Tarte tatin aux prunes

Vor kurzem habe ich den franzosischen Klassiker Tarte tatin
zubereitet, ein Apfelkuchen, der sozusagen gestlrzt gebacken
wird. Also Apfel,unten, Murbeteig obenauf. Vor dem Servieren
wird er nochmals zur normalen Verwendung gesturzt.

Der Kuchen gelingt sehr gut und schmeckt auch sehr gut. Ich
kam dann aber auf die Idee, warum diesen gesturzten Kuchen nur
mit Apfeln zubereiten? Das sollte doch auch mit anderen
Obstsorten funktionieren.

Also habe ich diese Tarte tatin mit Pflaumen zubereitet. Und
siehe da, erstens funktioniert es und zweitens ist diese Tarte
tatin aux prunes ebenfalls sehr lecker.

Also, versuchen Sie es am besten selbst und probieren Sie
dieses Rezept aus. Ein wirklich sehr schmackhafter
Pflaumenkuchen. Einmal anders zubereitet. Auf eine
,klassische” Art.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/27/tarte-tatin-aux-prunes/

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 kg Pflaumen

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
=50 g Butter
=1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Spring-Backform auf ein Arbeitsbrett 1legen,
Backpapier darauf legen und Backform mit dem Rand der Backform
schlieRen.


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

Mirbeteig auf dem Boden rundum ausdricken und einen schonen,
flachen Boden formen.

Backform entfernen und Mirbeteig-Boden auf dem Backpapier auf
eine Kuchenplatte geben.

Pflaumen halbieren, entkernen und dann vierteln. Die Viertel
dann quer in kleine Stucke schneiden. In eine Schiissel geben.

Zucker in einer Pfanne mit einer AusgieBtulle karamellisieren.
Butter in kleinen Flockchen dazugeben und schmelzen. Einen
Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Karamell darauf ausgieflen und durch Schwenken der Backform gut
verteilen, so dass ein durchgangiger Boden entsteht.

Pflaumen auf dem Karamell verteilen und am besten mit einem
Stampfgerat etwas fest drucken.

Mirbeteig auf die Pflaumen geben und gut festdrucken.
Auf mittlerer Ebene die oben angegeben Zeit backen.

Herausnehmen, etwas abkiuhlen lassen und dann den Rand der
Backform entfernen. Im Kuhlschrank uber Nacht erkalten lassen.

Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte sturzen. Backpapier
entfernen.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Gebratener Pansen mit Mangold
in Sojasauce auf Mi-Nudeln

Ob Asiaten auch Pansen, also eine Innereie, zubereiten, weild
ich eigentlich nicht. Ich selbst habe jedoch in China-, Thai-
oder Vietnam-Restaurants noch nie ein Rezept mit Innereien
gefunden, geschweige denn gegessen. Aber auch in deutschen
Restaurants muss man ja wirklich suchen, um ein solches zu
finden, das Innereien anbietet. Das wird dann meistens gerade
einmal eine Berliner Rinderleber sein, das ist aber auch schon
alles.

Anyway, ich bereite hier ein asiatisches Gericht mit Pansen
zu. Dieser wird, wie bekannt ist, vorher in Kkochendem
Gemusefond mehrere Stunden vorgegart. Auf diese Weise
vorbereitet, abgekuhlt wund vielleicht portionsweise
eingefroren, wird er noch zugeschnitten und bei diesem Gericht
in Ol im Wok mehrere Minuten kross angebraten und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/26/gebratener-pansen-mit-mangold-in-sojasauce-auf-mi-nudeln/

pfannengerihrt.

Dazu kommt Mangold. Die Sauce bilde ich ganz einfach mit
Fischsauce, Sojasauce und verlangere mit Wasser.

Als Beilage gibt es dieses Mal Mi-Nudeln, die ich endlich
einmal bei meinem Supermarkt gekauft und mitgenommen habe.
Meistens vergesse ich namlich, diese zu kaufen. Ebenso wie
Reisnudeln. Und muss dann meistens eben doch Reis zum
asiatischen Gericht zubereiten. In diesem Fall jedoch nicht.

Optisch gibt das Gericht nicht viel her. Die Sojasauce macht
aus dem Gericht eine braune ,Pampe”. []

Aber schmackhaft ist es auf alle Falle, und sehr lecker!
Fur 2 Personen:

400 g Pansen (vorgegart)

4 Stangel Mangold

Fischsauce

dunkle Sojasauce

1 Tasse Wasser

Olivenol

2 Portionen Mi-Nudeln (1 Packung)
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Mangold putzen und quer in schmale Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und Pansen darin einige Minuten unter
Rihren sehr kross anbraten.

Gemuse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.
Alles verruhren und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Mi-Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
4 Minuten garen.

Nudeln in den Wok geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Pute mit Staudensellerie 1n
Currysauce auf Reisnudeln

In letzter Zeit bereite ich des oOfteren asiatische Gerichte
zu. Warum? Weil sie mir gut gelingen und sie sehr lecker und
schmackhaft sind.

Meistens verwende ich fur die Saucen eine fertige, asiatische
Sauce wie zum Beispiel Chili-Bohnen-Sauce oder Chili-
Knoblauch-Sauce.

Dazu kommt naturlich auch immer ein guter Schluck Fisch-Sauce,
diese dient in der asiatischen Kiche zum Salzen.

Ein wichtige Zutat, die ich bisher nicht so konsequent
verwendet hatte und die fur das Gelingen einer wirklich guten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/24/pute-mit-staudensellerie-in-currysauce-auf-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/24/pute-mit-staudensellerie-in-currysauce-auf-reisnudeln/

Sauce notwendig 1ist: Die asiatischen Saucen mit einer halben
Tasse Wasser abloschen und verlangern. Bei diesem Rezept ist
das aber nicht notwendig, da ubernimmt die Sahne diesen Part.

Bei diesem Rezept habe ich jedoch nicht auf eine fertige
asiatische Sauce zuruckgegriffen, sondern mit gemahlenen
Gewlrzen gearbeitet. Mit Curry, Kurkuma und Kreuzkummel,
verlangert mit Sahne und einer roten Chili-Schote fur Scharfe
gelingt auf alle Falle eine scharfe, 1leckere wund
wohlschmeckende Curry-Sauce.

Dazu einige frische Zutaten, Fleisch oder Fisch, dann noch ein
paar frische, knackige Gemusesorten. In diesem Fall gibt der
Staudensellerie auch noch eine ganze Menge an Umami an das
Gericht ab.

Und als Beilage dazu entweder Reis, Minudeln oder Reisnudeln.

Fertig ist ein frisches, selbstzubereitetes asiatisches
Gericht, das auch mit Gerichten im China-Restaurant mithalten
kann. Und das zuhause im Wok zubereitet und pfannengerihrt
wird.

Fur 2 Personen:

= 400 g Putenschnitzel (3-4 Stlck)
= 4 Stangen Staudensellerie
» Fisch-Sauce

1 rote Chili-Schote

2 TL Curry

1 TL Kreuzkummel

=2 TL Kurkuma

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 300 g Reisnudeln

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Schnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Sellerie putzen und quer in schmale Streifen schneiden.
Ebenfalls in eine Schale geben.

Chili-Schote putzen, kleinschneiden und zum Sellerie geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Putenfleisch darin kurz anbraten
und pfannenruhren.

Gemluse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenruhren.
Einen guten Schluck Fischsauce dazugeben.

Gewlrze dazugeben. Mit der Sahne abléschen. Alles verruhren
und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 3 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.



Fleisch mit Gemluse dariber geben.
GrolSzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Poppige Heidelbeer-Torte

Ein Rezept fur eine leckere Heidelbeer-Torte, wie gewohnt
gesundheitsbewusst ohne Zucker fur die kalorienbewusste
Ernahrung. Die plrierten, frischen Heidelbeeren geben der
Torte zusammen mit dem Joghurt einen schdnen, angenehmen,
frischen und fruchtigen Geschmack.

Ich hatte eine Packung einer Dekor-Kreation eines namhaften,
deutschen Herstellers von Backzutaten vorratig, die 1ich


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/22/poppige-heidelbeer-torte/

einfach einmal ausprobieren wollte und die meines Erachtens
gut zu dieser Torte passte.

Also habe ich die Torte ein wenig poppig dekoriert. Sie gibt
damit auch fur das Auge etwas her, nicht nur fur den Gaumen. []

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
» 250 g Heidelbeeren (2 Schalen a 125 g)
» 12 Blatt Gelatine

Fur die Dekoration:
» 60 g Dekor-Kreation (1 Packung, Formen/Streusel/Perlen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit mind. 6
Stdn.



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

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Heidelbeeren in der Kichenmaschine fein plrieren.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Joghurt in einen Topf geben und malig erhitzen.

Gelatine ausdrucken, nach und nach zum Joghurt geben und mit
dem Schneebesen gut verruhren.

Heidelbeer-Pluree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und gut
verteilen.

Mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.
Kurz vor dem Servieren mit der Dekor-Kreation dekorieren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Arbeitsbrett


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/20/arbeitsbrett/
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Ein neues Gerat fur meine Kiche, das durchaus als Arbeitsgerat
zu bezeichnen ist. Es ist zwar nichts Umwerfendes, weil es ein
einfaches, schlichtes Gerat ist. Aber es wird in jeder Kiche
benotigt, um die gewunschten Zutaten zuzubereiten und das
entsprechende Gericht zu kochen.

AuBerdem war der Werdegang der Beschaffung dieses
Arbeitsgerates ein wenig ungewohnlich, kein einfaches
Bestellen im Onlineshop und die anschlieBBende Lieferung.
Sondern ein anderer Weg im Zuge der Nachhaltigkeit und eines
noch starker ausgepragten okologischen Bewusstseins, den ich
gerne einmal berichten will. Deswegen fuhre ich Sie hier auf
den abenteuerlichen Weg der Beschaffung eines Arbeitsbrettes
fur die Kiche, wie man ihn heutzutage im Sinne von
Nachhaltigkeit und Okologie mittlerweile durchaus gewohnt ist
zu gehen.

Ich hatte seit sehr langer Zeit zwischen meinem Herd und der



Spule, Abstand etwa 30 cm, ein veraltetes Arbeitsbrett, auf
dem meine Kaffeemaschine steht und auf dem ich meine Zutaten
in Schalen positioniere, um ein Gericht auf dem Herd
zuzubereiten.

Es war ein Stlick einer Arbeitsplatte fur die Kiche, mit
marmoriertem Kunststoff bezogen. Leider waren die Kanten nicht
mit einer Kantenleiste beklebt, so dass sich das Pressspanholz
der Arbeitsplatte an manchen Stellen doch schon aufgelédst
hatte und ein wenig verschimmelte.

Ein Foto der alten Platte will ich hier nicht veroffentlichen,
sie ist doch wirklich nicht sonderlich schon.

Im Zuge der Anschaffung meines neuen Induktions-Herdes stand
die Erneuerung der Arbeitsplatte an. Versteht sich. Die Kiiche
soll auch optisch wieder schon aussehen.

Manchmal sind die Sozialen Medien doch tatsachlich hilfreich
und nutzlich. Ich habe in Facebook nach Gruppen fur
Verschenken in Hamburg gesucht und in einigen dieser Gruppen
ein Gesuch nach einer neuen Arbeitsplatte gepostet, wobei ich
die alte Platte als Foto gepostet habe und die Mindestmalie
einer Arbeitsplatte mitgeteilt habe.

Eine entfernte Nachbarin von mir in einem etwa 10 km
entfernten Stadtteil in Hamburg nordostlich von mir hatte noch
ein Stuck einer IKEA-Arbeitsplatte mit schwarzem Betonmuster-
Laminat bezogen fur die Kuche ubrig. Das habe ich mir dann
zwel Tage spater kostenlos abgeholt. Stichwort Nachhaltigkeit
und Wiederverwertung.

Jetzt musste die Arbeitsplatte nur noch zugeschnitten werden.

Mein erster Versuch schlug fehl. Laut Aussage des
Servicecenters der Firma Bauhaus an ihrem Firmenhauptsitz in
Mannheim soll die Filiale in meinem benachbarten Stadtteil
zwar Fremdplatten zuschneiden. Soll! Aber zwei Mitarbeiter vor
Ort in der Filiale teilten mir unumwunden mit, nein, sie



schneiden keine Fremdplatten zu, sie hatten strikte
Anweisungen, dies nicht zu tun. Da diese Filiale ja vermutlich
auch ihre Anweisungen vom Hauptsitz in Mannheim bekommt, frage
ich mich, woher diese Fehlinformationen dann kommen. Ich war
zunachst einmal verargert.

Mein zweiter Versuch schlug ebenfalls fehl. Im Baumarkt
Hagebau in einem anderen Stadtteil, zu dem ich auf Empfehlung
eines Kunden im Bauhaus gefahren bin, werden Fremdplatten zwar
zugeschnitten. Jedoch bendotigte ich fur meine Arbeitsplatte
auch einen Schragschnitt. Und dafur hatte der Mitarbeiter kein
entsprechendes Werkzeug. Wieder fehlgeschlagen.

Mein dritter Versuch gelang. Denn ich hatte noch von dem
Mitarbeiter in der Bauhaus-Filiale in meiner Nahe erfahren,
dass die Bauhaus-Filiale im Suden Hamburgs — aufgrund der Nahe
zur dortigen IKEA-Filiale, in der ja u.a. auch Arbeitsplatten
verkauft werden — als einzige Bauhaus-Filiale in Hamburg
Fremdplatten zuschneidet. Mein zuvor getatigter telefonischer
Anruf bestatigte dies. Und sie haben sogar die Moglichkeit,
Schragschnitte durchzufihren.

Also habe ich beim dritten Versuch die Arbeitsplatte im
gewlnschten MaBR fur insgesamt 8 € zugeschnitten bekommen.

Dazu kamen dann noch zwel passende Kantenstreifen fur
insgesamt 7 €.

Zuhause habe ich die Kantenstreifen mit dem Blgeleisen
aufgeleimt und die Streifen mit einem scharfen Messer
beschnitten.

Und dann habe ich die neue Arbeitsplatte mit Schrauben an zwei
Winkeltragern an der Stelle zwischen Herd und Spille
verschraubt.

Nun sieht das mit der neuen Arbeitsplatte doch wirklich sehr
schon aus und es macht wirklich Spafl, dort seinen Kaffee
zuzubereiten und mit Zutaten in Schalen, die ich auf der



Arbeitsplatte positioniere, auf dem daneben stehenden Herd zu
kochen! []

Geschmorte Putenoberkeule mit
Reisnudeln in Bratenfond

Ein Rezept fur ein Gericht, wie gemacht fur das Motto meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Diesmal allerdings asiatisch angehaucht, denn ich verwende
asiatische Reisnudeln.

Aber das Gericht ist sooooo lecker!

Die Putenoberkeule wird mit Steakpfeffer gewlrzt. Dann scharf


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/

angebraten und ganze drei Stunden in Bratenfond geschmort. Das
Fleisch ist dann so zart, es bedarf zum Essen keines Messers
mehr, die Gabel reicht voéllig aus.

Und die Nudeln sind sehr lecker. Mit der schmackhaften,
wlrzigen Bratensauce dazu ein Genuss.

Nachkochen!
Fur 2 Personen:

» 500 g Putenoberkeule (ohne Knochen)
= 500 g Bratenfond

= 300 g Reisnudeln

= Salz

» Steakpfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.



https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

Putenoberkeule mit dem Steakpfeffer auf allen Seiten mit der
Hand einreiben.

0l in einem Topf erhitzen und Keule darin auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten. Mit dem Fond abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reisnudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Keule herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, in zwei Teile
zerteilen und auf zwei Teller geben.

Nudeln auf die beiden Teller verteilen.
GrolSzugig die Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Salat-Mischung


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/16/frische-salat-mischung/

Gemischter Salat

Ein einfacher, frischer Salat aus Zutaten, die der Kuhlschrank
so hergab.

Mit einem Dressing aus Olivenol und WeiBweinessig. Zusatzlich
gebe ich noch den Saft einer Zitrone hinzu.

Als frische Krauter kommt Schnittlauch hinzu.

Und der mittelalte Gouda kommt nicht in kleinen Wirfeln
hinein, da er dazu doch etwas zu fest zum Kauen ist. Sondern
auf der Kuchenreibe fein gerieben. Er gibt dem Salat noch eine
bestimmte Wirze.

Fir 2 Personen:

» 2 Chicorée

= 3 Blatter Chinakohl

= 3 Stangel Staudensellerie
=1 rote Spitzpaprika

= 10 Kirschtomaten



=2 Mini-Gurken
= 1/2 Topf Schnittlauch
= ein groles Stlck mittelalter Gouda

Fur das Dressing:

= Olivenol

= WeilBweinessig

=1 Zitrone (Saft)
= Salz

= Pfeffer

= eine Prise Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Frisch und lecker
Gemiuse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.
Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

Gouda mit der Kuchenmaschine fein in eine Schale reiben.



Ebenfalls dazugeben.

Alle Zutaten fiur das Dressing eine Schale geben und gut
verruhren.

Salat mit dem Dressing anmachen und mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei groBe Schalen verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Tarte Tatin upgraded

Ich habe ja vor vielen Jahren schon einmal eine Tarte tatin
zubereitet, unter dem Link:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/



https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/14/tarte-tatin-upgraded/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

finden Sie alles wesentliche dazu, auch ausfuhrliche
Erlauterungen zur Herkunft des Namens.

Ich hatte jedoch eine groBe Anzahl von Apfeln vorratig, die
verbraucht werden mussten, und so entschied ich mich, erneut
eine Tarte tatin zuzubereiten.

Und da ich einige Modifikationen in der Zubereitungsweise
vorgenommen habe, wollte ich Sie auch daran teilhaben lassen
und poste dieses Rezept eben jetzt noch einmal.

Zur Herkunft des Namens der Tarte tatin gibt es ja eine
Anekdote, die aber sehr einleuchtend ist. Zunachst einmal ist
die Tarte tatin ein franzodsischer Klassiker eines
Apfelkuchens. Und daher stammt diese Anekdote auch aus
Frankreich. Eine franzosische Kochin soll einen Apfelkuchen
vorbereitet haben und war auf dem Weg zum Backofen. Da fiel
ihr der Kuchen vom Backblech herunter und landete auf der
Oberseite, somit also gesturzt, mit dem Murbeteig nach oben.
Ansonsten war die Unterseite, die Apfel, aber nicht
verschmutzt. Also packte sie den Kuchen in dieser Form — Apfel
nach unten, Murbeteig nach oben — auf die Backform und buck
ihn in dieser Weise. Nach dem Backen und Abkihlen stirzte sie
den Kuchen einfach auf die Mirbeteigseite und voila, man hatte
einen ,normalen”“ Apfelkuchen. Und da diese KoOochin den
Nachnamen Tatin trug, wurde dieser Kuchen Tarte tatin benannt.
Schlussige Anektdote, nicht wahr?

Zur Zubereitung ist zu sagen, dass man einfach eine Spring-
Backform nimmt, nur den Boden auf ein Arbeitsbrett legt,
Backpapier darauf ausbreitet, an den Randern nach unten druckt
und dann die Backform mit der Randform schlieBt. In die
Backform gibt man dann den Mirbeteig und driuckt ihn auf dem
Boden der Backform aus, ohne einen Rand. Entfernt man nun die
Backform, hat man einen fertigen Boden auf dem Backpapier, der
genau die gewunschte GroBe der Backform hat.

Und das zerlassene Karamell gibt man dann natiurlich auf ein



Backpapier, das man in der Spring-Backform ausgebreitet hat,
und verteilt es durch Schwenken der Backform. Dabei muss man
zugig arbeiten, damit das Karamell nicht zu schnell erkaltet.
Aber das Backpapier stoRt das Karamell ab, so dass man nach
dem Backen, Abkuhlen und Sturzen des Kuchens einfach das
Backpapier vom Apfelbelag abziehen kann. Und natdrlich
verhindert das Backpapier auch, dass Karamell an der Kante
zwischen Rand und Boden der Backform austritt.

Und auRerdem kommt hinzu, dass ich sechs Apfel vorratig hatte,
und keine drei Apfel, wie es im ersten Rezept aufgelistet ist.
Das Rezept ist daher eine Tarte tatin upgraded, da ich die
doppelte Menge Apfel verwende. Und ich lege auch die feinen
Apfelspalten nicht sorgfaltig auf dem Mirbeteigboden in zwei
Kreisen nacheinander aufeinander, sondern gebe sie einfach auf
das Karamell, verteile sie etwas und drucke sie fest. Dann
lege ich den Mirbeteigboden obenauf und dricke ihn ebenfalls
fest.

Das sind eigentlich die drei genannten Anderungen in der
Zubereitung, die diese sehr vereinfacht haben.

Eine Tarte tatin isst man natlirlich am besten lauwarm, nach
einiger Zeit der Abkuhlung. Aber auch am darauffolgenden Tag,
nach dem Abkuhlen und leichten Erharten im Kihlschrank, ist
die Tarte tatin ein sehr feiner Kuchen und einfach unsagbar
lecker!

Flir den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:
= Sechs Apfel
Flur das Karamell:

= 175 g Zucker
= /5 g Butter


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

= ein Spritzer Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Bei 180 °C Umluft

Apfel putzen, schdlen, in Viertel schneiden, dann in feine
Apfelspalten und diese in eine Schussel geben.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Spring-Backform auf eine Arbeitsplatte geben,
Backpapier dariber legen und an den Randern nach unten
driucken. Backform mit dem Rand der Backform schlieRen.

Mirbeteig auf dem Boden der Backform ausdricken, zu einem
runden, flachen Boden. Keinen Rand hochziehen. Backform
entfernen. Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte
geben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butterflocken
dazugeben wund schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft



dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verruhren und darauf
achten, dass es nicht allzu heifl ist, aber gut flussig.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen. Karamell den
Boden der Backform gielBen und mit den Handen durch Schwenken
kreisformig in der Form verteilen. Der Boden soll uberall gut
bedeckt sein.

Apfel auf den Karamell geben, verteilen und etwas fest
dricken.

Den Miirbeteig auf die Apfel geben. Dazu an einer Stelle das
Backpapier unter dem Murbeteig leicht nach hinten ziehen, den
Mirbeteig an einem Rand der Fullung auflegen und an dieser
Stelle festdricken. Dann vorsichtig das Backpapier unter dem
Boden nach hinten wegziehen. Boden gut auf den Apfeln
einpassen und andrucken.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kuchen auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter abkihlen lassen,
damit auch der Boden Luft bekommt, und daflr auch den Rand der
Backform entfernen. Vorsicht, der Karamell flieRt bei heiRem
Kuchen an den Randern heraus, wenn Sie das Backpapier zu sehr
nach unten ziehen.

Nach etwa 10-15 Minuten Boden der Backform und Backpapier
entfernen. Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte sturzen.

Stuckweise anschneiden und lauwarm servieren. Guten Appetit!

Restlichen Kuchen im Kihlschrank aufbewahren.



Gefiillter Kiirbis

Mit leckerer, wirziger Fullung

Herbstzeit ist Kiurbiszeit. [J] Also wurden einmal wieder
Hokkaido- und Butternuss-Kurbisse gekauft. Und ersteres fur
die Zubereitung eines leckeren Gerichts verwendet.

Das Rezept sah ich nur ganz fluchtig im Fernsehen, habe es mir
aber gemerkt. Kiurbisse kann man ja in unterschiedlichster
Weise zubereiten. Dampfen, braten, backen, frittieren. Aber
diese Zubereitung mit einer Fullung eines ganzen, kleinen
Klirbisses fand ich sehr ansprechend.

Sie konnen sich fir die Fullung auch eine beliebige Fullung
mit diversen, anderen Zutaten einfallen lassen. Alles geht,
was man sich vorstellen kann. Ich habe einfach eine normale
Hackfleischflullung wie fir Frikadellen ausgewahlt, nur eben
ohne Eier fur Bindung, denn der Kurbis halt ja alles zusammen,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/12/gefuellter-kuerbis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/10/img_1972.jpg

Fur 2 Personen:

= 2 kleine Hokkaido-Kirbisse

= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

» Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 45 Min.
Bei 160 °C

Lecker im Backofen durchgebacken

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Schalotten und Koblauch putzen, schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schussel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/10/img_1971-1.jpg

Petersilie kleinwiegen. Dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut wlrzen.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils einen Deckel der Kurbisse flach abschneiden.

Mit einem Essloffel das Kerngehause entfernen.

Hackfleischmischung in die Kirbisse geben, verteilen und
festdrucken.

Kirbisse auf zwei kleine, feuerfeste Teller geben und auf
mittlerer Ebene fur 45 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Pesto Calabrese


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/10/fusilli-mit-pesto-calabrese/

Ich hatte Appetit auf Fusilli. Es ist erstaunlich, welche
Vorlieben man fur einzelne Pastasorten entwickelt und diese
gern ab und zu mit einem leckeren Pesto oder auf andere Weise
zubereiten und servieren mochte. Fusilli esse ich ab und zu
sehr gern. Sie sind durch ihre Form sehr saucensuffig. Aber
meine Favoriten bleiben nach wie vor Bandnudeln wie
Tagliatelle und Fettuccine.

Das Pesto habe ich klassisch zubereitet. Wie ein Pesto
Calabrese eben sein soll. Man kann es auch rotes Paprikapesto
nennen.

Zwei kleine Anderungen habe ich jedoch durchgefihrt. Ich
wollte es kraftig scharf haben. Und habe statt einer
Chilischote eine halbe Habafiero verwendet, also eine Schote,
die vom Scharfegrad doch deutlich uber dem der Chili liegt.

Und da ich noch etwas frischen Basilikum Ubrig hatte, der
aufgebraucht werden musste, habe ich diesen kleingeschnitten
einfach unter das fertige Pesto gemischt.



Fur das Pesto Calabrese:

1 rote Paprika

2 Knoblauchzehen

ein Stuck Pecorino

ein Stuck Parmigiano Reggiano
Olivenol

100 g Ricotta

Salz

Pfeffer

Zucker

Zusatzlich:

=1/2 Topf Basilikum
= 1/2 Habanero

Fur die Pasta:

= 375 g Fusilli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 10 Min.
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Fir das Pesto das Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kase auf einer Kilichenreibe in eine Schale fein reiben.

Einen groRen Schluck Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin
andinsten. Kase dazugeben. Alles kurz kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Basilikum
unterheben. Mit dem Plurierstab fein plirieren. Pesto
abschmecken.

Wie immer kann man fur das Pesto, wenn es zu samig und nicht
fllissig genug ist, einige Essloffel des Kochwassers der Pasta
dazugeben und unterriuhren.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser abschiutten.

Pasta zu dem Pesto geben. Alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.
Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Rumpsteak 1n
Whiskysauce mit Kiirbisstampf
und Champignons

Dieses Mal gibt es die Steaks rare, also innen noch blutig.
Gewlrzt wird nur mit Steakpfeffer, der ja immer auch noch Salz
enthalt. Also kleine Beilage zu den Steaks gibt es Champignons
und Schalotten.

Und als eigentliche Gemlisebeilage einen leckeren Kirbisstampf
mit viel Butter und einigen Gewlrzen — passend zur derzeitigen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/08/gegrilltes-rumpsteak-in-whiskeysauce-mit-kuerbisstampf-und-champignons/

Kurbissaison.
Fliir 2 Personen:

» 2 Rumpsteaks a 300 g

6 grolle, weiBe Champignons
= 2 Schalotten

= Scotch-Whisky

= Steakpfeffer

= Salz

 Butter

= Krauterbutter

= 1 kleiner Hokkaidokilirbis
= Pfeffer

= Muskatnuss

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.
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Kirbis putzen, in kleine Wirfel schneiden und in kochendem
Wasser 10 Minuten garen. Kochwasser abschutten. Mit dem



Stampfgerat grob zerstampfen. Eine groBe Portion Butter
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen. Warmhalten.

Rumpsteaks auf beiden Seiten mit dem Steakpfeffer wirzen.
Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schalotten putzen, schalen, kleinschneiden und ebenfalls in
die Schale geben.

Butter in einer Grillpfanne erhitzen und Gemlise darin kurz
andinsten. An den Rand der Pfanne verschieben.

Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen. Dann mit einem
guten Schluck Whisky abloschen. Mit einem Deckel zudecken und
Steaks nochmals 2-3 Minuten im Whisky garen. Sollte der Whisky
zu schnell verkochen, einfach noch etwas nachgiel3en.

Gemuse leicht salzen.

Kirbisstampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils ein Steak
dazugeben. Gemuse zum Steak geben. Jeweils zwei Scheiben
Krauterbutter auf ein Steak geben. Servieren. Guten Appetit!

Whiskyrosinen-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/06/whiskyrosinen-kuchen/

Leckerer Ruhrkuchen mit Beigabe

Der Kuchen benotigt einen Tag Vorbereitungszeit. Denn so lange
werden die Rosinen in einer Schussel in einem halben Liter
Whisky eingeweicht.

Die Rosinen im gebackenen Ruhrkuchen sind sehr saftig. Der
Whsikygeschmack ist allerdings sehr im Hintergrund und fast
nur noch zu erahnen.

Ansonsten wird das Rezept fur einen normalen RiUhrkuchen
verwendet, aber mit einem zusatzlichen Ei, denn die Rosinen
bringen ja mit 250 g doch noch zusatzliches Gewicht mit.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 250 g Rosinen (1 Packung)
= 500 ml Scotch-Whisky


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

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Backzeit 60
Min. bei 170 °C

»

Mit saftigen Rosinen

Rosinen in eine Schiussel geben, Whisky daruber giefen und die
Rosinen einen Tag lang im Kuhlschrank im Whisky einweichen.

Am darauffolgenden Tag den Ruhrteig nach dem Grundrezept
zubereiten. Dabei das zusatzliche Ei hinzugeben.

Rosinen durch ein Kichensieb geben und somit den Whisky
abschutten. Rosinen in den Ruhrteig geben und unterrihren.

Rihrteig in einer Kasten-Backform auf mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



Gebratene Forelle mit Gemiise-
Mix

Ich verlege einmal das traditionelle Fischgericht von einem
Freitag auf einen Sonntag. Das passt ja auch, ist doch eine
gebratene Forelle doch schon etwas besonderes und daher als
Sonntagsgericht durchaus geeignet.

Die Forelle wird zuerst gewaschen, dann trockengetupft und
schlieBlich innen und auBen mit Salz und Pfeffer gewurzt. Als
Fullung fur den Bauchraum wahle ich Knoblauch und Dill.

Und tatsachlich schmeckt die Forelle nach dem Servieren sehr
kraftig nach Knoblauch. Der Dill lasst sich nur ganz leicht im
Hintergrund erahnen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/

Vor dem Braten in Butter wird die Dorelle naturlich noch
mehliert fur eine krosse, knusprige Kruste.

Die gebratene Forelle schmeckt wirklich sehr gut, sie ist a
point gebraten und noch leicht glasig im Inneren Ich male mir
jedoch an, herauszuschmecken, dass es sich um Tiefkuhl-
Forellen gehandelt hat. Eine frische Forelle, die wenige
Stunden vorher noch im Wasser geschwommen ist, wilrde
sicherlich noch um einiges besser schmecken und munden.

Als Beilage wahle ich einen Gemuse-Mix aus Kartoffeln,
Hokkaido-Kirbis und Rote Beete. Wer es etwas samiger moOchte,
gart die Gemusewurfel 10 Minuten in kochendem Wasser. Bei
etwas mehr Biss wahlt man eben nur 7-8 Minuten.

Flir 2 Personen:

=2 Forellen (TK-Ware)

=1 Bund frischer Dill

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= 4 EL Mehl

= Butter

=5 Kartoffeln

= ein groBes Stuck Hokkaido-Kurbis
= 3 Rote Beete

= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben.

Dicke Stiele des Dills entfernen, sonst im Ganzen belassen.
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer platt dricken und
kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Forellen unter kaltem Wasser waschen und mit einem
Kichenpapier trockentupfen. Innen und auBen mit Salz und
Pfeffer wiurzen. Bauchraum der Forellen mit Dill und Knoblauch
fullen.

Mehl auf einem grolen Teller verstreuen und Forellen auf
beiden Seiten darin kraftig mehlieren.

Gemuse in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen.

Parallel dazu viel Butter in einer Pfanne erhitzen und
Forellen darin 1 Minute auf jeder Seite kross anbraten. Dabei



immer wieder die Butter in der Pfanne schwenken.

Forellen zugedeckt weitere 3 Minuten auf jeder Seite bei
zugedeckter Pfanne bei mittlerer Temperatur garen.

Kochwasser des Gemuses abschutten. Gemise salzen und pfeffern.
Petersilie dazugeben und alles gut vermischen.

Jeweils eine Forelle auf einen grollen Teller geben. Gemuse auf
die beiden Teller verteilen.

Gericht zusammen mit jeweils einem kleinen Teller fur die
Fischabfalle servieren.

Guten Appetit!

Spaghetti mit Hamburger gree
Soo0ss


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/02/spaghetti-mit-hamburger-gree-sooss/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/02/spaghetti-mit-hamburger-gree-sooss/

Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt und Umgebung, also Hessen, genommen, der Grunen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Krautern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.



Also, wir in Hamburg konnen auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei grolBe Portionen Wildkrauter aus dem Alten Land nahe
bei Hamburg gekauft und zu solch einer grunen Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten garen und mit Parmigiano Reggiano und Olivendl
verfeinern.

Die grine, sehr schlotzige Sauce 1ist sehr wirzig und
schmackhaft.

Und dazu gibt es echt italienische Spaghetti.
GenieRen Sie es!
Fur 2 Personen:

= 2 Portionen Wildkrauter
= 150 g Parmigiano Reggiano
= 4 Knoblauchzehen



» Riesling

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Wildkrauter putzen, klein schneiden und in eine Schussel
geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer platt
dricken und klein schneiden. In eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Kichenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.



Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andiinsten.

Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkrauter zugedeckt bei
geringer Temperatur funf Minuten koécheln lassen. Riesling
komplett verkochen.

Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Noch eine grofBle Portion Olivendl fiur mehr Schlotzigkeit
dazugeben und verruhren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Spaghetti zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi mit Hamburger gree
Soo0ss


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/30/gnocchi-mit-hamburger-gree-sooss/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/30/gnocchi-mit-hamburger-gree-sooss/

Mit viel frischen Wildkrautern

Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt und Umgebung, also Hessen, genommen, der Grinen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Krautern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.



Wildkrauter aus dem Alten Land

Also, wir in Hamburg konnen auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei grofRe Portionen Wildkrauter aus dem Alten Land nahe
bei Hamburg gekauft und zu solch einer grunen Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten garen und mit Parmigiano Reggiano und Olivendl
verfeinern.

Die grune, sehr schlotzige Sauce ist sehr wirzig und
schmackhaft.

Und dazu gibt es selbst zubereitete Gnocchi aus Kartoffeln.
Geniellen Sie es!
Flur die Gocchi:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/

Fur die Sauce:

= 2 Portionen Wildkrauter

= 150 g Parmigiano Reggiano
= 4 Knoblauchzehen

= Riesling

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

V

Sehr schlotzige Sauce
Gnocchi nach dem Grundrezept zubereiten.

Wildkrauter putzen, klein schneiden und in eine Schiussel
geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer platt
driacken und klein schneiden. In eine Schale geben.



Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Kuchenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andiinsten.

Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkrauter zugedeckt bei
geringer Temperatur funf Minuten kocheln lassen. Riesling
komplett verkochen.

Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Noch eine grofle Portion Olivendl fiur mehr Schlotzigkeit
dazugeben und verruhren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Gnocchi zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rumpsteak mit Champignons und
Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/rumpsteak-mit-champignons-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/28/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
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 fiur 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.

Fur 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!



