Asia-Tarte

Asia style

Tartes sind franzosische Kuchen, die die Eigenart haben, dass
sie sehr flach sind. Man bereitet sie suff oder herzhaft zu.

SuBe Tartes backt man meistens mit einem Murbeteig. Herzhafte
Tarte dagegen meistens mit einem Hefeteig.

Diese Tarte ist ein Experiment und eine Variation einer
herzhaften Tarte.

Ich dachte mir, dass man eine Tarte doch sicherlich auch 1in
einer asiatischen Weise zubereiten kann.

Als erstes benotigt man dazu naturlich Basmati-Reis fur die
Fallung.

Damit es noch asiatischer anmutet, gebe ich eingeweichte,
kleingeschnittene chinesische Pilze hinzu. Und Mu-Err-Pilze.

Und als Kronung der asiatischen Variation gebe ich in die
FaGllung noch Soja-Sauce. Und zwar einige Essloffel Teriyaki-
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/01/asia-tarte/

Die Tarte gelingt auch in dieser Weise sehr gut und schmeckt
wirklich ein wenig asiatisch. An Wiurze hatte sie sogar noch
etwas mehr Teriyaki-Sauce vertragen.

Entrecote mit Stampf

Medium gegrillt
Wie in jedem Monat, der Beitrag zum Thema Steak.

Dieses Mal ein Bio-EntrecOte, was auch immer der Zusatz ,Bio“
bei einem Steak bedeuten soll.

Die Steaks werden in der Grillpfanne auf jeder Seite drei
Minuten gegrillt, so dass sie medium zubereitet werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/31/entrecote-mit-stampf/

Dann werden sie mit Salz und Pfeffer gewidrzt. Und bekommen
einige Stlucke Krauterbutter obenauf.

Dazu gibt es einen besonderen Stampf aus Kartoffeln,
Kichererbsen und Meerrettich.

Fur 2 Personen

= 2 Bio-Entrecotes (a 300 g)
» Salz

» Pfeffer

= Muskat

= 6 Scheiben Krauterbutter

= 2 Kartoffeln

=4 EL gegarte Kichererbsen
= 1/2 Stange Meerrettich
 Butter

» Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Krauterbutter



Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.

Meerrettich putzen und auf einer Kichenreibe in eine Schussel
fein reiben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10 Minuten
garen.

In den letzten 5 Minuten Meerrettich und Kichererbsen
dazugeben und ebenfalls mitgaren bzw. erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Eine Portion Butter
dazugeben.

Alles mit dem Stampfgerat grob zerstampfen. Abschmecken.

Parallel dazu Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite drei Minuten grillen. Salzen und
pfeffern.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Jeweils drei
Scheiben Krauterbutter darauf geben.

Stampf auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackener Romanesco


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/30/__trashed-5/

GroRe Portion

Romanesco ist eine Variante des uns sehr bekannten
Blumenkohls. Der Blumenkohl ist weill. Der Romanesco dagegen
grun. Und meistens etwas kleiner als ein Blumenkohl.

Aber er 1ist ebenso schmackhaft. Und hat einen leicht
kraftigeren Geschmack als der weiBe Blumenkohl.

Da er kleiner ist als der Blumenkohl, kann man durchaus zwei
ganze Kopfe fur zwei Personen zubereiten.

Hier wird er vegetarisch zubereitet, indem er einfach in
Gemusebruhe gegart, gewlrzt und dann mit Gouda Uuberbacken
wird.

Fur 2 Personen

= 2 Romanesco

=6 Scheiben mittelalter Gouda
= 200 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer



Zubereitungszeit: 15 Min.

Lecker uberbacken
Gemusebruhe in zwel Topfen erhitzen.

Jeweils einen Romanesco hineingeben und etwa 15 Minuten
zugedeckt garten.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller geben und mit Salz und
Pfeffer wurzen.

Jeweils drei Scheiben Gouda darauflegen.

Unter der Grillschlange der Mikrowelle oder des Backofens
einige Minuten kross Uberbacken.

Servieren. Guten Appetit!




Entenschenkel mit Linguine

Lecker gegart

Entenschenkel gibt es beim Discounter meistens auch noch mit
einem Teil des Ruckenstucks zu kaufen. So hat man ein wenig
mehr Fleisch zum Essen, als wenn man nur den Schenkel
zubereitet.

Entenfleisch brat man am besten oder grillt es. Oder schmort
es in der Pfanne mit Deckel in Rot- oder Weillwein.

Hier als Beilage einfache Linguine, aufgerollt mit der Gabel
zu drei kleinen Rollchen.

Mit einer leichten WeilBBwein-Sauce, in der fur mehr Gehalt
einige Kirsch-Tomaten mitgegart werden.

Fur 2 Personen

= 2 Entenschenkel mit Riuckenstuck
» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/29/entenschenkel-mit-linguine/

= Pfeffer

 Butter

= 350 g Linguine

= 10 Kirsch-Tomaten
= 300 ml Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

e

In leckerer Weillwein-Sauce
Kirsch-Tomaten putzen und vierteln.

Entenschenkel auf beiden Seiten mit Gewlrzmischung, Salz und
Pfeffer wirzen.

Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen und Schenkel
darin auf beiden Seiten anbraten.

Mit dem Riesling abloschen.
Tomaten in die Sauce geben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 15 Minuten garen.



Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Linguine mit der Gabel zu jeweils drei ROllchen auf einem
Teller auftirmen.

Sauce mit Tomaten dariber geben.
Jeweils einen Schenkel auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf mit Hackfleisch und
Nudeln

Kraftig mit Kase uberbacken


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/

Auflauf 1st eine schone Variante fur den wochentlichen
Speisezettel.

Man muss namlich meistens nicht viel dafur tun.

Man packt alle Zutaten zerkleinert in eine Auflaufform,
uberstreut sie mit geriebenem Kase und lasst den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.
Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten kdnnen roh untergemischt werden.
Und garen im Backofen.
FUr 2 Personen

= 400 g Hackfleisch

150 g Linguine

1 Avocado

125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1 Stuck mittelalter Gouda

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Wirzig-lecker
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen grolBen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blattchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit Gewulurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



In eine grolBe Auflaufform fillen und verteilen.

Gouda auf einer Kuchenreibe in eine Schussel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Kase auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten im Backofen
backen.

Herausnehmen und mit dem Pfannenwender auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkelkuchen mit Schokolade,
Mandeln und Feigen



https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/

Mit Puderzucker bestaubt

Schokolade kann man gut fur einen Ruhrkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhartet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weiBer
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.

Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Kichenmaschine fein gehackselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfriuchte bieten sich von jeher an fur Kuchen oder Geback
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,
Feigen oder Datteln.

Fir den Ruhrteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusatzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Uberschrift genannten Zutaten
zusatzlich hinzukommen.

Einzige Variation 1ist, dass ich aufgrund dessen, dass
Schokolade und Feigen eine zusatzliche Sufle in den Kuchen
bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusatzliches Ei sicherheitshalber fur mehr Festigkeit
hinzugebe.



Ruhrkuchen mit Variation

Neues Kuchenregal


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/26/neues-kuechenregal/

Schones, einfaches Regal

Ich habe erneut in ein neues Arbeitsgerat investiert.

Man kann es nicht direkt als Arbeitsgerat bezeichnen. Denn es
ist ein neues Regal fir die Kuche.

Arbeitsgerat nur insofern, als dass ich naturlich auf dem
Regal sowohl Kochzutaten wie Pasta usw. als auch richtige
Arbeitsgerate wie Morser, Zusatzzubehor fur die Kuchenmaschine
usw. lagere.

Also ein Arbeitsgerat im weiteren Sinne.

Es ist ein einfaches schlichtes Regale. Komplett aus
verzinktem Metall. Mit vier Regalbodden.

Ich habe es bei Ikea gekauft. Es heifst ,Hyllis”.

Dort zeigte sich auch deutlich, dass es derzeit tatsachlich
bei vielen Einrichtungshausern o.a. Probleme mit den



Lieferketten wegen der Corona-Pandemie gibt. Und bei manchen
Artikeln oder Zubehdrteilen Lieferengpasse bestehen. Denn ich
musste in Hamburg einige Wochen warten, bis das Regal
uberhaupt wieder lieferbar bzw. vorratig und abholbar war.

Aber das Regal kostet aufgrund seiner Schlichtheit auch nur
10,— €. Das kann man gern einmal ausgeben, um damit wieder
mehr Platz und Ablagemdglichkeiten in der Kiche zu haben.

© Foto: Ikea

Gemiise-Dreierlel iiberbacken

Drei weille Gemuse
Hier verwende ich drei weiRe weille Gemuse und bereitet sie

vegetarisch zu. Sie werden in Gemusebruhe gegart, dann gewlrzt
und schlielflich mit Gouda uberbacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/25/gemuese-dreierlei-ueberbacken/

FUr solche Zwecke verwende ich gerne meine Mikrowelle, die
auch einen Grill hat. Ich brauche also nicht komplett den
ganzen Backofen anschalten, wenn ich etwas Uuberbacken will.
Mikrowelle-Grill-Kombigerate sind mittlerweile zu
erschwinglichen Preisen im Handel zu bekommen.

Beim Saturn Black Friday am 26. November 2021 bekommt man
ubrigens wie in jedem Jahr am Black Friday diverse Gerate fur
die Kuiuche mit wunglaublichen Rabatten. Dazu zahlen
Allesschneider, Gerate fur die Getrankezubereitung wie
Kaffeemaschinen, Kichenmaschinen, Mixer und Zerkleinerer,
Toaster, Wasserkocher u.a.m. Aber auch Haushaltswaren wie
Backzubehor, Besteck, Kichenutensilien, Messer,
Schneidebretter und Pfannen sind dann gunstig zu bekommen.
Ausfuhrliche Informationen zum Saturn Black Friday oder auch
allgemein zum Black Friday — wenn Sie sich fragen, was das
eigentlich ist — findet man unter Erfahrungenscout.de.

Das Gericht ist einfach, schnell zubereitet und und gerade
durch das Uberbacken sehr schmackhaft.

Ein Gericht, das zwischendurch durchaus einem Fleischesser
auch einmal als Abwechslung schmeckt.

FUr 2 Personen

= 1 Blumenkohl

= 2 Fenchelknollen

= 2 Pak Choi

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 400 ml Gemusefond

» 6 Scheiben mittelalter Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 17 Min.


https://erfahrungenscout.de/online-einkaufen/saturn-black-friday
https://erfahrungenscout.de/

Schon uberbacken
Gemusefond in zwei grofen Topfen auf dem Herd erhitzen.

Zuerst Blumenkohl und Fenchel darin 10 Minuten garen.

Fir die letzten 5 Minuten die Pak Choi hinzugeben und
mitgaren.

Jeweils einen halben Blumenkohl, einen Fenchel und einen Pak
Choi auf einen feuerfesten Teller geben. Salzen und pfeffern.

Uber jedes Gemiise eine Scheibe Gouda geben.

Unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder im Backofen
einige Minuten kross uberbacken.

Gericht servieren. Guten Appetit!




Marinierter Hahnchen-Schenkel
mit Hummus

Schon marinierter und gewlrzter Hahnchen-Schenkel

Geflugelteile kann man unterschiedlich zubereiten. Grillen,
braten, schmoren oder frittieren. Dazu kann mal dann die
Geflugelteile vorher schon marinieren, mit Paprika und/oder
Krautern.

Diese Hahnchen-Schenkel mit Rickenstlick werden vor dem Garen
in einer Marinade mit Olivendl, getrocknetem Rosmarin, Salz
und Pfeffer mariniert.

Dann in einer WeiBwein-Sauce gegart.

Parallel dazu bereit man den Hummus zu. Dieser ist ja aus der
arabischen und orientalischen Kiche bekannt. Also aus dem
Nahen Osten, der arabischen Halbinsel, einigen Landern 1in
Afrika und auch Asien.

Es ist eine cremige, samige und streichbare Masse aus
vorwiegend Kichererbsen und Sesamol. Dazu Wasser, Olivenol und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/

einige Gewurze.

Man isst ihn unter anderem auch als Aufstrich auf Brot oder
Schrippen.

Hier fungiert er als Beilage zu den gegarten
Hahnchenschenkeln. Zwar kalt, aber das tut dem Geschmack
keinen Abbruch.

Miesmuscheln in Riesling-Sud
mit Rucola-Rote-Beete-Gurke-
Salat

Lecker in Riesling gegart


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/23/miesmuscheln-in-riesling-sud-mit-rucola-rote-beete-gurke-salat/

Miesmuscheln sind Produkte fur die kalte Jahreszeit. Denn sie
reagieren auf Hitze sehr empfindlich und Uberstehen daher
manchmal lange Transportwege nicht. Dies insbesondere, wenn
sie von der Atlantikkiiste oder dem Armelkanal aus Frankreich
geliefert werden. Transporte von den Muschelbanken an der
Nordsee nach Hamburg sollten sie eventuell besser uberstehen.
Aber so gibt es diese Meeresfriuchte eben vorwiegend saisonal
in der kalten Jahreszeit.

Ich kenne drei Vorgehensweisen, wie man Miesmuscheln
zubereiten kann. Entweder man gart sie mit sehr
kleingeschnittenem Gemuse in einem Gemusesud. Oder man gart
sie in einer Tomatensauce auf italienische Art, eventuell
sogar mit Pasta. Oder man gart sie in Weifwein.

Also mogliche vierte Variante fallt mir noch ein, dass man sie
auch 1in einer Hummer-Sauce garen Kkann, die man aus
Hummerbutter zubereitet.

Bei diesem Rezept wahle ich Variante drei mit einer guten
Menge Riesling. Ich verwende nichts weiter hinzu, also kein
Gemuse oder ahnliches. Die Muscheln werden beim Garen einfach
noch mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewirzt.

Dazu gibt es einen frischen Salat aus drei Hauptzutaten,
namlich Rucola, Rote Beete und Salatgurke.

Das Dressing dazu bereite ich klassisch aus Olivenol,
WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker und einem Packchen
Salatkrauter zu.

Schon hat man ein frisches, sehr schmackhaftes Gericht, das
eigentlich jedem mundet.

Fur 2 Personen

» 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)
= 125 g Rucola (1 Packung)
» 1 gegarte Rote Beete



= 5 Salatgurke

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Salatkrauter
= Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Frischer Salat mit drei Zutaten

Rote Beete und Salatgurke putzen und in kleine Wurfel
schneiden.

Rucola, Rote Beete und Gurke in eine Salatschissel geben.

Mit Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und den
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben und alles gut vermischen.
Riesling in einem grofRen Topf erhitzen.
Muscheln unter kaltem Wasser abspillen.

In den kochenden Riesling geben und zugedeckt 5 Minuten garen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Muscheln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Salat in zwei kleinen Schalen anrichten und dazu servieren.

Guten Appetit!

Wiirzfleisch

Tradition aus Ostdeutschland
Ein traditionelles Gericht aus Ostdeutschland, ein Klassiker.

Wirzfleisch ist ein typisches Rezept aus der Zeit der DDR
einer HO-Gaststatte (HO bedeutet Handelsorganisation). Es gab
fruher in der DDR auch das franzosische Gericht ,Ragout fin“,
wie es es auch in Westdeutschland gab. Allerdings war in der
DDR nicht immer Kalbfleisch verfigbar, um ein ,Ragout fin“
zuzubereiten. Somit bendtigte man noch eine ,Billigvariante“.
Daher nahm man einfach Schweinefleisch, meist von der Schulter


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/22/wuerzfleisch/

oder vom Nacken, garte es weich und schnitt das dann erkaltete
Fleisch einfach in kleine Wurfel. Dies war dann naturlich kein
»Ragout fin“ mehr, sondern das Gericht bendtigte einen anderen
Namen. Es wurde einfach als leckeres ,Wirzfleisch” bezeichnet
und genossen.

Als Westdeutscher sage ich, dass dies ein durchaus
schmackhaftes Gericht ist. Vermutlich hat jede yregion in
Ostdeutschland ihre eigene Variation und verwendet teilweise
andere Zutaten fur das Wurzfleisch.

Als einzige Abwandlung des Gerichts habe ich die breiige Sauce
des Wurzfleischs leider nicht sehr hell und golden zubereiten
konnen. Das hangt zum einen damit zusammen, dass ich bei der
Mehlschwitze das Mehl doch ein wenig lang habe anbraten und
somit braunen lassen. Und zum anderen, dass ich dunkles
Dinkelmehl und kein helles Weizenmehl verwendet habe.

Als Nachteil empfinde ich, dass ich das Gericht aufgrund der
breiigen Sauce doch ein wenig schwer verdauen konnte.

FUr 2 Personen

= 500 g Schweinefleisch (Gulasch oder Schnitzel)
=1 1 Gemusefond

= 2 Zwiebeln

6 Lorbeerblatter

= 20 Pimentkorner

= Butter

= 8 EL Mehl

= 100 ml Riesling

L Zitrone (Saft)

=1 EL Worchestershire-Sauce
= 200 g mittelalter Gouda

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 4 Scheiben Toastbrot



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lecker uberbacken

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Zwiebeln halbiert
(ungeputzt und mit Schale), Piment im Ganzen und
Lorbeerblatter hineingeben. Fleisch darin einige Minuten
durchgaren.

Fleisch herausnehmen und abkihlen lassen. In kleine Wirfel
schneiden.

Eine grolle Portion Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
hinzugeben und unter Ruhren eine Mehlschwitze herstellen. Die
Mehlschwitze sollte sehr dicklich und breiig sein.

Brihe durch ein Kichensieb in die Mehlschwitze hineingeben,
damit Zwiebeln, Piment und Lorbeerblatter heraussieben und die
Briuhe dann gut verruhren.

Zitronenhalfte auspressen. Zitronensaft, Worchestershire-Sauce
und Riesling hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker nachwlrzen.

Gouda auf einer Kichenreibe grob in eine Schale reiben.



Wirzfleisch in zwei feuerfeste Schalen geben. Mit dem Kase
bestreuen.

Unter der Grillschlange der Mikrowelle oder des Backofens

einige Minuten uberbacken, bis der Kase zerlaufen und etwas
gebraunt ist.

Mit jeweils zwei Toastbrot-Scheiben servieren.

Worchestershire-Sauce dazureichen, um eventuell nachzuwurzen.

Hummus

Auch als Brotaufstrich mit einer Schrippe

Hummus ist aus der arabischen und orientalischen Kiche
bekannt. Also aus dem Nahen Osten, der arabischen Halbinsel,
einigen Landern in Afrika und auch Asien.

Es ist eine cremige, samige und streichbare Masse aus
vorwiegend Kichererbsen und Sesamol. Dazu Wasser, Olivenol und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/21/hummus/

einige Gewlrze.

Man isst ihn unter anderem auch kalt als Aufstrich auf Brot
oder Schrippen.

Fur 2 Personen:

= 50 g Kichererbsen

= 50 g Sesamsaat

einige EL Olivenol

einige EL Wasser

1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Kichererbsen Uber Nacht in einer Schissel mit kaltem Wasser
einweichen.

Am darauffolgenden Tag Kichererbsen eine Stunde in kochendem
Wasser garen.

Man kann alternativ Kichererbsen aus der Dose verwenden.

Kichererbsen, Sesamol, Olivenol, Wasser, Salz und Kreuzkummel
in eine Kuchenmaschine geben und mehrere Minuten feliln
hackseln.

Es soll eine cremige, samige Masse ergeben.
Abschmecken.

Als Beilage fur Gerichte verwenden oder einfach fur einen
kalten Snack am Abend mit Schrippen oder Brot.



Leckerer Hummus

Stativ


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/20/stativ-2/

Schoner, gefullter Jutesack

Es gibt unter professionellen Fotografen so spezielle
Weisheiten, Tipps und Kniffe. Dazu gehort auch spezieller Rat
bei der Suche nach einem geeigneten Stativ.



Mal Uber den Tellerrand schauen und nicht nur die fertigen
Artikel der Industrie verwenden. Man kann sich manchmal auch
selbst helfen.

Deswegen stelle ich hier mein weiteres, neues Zubehor fur mein
Fotografieren vor. Ich habe mir einen Jutesack gekauft, Malle
etwa 25x30 cm. Und habe ihn mit 4 kg getrockneten
Hiulsenfriuchten gefullt, sprich, mit Erbsen und Bohnen. Und
habe den Sack mit einer Kordel gut zugeschnirt. Kosten flr
Jutesack und Erbsen/Bohnen zusammen etwa schlappe 10,— €.

Mein neues Stativ fur meine Foodfotos. Ersetzt das bisherige
Stativ, sprich 1 kg getrocknete Erbsen notdurftig in ein
sauberes Kuchenhandtuch gefullt und verschnirt.

Das neue Stativ versprich wirklich gut Aufnahmen. Es bieten
sich drei Positionen an, einmal den Jutesack langs auf der
breiteren Seite aufgelegt, also recht tiefe Kameraposition.
Dann langs auf der kurzeren Seite aufgelegt, somit schon eine
leicht hdhere Position. Und dann natlirlich stehend und somit
eine hohe Kamerapostion.

Man kann das Stativ auch bei AuBenaufnahmen verwenden, man
suche sich einfach nur eine Mauer, einen Baumstumpf oder ein
anderes geeignetes Objekt, positioniere den Jutesack darauf
und schon kann es losgehen mit Kameraufnahmen auch mit
langeren Belichtungszeiten.

Diverses welteres Kamera-
Zubehor

[x]

Um unterwegs Fotos von der Kamera respektive Speicherkarte auf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/19/diverses-weiteres-kamera-zubehoer/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/19/diverses-weiteres-kamera-zubehoer/

sein 1Phone oder iPad herunterzuladen, zu bearbeiten, zu
veroffentlichen oder verschicken braucht man auch ein
Speicherkarten-Lesegerat. Und eine Powerbank.

Mit dem Speicherkarten-Lesegerat kann man unterwegs seine
Fotos auf sein iPhone oder iPad herunterladen.

Und mit der Powerbank kann man unterwegs sein iPhone bis zu 2
Mal und sein iPad 1 Mal aufladen.

So ist man immer auf der sicheren Seite, dass man seine Gerate
betriebsfahig halt.

Dazu bendtigt man naturlich noch einen Adapter flr seine
beiden Gerate, von USB zu Lightning.

Als Speicherkarten-Lesegerat habe ich dieses Modell gekauft:

https://www.amazon.de/gp/product/BO0OTD50ZS/ref=ppx _yo dt b as
in title 001 s01?ie=UTF8&psc=1



https://www.amazon.de/gp/product/B000TD50ZS/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s01?ie=UTF8&psc=1
https://www.amazon.de/gp/product/B000TD50ZS/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s01?ie=UTF8&psc=1

Und als Powerbank dieses Gerat:

https://www.amazon.de/gp/product/BO7HRTW5YS/ref=ppx_yo dt b_as

in title 001 s01?7ie=UTF8&psc=1



https://www.amazon.de/gp/product/B07HRTW5YS/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s01?ie=UTF8&psc=1
https://www.amazon.de/gp/product/B07HRTW5YS/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s01?ie=UTF8&psc=1
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Und als Adapter diesen originalen Apple-Adapter:

https://www.amazon.de/gp/product/BO9F5GH199/ref=ppx_yo dt b _as

in title 001 sE0?ie=UTF8&psc=1



https://www.amazon.de/gp/product/B09F5GH199/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s00?ie=UTF8&psc=1
https://www.amazon.de/gp/product/B09F5GH199/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o01_s00?ie=UTF8&psc=1

Und es funktioniert einwandfrei. Adapter in das Lesegerat
stecken. Adapter an iPhone/iPad anschlieBen. Speicherkarte in
das Lesegerat stecken. Rote Lampe am Lesegerat leuchtet auf.
Fotos auf das Endgerat mit ,Importieren” laden. Fertig.

So muss man auch nicht mehr den Umweg Uber den heimigen
Computer machen.



© Fotos: Amazon

Kabel-Fernausloser

[x]

Fur Stativ-Aufnahmen oder 1langere Belichtungszeiten am
heimigen kleinen Fotostudio fur Foodfotos verwendet man am
besten einen Fernausloser fur seine Kamera. Je nach Modell der
Kamera kann man einen Kabelausloser oder einen Funkauslédser
verwenden.

FiUr meine Kamera gibt es zwar Funk-Fernausldser. Aber dazu
muss man einen Adapter auf den Blitzschuh stecken und das
zugehorige Kabel mit der Buchse an der Kamera verbinden.
Ausgelost wird dann per Funkausloser.

Da diese Funk-Fernausloser aber recht teuer und die Montage
doch ein wenig umstandlich ist, habe ich zu einem preiswerten
Kabel-Fernausloser gegriffen.

Ich habe diese Modell gewahlt:

https://www.amazon.de/gp/product/BO7FNW57K6/ref=ppx_yo dt b_as
in title 000 _s00?ie=UTF8&psc=1

Er funktioniert, wie er soll:

1. Knopf halb durchdrucken: Fokussieren.

2. Knopf ganz durchdrucken: Auslosen.

3. Punkte 1+2 bei Einstellung Selbstausloser: Auslosen nach
10 Sekunden.

4. Punkte 1+2 bei Einstellung Spiegelverriegelung
eingeschaltet und Selbstausloser: Spiegelverriegelung
und Auslosen nach 2 Sekunden.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/18/kabel-fernausloeser/
https://www.amazon.de/gp/product/B07FNW57K6/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o00_s00?ie=UTF8&psc=1
https://www.amazon.de/gp/product/B07FNW57K6/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o00_s00?ie=UTF8&psc=1

Serienauslosung bendtige ich nicht. Langzeitbelichtungen habe
ich schon sehr lange nicht mehr gemacht. Somit kann ich dazu
nichts sagen. Sollte aber auch ordnungsgemal funktionieren.

Sehr empfehlenswert!

Stativ


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/17/stativ/

Ich habe ein weiteres Arbeitsgerat benOotigt. Ein Stativ fir

Aufnahmen mit langerer Belichtungszeit im Freien auf meinen
Wanderungen oder auch beim Fotografieren der Foodfotos in

meinem Mini-Fotostudio in meiner Kuche.



Ich habe nach Stativen geschaut, die von einem
Markenhersteller sind, z.B. Hama oder Cullmann, die ja bei
Fotozubehor einen ganz guten Ruf haben.

Und habe mich erst einmal fur dieses hier entschieden, das zum
einen preiswert ist, eine sehr grofle HOhe hat (wenn die Beine
alle ausgefahren sind, dann ist die Kamera genau auf Augenhohe
von mir) und auBerdem relativ stabil und gut hergestellt ist.
Da ich das Stativ nur relativ selten brauche, reicht mir diese
Investition erst einmal.

https://www.amazon.de/gp/product/BO0I6LI9CLE8/ref=ppx _yo dt b _as
in title 002 s00?ie=UTF8&psc=1



https://www.amazon.de/gp/product/B00I6L9CL8/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o02_s00?ie=UTF8&psc=1
https://www.amazon.de/gp/product/B00I6L9CL8/ref=ppx_yo_dt_b_asin_title_o02_s00?ie=UTF8&psc=1

