Rumpsteak mit Champignons und
Pommes frites

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak. Fir die Carnivoren
unter meinen Besuchern.

Ich habe fir dieses Rumpsteak ein wenig tiefer in die Tasche
gegriffen. Zwar habe Ich es auch beim Discounter gekauft. Aber
es hat immerhin satte 350 g und hat doch stattliche 8,50 €
gekostet. Ein Preis, den ich normalerweise flr ein Steak nur
selten ausgeben.

Aber das Steak gelingt sehr gut und ist sehr zart und
schmackhaft. Das beste Steak, das ich in letzter Zeit gegessen
habe, war im Dezember letzten Jahres zu Weihnachten. Es gab
Pferdelende. Dieses Fleisch war so etwas von schmackhaft,
lecker und zart, ich hatte schon langer kein so gutes Fleisch
mehr gegessen. Aber dieses Stuck Fleisch heute ist eben nur
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ein Rumpsteak, und auch kein Filet oder Lende. Und so ist es
doch ein wenig grober strukturiert und nicht ganz so fein im
Geschmack wie die anderen erwahnten Fleischsorten. Anyway, es
gelingt gut und schmeckt.

Meine Zubereitungsmethode hat sich in der letzten Zeit auch
gut bewahrt. Ich grille ein Steak scharf jeweils eine Minute
in einer Grillpfanne auf dem Her an. Dann kommt es in der
Pfanne noch fur 6-10 Minuten in den Backofen, je nach
Zubereitungsgrad, den man sich widnscht, von rare uber medium
bis well done.

Mitgegrillt habe ich auch noch einige groBe, weille
Champignons. Und dann kommt noch die unvermeidliche, kleine
Portion Pommes frites aus der Fritteuse hinzu.

Fertig ist ein sehr leckeres Essen. In der Grillpfanne und der
Fritteuse zubereitet. In nicht einmal 15 Minuten.

Fir 2 Personen:

= 2 Rumpsteaks (a 350 g)

» Steakpfeffer

= 8 grolBe, weille Champignons

= 2 kleine Portionen Pommes frites (TK-Ware)
= Salz

- 01

Zubereitungszeit: 14 Min.



Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Steaks auf beiden Seiten kraftig mit dem Steakpfeffer wirzen.

0l in einer Grillpfanne erhitzen und Champignons darin auf
beiden Seiten jeweils mehrer Minuten kraftig angrillen.

Dann Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen.

Grillpfanne auf mittlerer Ebene fur 8 Minuten in den Backofen
geben, so gelingen die Steaks medium. Wenn Sie sie rare
wunschen, versuchen Sie 5-6 Minuten.

Wahrenddessen Pommes frites in der Fritteuse funf Minuten
frittieren. Auf ein Kuchenpapier geben und salzen.

Jeweils ein Steaks zusammen mit vier Champignons, die noch
leicht gesalzen werden, und einer kleinen Portion Pommes
frites auf einem Teller anrichten.



Servieren. Guten Appetit!

Linseneintopf

Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern ..

Hier prasentiere ich einmal ein Rezept, wie man ein einfaches,
droges und nur maBig schmeckendes Convenience-Produkt ein
wenig mit frischen Zutaten aufpeppen kann. Und wie es dann
doch so richtig schmackhaft und lecker wird.

Ausgangspunkt 1st eine normale Konservendose mit
Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch. Dies ergibt zwei Teller Eintopf fur zwei
Personen.

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
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Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
fur etwas Scharfe eine rote Chili-Schote. SchlielSlich kommt
auch noch etwas frische Petersilie hinein.

Als Ergebnis hat man einen doch sehr leckeren Eintopf. Das
Hackfleisch unterstreicht den Geschmack des Eintopfs noch sehr
und lasst sich gut herausschmecken. Das Gemuse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote naturlich Scharfe.

Flur 2 Personen:

= 1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusatzlich:

= 250 g Schweine-Hackfleisch
=1 Schalotte

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Leckere, wilrzige Suppe

Das Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch mit dem Gemise
kraftig anbraten.

Den Inhalt der Konservendose hineingeben.
Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verruhren.

Eintopf eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kdcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und bei
Bedarf nachwurzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Herzragout mit Penne Rigate
~

Ein Ragout aus einer Innereie. Aus Rinderherz.

Zusammen mit Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und einer
halben Habanero in einem Gemisefond geschmort.

Dazu als Beilage Penne Rigate.

Habanero ist eine Chili-Schote, die nach der Bih Jolokia die
zweitscharfste Schote der Welt ist. Deswegen kommt auch nur
eine halbe Schote in das Ragout. Aber keine Bedenken, das
Gericht ist zwar scharf, aber nicht uUbermafig und lasst sich
noch sehr gut essen.

Nur sollten Sie beim Zuschneiden der Habanero nicht unbedingt
mit ihren Fingern an Auge, Nase oder Mund, also an
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Schleimhaute kommen. Denn das brennt dann kraftig!

Fliir 2 Personen:

= 400 g Rinderherz
= 2 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
= 1/2 Habanero

= 600 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
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Rinderherz in kleine Stiucke schneiden.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls klein
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Herz und Gemise darin kurz
anbraten.

Mit dem Gemusefond abldschen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.

Ragout mit viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweilnebauch mit Thai-
Basilikum und Knoblauch auf
Basmatireis
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Schweinebauch passt ja gut zu Knoblauch und vor allem zu
frischem Thai-Basilikum.

Thai-Basilikum aus der asiatischen Kiche ist nicht der uns
bekannte Basilikum aus der italienischen Kiche. Es wird sich
um die biologisch gleiche Familie, aber um eine andere Art
handeln. Thai-Basilikum schmeckt wirzig, nussig und er hat
eine leichte Minznote, wie man sie auch von frischer Minze
kennt. Thai-Basilikum ist fur viele asiatische Gereichte gut
geeignet und verleiht ihnen eine geschmacklich asiatische
Note. Er schmeckt einfach lecker.

Also habe ich Schweinebauch zusammen mit diesen Zutaten
zubereitet.

Austern-Sauce bildet zusammen mit Fisch-Sauce und etwas Wasser
zum Verlangern die Sauce flur das Gericht.

Knoblauch kommt sehr viel hinzu, um das Gericht abzurunden.

Und dann natirlich noch zwel Topfe frischer,



kleingeschnittener Thai-Basilikum.
Dazu als Beilage Basmatireis.
Flur 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch
=2 Topfe Thai-Basilikum
= 1 Schalotte

» 6 Knoblauchzehen

= Austern-Sauce

= Fisch-Sauce

= 1/2-1 Tasse Wasser

=1 Tasse Basmatireis

= 3 Tassen Wasser

= Salz

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Schweinebauchscheiben quer in dinne Streifen schneiden. In



eine Schussel geben.
Thai-Basilikum fein schneiden.
Schalotte schalen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem grollen Messer platt dricken und
grob zerkleinern.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Ol in einem Wok erhitzen und Schweinebauch darin kurz
pfannenruhren.

Schalotte, Knoblauch und Thai-Basilikum dazugeben.
Fisch-Sauce und Austern-Sauce dazugeben.

Mit Wasser die Sauce verlangern.

Kurz kocheln lassen.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.
Schweinebauch mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweilne-Lachsbraten mit
bunter Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/20/schweine-lachsbraten-mit-bunter-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/20/schweine-lachsbraten-mit-bunter-pasta/

Hier geht es einfach zu.

Lachsbraten mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und 1in
Olivendl scharf anbraten.

Gemusefond zum Abloschen dazugeben und alles zugedeckt eine
Stunde bei mittlerer Temperatur schmoren lassen. Danach nur
noch die Sauce abschmecken.

Wie man bunte Pasta zubereitet, wissen Sie sicherlich auch
selbst — es steht ja auf der Verpackung. []



Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht mit Braten, Pasta und
einer leckeren Sauce. Das Gericht serviert man am besten in
einem grollen Saucenspiegel.

Und da ich in dieser Einleitung fast alles schon geschildert
habe, erfolgt keine weitere Zubereitungserklarung. []

Flir 2 Personen:

500 g Schweine-Lachsbraten

= 600 ml selbst zubereiteter Gemusefond
= Salz

- Pfeffer

= Paprika

» 350 g bunte Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 1 Std.



Bananen-Nuss-Kuchen

Bananen und Nusse passen immer gut zusammen. So auch in einem
Ruhrkuchen.

Also kommen hier kleingeschnittene Bananen und gehackselte
Nisse in einen normalen Ruhrteig.

FiUr die Nusse verwende ich eine Packung Nussmischung. Und
hacksle die Halfte davon fein. Die andere Halfte wird nur grob
zerhackselt, sie gibt dem Kuchen noch etwas Crunch.

Da die fein gemahlene Halfte der Nusse auch als Bindung fur
den Teig dient, lasse ich daher 100 g Mehl vom Grundrezept
eines Ruhrteigs weg.

Und ich verzichte auf ein zusatzliches Ei, denn die
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Bananenstucke bringen ja aufgrund ihrer Struktur und Eigenart
auch eine gewisse Klebrigkeit in den Kuchen.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 400 g Mehl verwenden.
Zusatzlich:

= 150 g Nussmischung (1 Packung)
= 2 Bananen (etwa 250 q)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 170 °C Umluft

Bananen schalen, langs vierteln und dann quer in kleine Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

Die Halfte der Nussmischung in der Kuchenmaschine fein
hackseln. In eine Schale geben.
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Die restliche Menge der Nusse in der Kichenmaschine nur grob
zerhackseln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Den Ruhrteig nach dem Grundrezept in der Kichenmaschine
zubereiten.

Nusse dazugeben und untermischen.

Teig in eine Backschussel geben, Bananenstlcke dazugeben und
mit dem Backloffel unterheben, nicht verruhren.

Teig in eine Kranz-Backform geben, die vorher mit Margarine
eingefettet und mit Paniermehl bestreut wurde.

Kuchen auf mittlerer Ebene gemaRBR der oben angegeben
Backtemperatur und -zeit backen.

Herausnehmen und abkiuhlen lassen.
Dann auf eine Kuchenplatte stlirzen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Kirbiskernol
und Hartkase
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Leckeres, einfaches Gericht

Mit Pasta kann man viel zubereiten. Einfach Aglio e Olio, mit
Knoblauch und Olivenol. Oder mit ein paar Kirschtomaten. Oder
Oliven. Oder auch nur Ol mit Hartk&se, wie in diesem Rezept.

Ich wahle allerdings kein Olivendl, sondern dieses Mal, als
Besonderheit zur beginnenden Kirbissaison, Kirbiskerndl aus
der Steiermark in Osterreich. Nicht in jedem Gesch&aft zu
bekommen, schon gar nicht beim Discounter. Aber ein grolier
Supermarkt sollte es in seiner Feinkostabteilung oder bei 01
und Essig vorratig haben.

Einfach nur leckere Pasta in gut gesalzenem Wasser kochen,
damit auch die Pasta ein wenig Wiurze bekommt.

Auf zwei groRe Pastateller verteilen. Ol dariber. Und damit
das Gericht vegan bleibt, mit veganem, feingeriebenem Hartkase
bestreut.

Flir 2 Personen:



» 350 g Bandnudeln

» steierisches Kiurbiskernol
= veganer Hartkase

= Salz

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit nur drei Zutaten

Pasta in kochendem, gut gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.
Herausnehmen, auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit dem Kurbiskernodl betraufeln.

Frisch geriebenen, veganen Hartkase daruber streuen.

Servieren. Guten Appetit!




Kaffeetorte

Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrihren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen gebacken habe, mit Pulverkaffee oder auch
fliussigem Kaffee. Aber dann eben als Riuhrkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich werde demnachst in etwa der gleichen Weise wie hier
beschrieben eine Griner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische abgerutscht und nennt ihre Torte No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird
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auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles Ubernimmt der
Kihlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Fullung.

Beim Kaffeesirup, der in die Fullmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frihstuck noch
gut eine halbe Kanne Kaffee Ubrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und bei mir gibt es auch nicht die feste Quarkvariante,
sondern ich wahle einfach nur schoénen, leichten und leckeren
Naturjoghurt. In den kommt der Kaffeesirup. Zusammen mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Fullmasse fur eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.

Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt Ubrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen leichten Tortenboden mit Margarine zubereitet, oder
einen sehr festen Tortenboden mit Butter zubereitet.
Uberrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kihlschrank
harter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfdhig
ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatt Gelatine

Fur den Kaffeesirup:

=700 ml Kaffee
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= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Im Detail leider etwas unscharf ..
Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann Kaffee und Vanillezucker in einem Topf bei hoher
Temperatur auf 200 ml Flussigkeit reduzieren. Leicht abkuhlen
lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen. Auspressen, nach und nach in den warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrihren und aufldsen
lassen.

Joghurt dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giellen, gut



verteilen und Torte Uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Quark-Torte mit gemischtem
Trockenobst

Fur diese Torte, die mal wieder eine Kein-Backen-Torte 1ist,
habe ich flr die Fullmasse gewOhnlichen Quark verwendet.

Zuerst wollte ich italienischen Mascarpone, also Frischkase,
verwenden. Fur die Fullmasse benodtige ich allerdings 1 kg von
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diesem Frischkase. Und bei einem Preis von 1,60 € fur 250 g
Mascarpone komme ich allein fur diese Fillmasse auf Uber 6 €.
Das war mir zuviel.

Preiswert kann man solch eine Torte mit 1 1 Naturjoghurt
zubereiten, dies kostet gerade mal 2 €. Ich habe dann aber den
Zwischenweg gewahlt und mich fdr 1 kg deutschen Quark
entschieden, fur insgesamt 4 €. Damit ist die Fullmasse auch
sehr fest und kompakt. Und hat eben auch den Vorteil, dass das
hinzugegebene Trockenobst nicht sofort auf den Boden der Torte
sinkt und sich dort ansammelt.

Ja, ich habe fir diese Torte kein frisches Obst verwendet.
Sondern eine Tute gemischtes Trockenobst gewahlt, zu dem ich
noch eine Portion Rosinen gegeben habe.

Und dieses Trockenobst mit den Rosinen lege ich noch kurz in
etwas Cognac ein.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 kg Quark (40 % Fettanteil)

= 10 Blatt Gelatine

= 250 g gemischtes Trockenobst (1 Packung)
= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.
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Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trockenobst in sehr kleine Stucke schneiden und in eine Schale
geben. Rosinen dazugeben und gut vermengen. Cognac dazugeben,
alles gut vermischen und eine halbe Stunde durchziehen lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Zwel Packungen Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach ausdricken, in den Quark geben und mit
dem Schneebesen gut unterruhren.

Restlichen Quark dazugeben und alles gut vermischen.

Trockenobst mit Rosinen in den Quark geben und mit dem
Backloffel unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform gieBen und gut
verteilen.

Torte Uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.



Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gemuseauflauf

Wirzig und lecker

Ich bin eigentlich nicht so ein groBer Fan von Auflaufen. Aber
dieser hier ist wirklich gut gelungen und schmeckt sehr
lecker.

Es ist auch zum groBen Teil auf meinen neuen Herd mit dem
neuen Backofen zuruckzufiuhren. Denn dieser brachte bei 180 °C
Temperatur endlich auch den Gemusefond, in dem die Zutaten
lagen, zum Kochen und hat alles schon gegart. Mein alter Herd,
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der die Temperatur nicht mehr korrekt brachte, brauchte da
immer 220 °C, und selbst bei dieser Temperatur gelang ein
Auflauf nicht so gut und lecker wie dieser im neuen Backofen.

Ich habe selbst ein wenig kalkuliert und dem Auflauf 15
Minuten Zeit gegeben, um die Backofentemperatur anzunehmen.
Und dann nochmals 30 Minuten, um durchzugaren. Und dem Kase
viel Zeit gegeben, schon zu verlaufen und eine schone Kruste
zu bilden.

Ich gebe hier einmal in einer Ubersicht an, welche Zutaten ich
in welcher Reihenfolge in den Auflauf gegeben habe. Und jetzt
stellen Sie sich bitte die Schichtung in einem Auflauf vor,
also es beginnt mit der hier an unterster Stelle stehenden
Zutat, dann geht es nach oben bis zum Kase:

» Kasewlrfel (Gouda oder ahnliches)
= Lauch

= Zucchini

= Aubergine

= SUBkartoffel

= Kartoffel

Das Ganze wird vor dem Auflegen der Kasewurfel kraftig
gewlrzt.

Dann kommt der selbst zubereitete Gemusefond in die
Auflaufform.

Und schwupps, ab in den Ofen.



Knuspriger Auflauf
Fur 2 Personen:

= 4 Kartoffeln

= 2 SuBkartoffeln

= 1 Aubergine

= 2 Zucchini

= 1 Stange Lauch

» 300 g Kasewurfel (Gouda oder ahnliches)
= Gewlrzmischung

= Salz

= 800 ml Gemlusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.
bei 180 °C



Sehr leckerer und schmackhafter Auflauf

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen, in dunne Scheiben schneiden
und jeweils in eine Schale geben.

Gemlse in der oben beschrieben Reihenfolge in eine grofle
Auflaufform legen.

Mit der Gewlrzmischung und Salz gut wlrzen.
Kasewlurfel daruber geben.
Auflaufform mit dem Fond auffullen.

Alles bei der oben angegeben Temperatur 45 Minuten auf
mittlerer Ebene im Backofen garen.

Herausnehmen, einmal quer in der Mitte durchschneiden und
jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Ruihrkuchen mit gemischtem
Trockenobst

Ein einfacher Ruhrkuchen.
Aber aufgepeppt mit einer Tute gemischtem Trockenobst.

Das Trockenobst gibt dem Kuchen einen besonderen Pepp und
Geschmack.

Einfach das Trockenobst kleinschneiden, in den Ruhrteig geben
und unterheben.

Aufgrund dessen, dass ich 250 g Trockenobst in den Ruhrteig
gebe, sind mir 500 g Mehl fur den Kuchen zuviel an Masse, ich
reduziere das Mehl daher um 100 g. Und fur mehr Bindung und
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Festigkeit fur das Trockenobst kommt eine funftes Ei hinzu.
Fir den Riuhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Mehl nur 400 g Mehl verwenden. Und ein
zusatzliches Ei.

Zusatzlich:

= 250 g gemischtes Trockenobst (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60
Minuten bei 170 °C Umluft

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei die Anderungen wie in der Zutatenliste oben beschrieben
beachten.

Trockenobst kleinschneiden und mit dem Backloffel unter den


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

Teig heben.

Teig in eine Kasten-Backform geben und auf mittlerer Ebene wie
in der Zubereitungszeit beschrieben backen.

Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.
Backform und Backpapier entfernen.

Kuchen auf eine Kuchenplatte geben und stickweise anschneiden
und servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern in
Austernsauce mit Basmatireis

Dies ist ein sehr einfaches Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/

Asiatisch. Und mit nur einigen Zutaten. Aber sehr lecker.
Eine Innereie findet hier einmal ihre Verwendung.

Knoblauch passt ja immer gut zu Leber. Also kommen mehrere
Knoblauchzehen in das Gericht.

Als geschmackgebende Sauce wahle ich eine Austernsauce. Dazu
noch etwas Fischsauce fur Salzigkeit. Verlangert mit etwas
Wasser.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 6 Knoblauchzehen

= Austernsauce

 Fischsauce

1 Tasse Wasser

1 Tasse Basmatireis

= 3 Tassen Wasser

= Salz

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 11 Minuten garen.
Lebern grob zerkleinern.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt dricken
und kleinschneiden.

0l in einem Wok erhitzen. Lebern und Knoblauch darin kurz
pfannenruhren. Mit Fischsauce und Austernsauce abloschen. Mit
dem Wasser verlangern. Kurz koécheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern darluber geben.
GrolBzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Paprika-Reis

Dieser Reis ist auf zweifache Weise Paprika-Reis.
Zum einen wurze ich den gegarten Reis mit gemahlenem Paprika.

Zum anderen verwende ich gerdstete, eingelegte Paprika aus dem
Glas, die ich grob zerkleinert mit viel Knoblauch und frischer
Petersilie in viel Olivenol anbrate und dann dem Reis
untermische.

Eigentlich hatte ich dieses Gericht auch als Risotto
bezeichnen konnen. Denn im Endeffekt wird es nach der
Zubereitung ein sehr schlotziges und wohlschmeckendes
Reisgericht. Das einem Risotto sehr nahe kommt. Aber dann ware
eben die Zubereitung eine andere gewesen. Und ich hatte
anstelle von Basmatireis einen Mittelkornreis fur ein gutes
Risotto gewahlt.

Nichts desto trotz, der Paprika-Reis schmeckt und ist lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/04/paprika-reis/

Noch dazu ist das Gericht auf diese Weise ein veganes Gericht.
Flir 2 Personen:

= 1 Tasse Basmatireis

= 3 Tassen Wasser

» Salz

=2 TL gemahlener Paprika

=1 Glas gerostete Paprika Piquillo (400 g)
= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser in einem Topf 11
Minuten garen.

Paprika grob zerkleinern.



Petersilie kleinwiegen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer platt driucken und
kleinschneiden.

Eine groRe Portion 01 in einer Pfanne erhitzen.

Paprika und Knoblauch darin mehrere Minuten gut andinsten.
Salzen und pfeffern.

Petersilie unterheben.

Wenn das Kochwasser des Reises verkocht ist, das Paprikapulver
dazugeben und alles gut vermischen.

Paprika dazugeben und alles gut vermengen.
Paprika-Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Aprikosen-Torte mit Kakao


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/02/aprikosen-torte-mit-kakao/

Mit frischen Aprikosen lasst sich eine sehr leckere Torte
zubereiten.

Wieder einmal Ubernimmt der Kuhlschrank die Zubereitung.

Die Aprikosen werden entsteint und in der Kichenmaschine fein
gehackselt.

Dieses Mus gibt man zu 1 1 Naturjoghurt.

Und erhitzt alles ein wenig, um Gelatine zum Festigen der
Tortenmasse darin aufzuldésen und unterzuridhren.

Und als erstes wird der Tortenboden nach dem altbewahrten
Rezept aus Toastbrot und Fett hergestellt.

Vor dem Servieren wird die Torte noch ein wenig mit Kakao
bestaubt. Schokolade passt immer gut zu Aprikosen.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept



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

Fir die Fillmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 10 Aprikosen
= 13 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
=1 EL Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Aprikosen entkernen, grob zerkleinern wund 1in einer
Kichenmaschine zu Mus fein hackseln.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.

Einen Becher Joghurt in einen Topf geben und leicht erhitzen.



Gelatine nach und nach auspressen, hineingeben und mit dem
Schneebesen gut unterruhren.

Restlichen Joghurt dazugeben und ebenfalls unterriuhren.
Aprikosenmus dazugeben und auch gut verruhren.

Fillmasse auf den erkalteten Tortenboden in der Backform
geben, gut verteilen und die Torte am besten uber Nacht
erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Mit dem Kakao in einem feinem Kichensieb bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Auberginen-Thymian-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/29/auberginen-thymian-tarte/

Sehr, sehr saftige Gemuse-Tarte

Hier habe ich einmal eine mediterrane Tarte kreiert.
Als Hauptzutat verwende ich Auberginen,

Und als Hauptgewlirz frischen Thymian.

Als Boden eignet sich hier ein Hefeteig am besten.

Und als Kronung des Ganzen wird die Tarte auch noch mit Gouda
uberbacken.

Die Tarte ist nach dem Backen sehr saftig und frisch. Und sie
halt sich im Kihlschrank auch noch einige Tage in dieser
Weise.

Ich bereite die Tarte in meinem neuen Standherd mit Backofen
mit Umluft zu. Ich kenne die Funktionsweisen des Backofens
noch nicht genau und habe auch Uber die Zubereitungsarten wie
Temperatur oder Betriebsarten noch wenig Erfahrung. In der
Bedienungsanleitung flr den Herd und den Backofen stehen fur


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1859.jpg

diverse Gerichte teilweise ganz andere Werte, als ich sie von
meinem alten Backofen kenne. Daher bleibe ich beim Backen der
Tarte lieber in der Kiche sitzen und kann dann eventuell noch
manuell eingreifen.

So habe ich mir es in der Kiche gemutlich gemacht und einige
Tassen Kaffee getrunken. Und mich bei dieser Gelegenheit
endlich einmal im Internet Uber Kryptowahrungen informiert,
uber die man ja fast taglich etwas in den Medien hort.

Ich fuhre Sie in die Welt der Bitcoin. Bitcoin, auch
Kryptowahrungen genannt, scheint die neue Norm im Finanzsektor
zu sein. Die Einfuhrung virtueller Wahrungen hat
wirtschaftliche Aktivitaten schneller und attraktiver gemacht.
Viele Menschen versuchen jedoch immer noch, sich daruber klar
zu werden, was Bitcoin bedeutet. Bitcoin ist derzeit in aller
Munde. Ob in den sozialen Medien, in Talkshows oder in
Interviews — es gibt immer etwas uUber Kryptowahrungen zu
sagen.

Die Kryptowahrung wurde 1998 entwickelt und die erste digitale
Minze 2009 geschaffen. Einer der Hauptgriunde, warum die
Menschen mit der Idee virtueller Wahrungen liebaugeln, ist die
zentralisierte und regulierte Natur des traditionellen
Bankensystems.

Bitcoin 1ist allerdings nur eine der allerersten
Kryptowahrungen und die weltweit beliebteste. Einfach
ausgedruckt ist Bitcoin eine dezentrale digitale Wahrung. Die
Besitzer sind als solche nicht bekannt, und anstelle von Namen
werden Verschlisselungsschliussel fur die Verbindung verwendet.
Diese Verschlusselungsschlussel tragen dazu bei, dass
Transaktionen personalisiert und sicher sind.

Bitcoin wurde fir die Ubermittlung von Geld iiber das Internet
geschaffen, wodurch die Schwierigkeiten von Papierwahrungen
wegfallen. Sie wurde entwickelt, wum ein System
bereitzustellen, das frei von Kontrolle funktioniert und eine



vernetzte Welt schafft. Diese Wahrung ist nicht nur einer
Nation vorbehalten, sondern steht allen Landern zur Verflgung.
Sie kOonnen Bitcoin verwenden, um Dinge von Handlern zu kaufen
und fuar Waren oder Dienstleistungen zu bezahlen. Sie konnen
auch mit Bitcoin handeln, entweder gegen Wahrungen wie USD
oder andere Kryptowahrungen. Interessanterweise konnen Sie
Bitcoin auch mit einer Kreditkarte kaufen und den
entsprechenden Munzwert in Ihrer digitalen Brieftasche haben.
Und Bitcoin kann auch in Bargeld umgewandelt werden.

Der Kauf oder Handel von Bitcoin ist sicher und legal -
solange damit nichts Illegales getan wird, wie immer im Leben.
Wie bei allen digitalen Aktivitaten gab es Falle von
Hackerangriffen und gestohlenen Geldern, aber jede Transaktion
wird offentlich aufgezeichnet. Daher ist es schwierig, Bitcoin
zu kopieren, zu falschen oder die auszugeben, die man nicht
besitzt.

Wenn ich nun Ihr Interesse geweckt habe und Sie sich hiermit
uber Bitcoins informieren konnten, wollen Sie vielleicht
einmal in geringem Umfang Bitcoin kaufen bei Paybis und damit
bezahlen?

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

* Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 grolle Auberginen

» 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)

= eine grolle Portion frisch geriebener mittelalter Gouda
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.


https://paybis.com/de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

.

Wirzig mit Kase und Thymian

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Auberginen putzen, in kleine Sticke schneiden und in eine
Schissel geben.

Die Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Thymian zu den Auberginen geben. Auberginen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auberginen mit dem Kraut und den Gewlrzen gut
vermischen.

Auberginen auf den Hefeteig in der Backform geben.
Fillmasse daruber verteilen.

Gouda auf die Auberginen geben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1858.jpg

Tarte auf mittlerer Ebene fir 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat mit
gebratenen Steakstreifen 1in
Joghurt-Dressing

Mit wurzigem Joghurt-Dressing

Bei diesem heiRen Sommerwetter hat man manchmal wirklich keine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/27/mediterraner-sommer-salat-mit-gebratenen-steakstreifen-in-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1823-scaled.jpg

Lust und auch keinen Appetit, sich eine normale Mahlzeit
zuzubereiten und zu essen. Zu schwer und zu heill. Dann spart
man sich die Zubereitungszeit fur das Kochen und Uberlegt sich
eine leichte, schmackhafte Alternative. Eine Suppe? Ein
Wurstbrot? Ein leichte SuBspeise?

Aber es bietet sich doch auch ein frischer Salat an. Salate
lassen sich ja sehr vielfaltig zubereiten. Mit grunem
Blattsalat. Oder einem weillen Salat wie Chicorée. Oder einem
dunklem Salat, meistens leicht lila gefarbt, wie Radicchio.

Auch bei den Dressings gibt es sehr grofle Unterschiede. Manche
basieren auf Ol und Essig. Andere auf Joghurt. Manche
enthalten noch Senf fiur Wirze.

Und verfeinern lassen sich Salate auf die vielfaltigste Weise.
Mit Kapern, grinen oder schwarzen Oliven, mit Wursten wie
Chorizo oder sogar mit Fisch wie Sardellenfilets oder
gerauchertem Lachs. Der Vielfalt sind hier keine Grenzen
gesetzt.

Diesen Salat hier peppe ich noch ein wenig mit gebratenen
Steakstreifen auf.

Und bereite ihn aus zwei Salatsorten zu, einmal Feldsalat und
einmal Chicorée.

Beim Dressing greife ich nicht zu Olivendl, sondern bereite
ein leichtes, der Hitze angepasstes Dressing mit Naturjoghurt
Zu.

Dieser mediterrane Salat stammt ja aus dem Suden Europas. Und
so bin ich abends dann noch einige Zeit im Internet gesurft,
um vielleicht noch einige weitere mediterrane Anregungen fur
Gerichte zu finden.

Der Begriff ,Mediterrane Kuche” wird zwar gern
umgangssprachlich und in Kochbichern als Oberbegriff fur die
verschiedenen Landesklichen der Mittelmeerregion verwendet.



Diese Landesklichen weisen gemeinsame Elemente auf wie die
Verwendung von Olivenol, mediterranen Krautern und Knoblauch.
Allerdings unterscheiden sie sich teilweise auch erheblich.
Daher gibt es eigentlich genau genommen auch keine
~Mediterrane Kuche".

Aber als Grundelemente der ,Mediterranen Kiuche“ gelten: Fisch
und Meeresfruchte, Tomaten, Auberginen, Paprika und Zucchini,
Knoblauch, Lauch und Zwiebel, Olivendl und Oliven, Thymian,
Rosmarin, Koriander, Salbei, Fenchel, Kummel, Anis, Oregano
und Basilikum, helles Brot, Nudeln und Reis und hoher
WeilBwein- und Rotweinkonsum.

So auch auf Mallorca. Waren Sie schon einmal auf Mallorca? Ich
leider nicht. Mallorca gehort ja zu Spanien und daher ist dort
die spanische Kuche verbreitet. Also Tapas und Wein. Ersteres
esse ich gerne, letzteres nicht, da ich keinen Alkohol trinke.

Wollen Sie sich einmal einen Uberblick iiber die mallorcinische
Kuche machen? Auf dieser Website finden Sie die 10
bekanntesten Gerichte aus Mallorca.

Ich fuhre Sie in die kulinarische Welt von Mallorca. Lassen
Sie sich inspirieren uUber typisches Essen auf Mallorca.
Tauchen Sie ein!

Flur 2 Personen:

= 300 g Feldsalat (2 Packungen a 150 g)
= 2 Chicorée

= 15 Kirsch-Tomaten

= 2 Schweinenacken-Steaks

» Steak-Gewurzmischung

= Olivenol

Flur das Dressing:

= 10 EL Naturjoghurt
» Weillweinessig


https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/
https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

- Pfeffer

= eine Prise Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Mit gebratenen Steakstreifen

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der Steak-
Gewlrzmischung wiurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin unter Riihren
einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, in eine Schale geben und abkuhlen lassen.
Salate putzen und grob zerkleinern. In eine Schissel geben.
Tomaten vierteln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Mit den Zutaten fur das Dressing in einer Schale dasselbe
zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1824-1-scaled.jpg

Alle Zutaten fur den Salat in eine Schussel geben.
Das Dressing mit einem Essloffel daruber verteilen.
Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



