Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lässt
sich  dann  natürlich  auch  mit  diversen  anderen
Sättigungsbeilagen, wie Nudeln, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Für 2 Personen:

400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Kochsahne
Soave
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
2 TL edelsüßes Paprikapulver
1 Tasse Parboiled Reis



Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

In würziger Sauce
Pansen in grobe Stücke zerteilen und in eine Schüssel geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin kurz andünsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein ablöschen.

Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem



Wasser 14 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Das Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


