Rote-Beete-Tarte

Leckere Tarte mit Rote Beete

Hier ein Rezept fur eine schone dunkelrote Tarte.

Ich habe als Hauptzutat fur die Fullmasse, den Eierstich aus
Eiern und Sahne, Rote Beete gewahlt.

Dabei habe ich es mit einfach gemacht. Ich habe geschalte und
gegarte Rote Beete beim Discounter gekauft, die vakuumverpackt
in Folie war.

Diese habe ich dann einfach nur in der Kichenmaschine fein
gerieben und den Saft in einem Sieb abtropfen lassen.

Ich bin unschliussig, ob dies eine pikante, herzhafte Tarte
oder eher eine suBRe Tarte ist. Als Gemluse verwendet hat man ja
Rote Beete eher gegart als Beilage oder auch gestampft als
Pluree oder Stampf. Sie ist somit eher pikant und herzhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/05/rote-beete-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/7F228E0E-B64F-4277-B530-3805F52F7A9D.jpeg

Hier in der Tarte verwendet und gebacken hat sie jedoch einen
sehr ausgeglichenen, feinen Geschmack, der nicht so eindeutig
pikant und herzhaft ist.

Und der fur diese Tarte zubereitete Hefeteig lasst sich
eindeutig einfacher zubereiten und verarbeiten als ein
Murbeteig.

Auch in der Backform lasst er sich einfach ausdricken.

Dinkel-Linguine mit scharfer
Heidelbeer-Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/26BCC963-9BE6-441B-8727-9520436AEEF8.jpeg

Schones Farbenspiel
Ein Rezept fur ein ausgefallenes Pasta-Gericht.

SuBe Saucen sind ja bekannt, nicht unbedingt fur Pasta. Aber
vermischt mit einer scharfen Komponente wie Chili, Peperoni
oder Ingwer kennt man sie auch als suB-scharfe Chili-Saucen
aus der asiatischen Kuche.

Hier habe ich einmal Heidelbeeren mit Peperoni, Ingwer und
Knoblauch kombiniert. Kraftig gewlrzt mit Salz und Pfeffer.

Die Sauce verlangere ich mit einem Schuss Weillwein.

Es bewahrheitet sich wieder einmal die Kochregel, dass die
Sauce auf die Pasta wartet, und nicht die Pasta auf die Sauce.
Also gibt man nach dem Zubereiten und Garen der Komponenten
die Pasta in die Sauce und vermischt beides zusammen.

Ubrigens, auch der Kochtipp gilt, wenn man zu wenig
Flissigkeit in der Sauce hat, nimmt man einfach einige
Essloffel des Kochwassers der Pasta. Denn das Kochwasser ist
zum einen ja leicht gesalzen und hat zum anderen etwas Starke
der Pasta. Somit bindet sie auch die Sauce etwas.

Spaghetti tomato, aglio e
olio


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/03/spaghetti-tomato-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/03/spaghetti-tomato-aglio-e-olio/

Wirzige Dinkel-Spaghetti

Einfaches Rezept. Wenige einfache Zutaten. Aber ein sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler
als normale Spaghetti und haben einen leicht nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten fur die Pasta kleine Kirschtomaten im
Ganzen.

Dann viel Knoblauch, dieses Mal nicht kleingeschnitten,
sondern mit einem grollen Messer schon flach gepresst.

Dann Olivenol.

Und schliel8lich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/8AEA3FBB-4AB8-4FAE-9494-CE8865A471ED.jpeg

Dinkel-Spaghetti mit Paprika,
Knoblauch, Rosmarin und
Olivenol

Nussige Dinkel-Spaghetti

Einfaches Rezept. Wenige einfache Zutaten. Aber ein sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler
als normale Spaghetti und haben einen 1leicht nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten fur die Pasta geroOstete, eingelegte
Paprika.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/708CE87C-6F0F-4E03-9C16-E8A340FEC458.jpeg

Dann viel Knoblauch, dieses Mal nicht kleingeschnitten,
sondern mit einem grollen Messer schon flach gepresst.

Dann Olivenol.
Und frischer, kleingeschnittener Rosmarin.

Und schliel8lich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

Uberbackene Zwiebelsuppe

Lecker uberbacken

Die siebte Kreation.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/01/ueberbackene-zwiebelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/1594F7F7-DF25-412D-BF9C-034A468787D7.jpeg

Dieses Mal mit der Hauptzutat Zwiebeln.
Und dann ist einmal Schluss mit den vielen Suppen-Rezepten.

Und diese Zwiebelsuppe bereite ich auch nicht als Cremesuppe
mit WeiBwein und Sahne zu. Sondern klassisch mit angedinsteten
Zwiebelringen, Gemusefond und mit Kase uUberbacken.

Aber es kommt etwas Knoblauch zum Andinsten dazu.

Beim Gewlrz wie fast immer Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.

Zum Uberbacken verwende ich einen beliebigen, geriebenen
Hartkase.

Mini-Pak-Choi-Cremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/31/mini-pak-choi-cremesuppe/

Leckere Suppe

Die sechste Kreation.

Dieses Mal mit der Hauptzutat Mini-Pak-Choi.
Des weiteren etwas Gemuse zum Andunsten.
Dann WeiBwein und Sahne.

Beim Gewlrz wie fast immer Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/14EE9AB4-A938-4A64-A8C9-F58E83F526D6.jpeg

Zucchini-Cremesuppe

Samige Suppe

Die funfte Kreation.

Dieses Mal mit der Hauptzutat Zucchini.
Des weiteren etwas Gemuse zum Andunsten.
Dann WeiBwein und Sahne.

Und als kleine Kronung habe ich dieses Mal ein klein wenig Rum
dazugegeben. Ich dachte mir, dass dies gut zu den Zucchini
passt.

Beim Gewlrz wie fast immer Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/30/zucchini-cremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AACC2905-BFB0-46B9-A9D3-953319F5C4B0.jpeg

Geschmorte Rinder-Rouladen
mit Salzkartoffeln

Lecker geschmorte Rouladen
Ein klassisches Gericht. Rinder-Rouladen, zwei Stunden

geschmort. In einer dunklen Bratensauce. Dazu klassisch als
Beilage einfach Salzkartoffeln.

Jedoch nicht klassisch die Fullung.

Ich wollte es mir namlich anfangs einfach machen und hatte
gedacht, ich hatte bei meinem Discounter schon gefullte
Rouladen gekauft. Dem war jedoch nicht so. Es waren nur die
Fleischscheiben aus der Rinderkeule.

Und ich hatte die klassischen Zutaten fir eine Fullung nicht
zuhause. Sprich Speckscheiben, eingelegte Gurken usw. Nur den


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/29/geschmorte-rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/29/geschmorte-rinder-rouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/939FE68F-54BC-4E04-AF25-691739D4665A.jpeg

notwendigen Senf hatte ich vorratig. Also habe ich schnell
eine eigens kreierte Fullung zubereitet. Aus dem genannten
Senf fur Wirze und Bindung, Sardellenfilets, grunen Oliven,
Lauchzwiebeln, Zwiebeln und Knoblauch.

Das Gericht gelingt auch mit dieser variierten Fullung
hervorragend und schmeckt einfach sehr lecker.

Und fur den vollen Genuss gibt es fur jeden auch satte drei
Rouladen auf den Teller.

Mit einer hervorragenden Sauce.

Nebenbei eine kleine Anekdote am Rande: Ich bin ja
mittlerweile auch schon 59 Jahre alt und gehe somit strikt auf
die 60 zu. Und kann daher in diesem Alter auch schon nicht
mehr so gut sehen. Kurz gesagt, ohne Lesebrille geht bei mir
mittlerweile auch nichts mehr. Ich schreibe somit diese
Blogbeitrage auch nur noch noch mit Lesebrille. Und da ich mit
meinem Brillengeschaft, von dem ich meine Lesebrille habe,
sehr zufrieden bin, mochte ich Ihnen auch dieses Geschaft
nicht vorenthalten und somit empfehlen: Fielmann.

Meine Mutter ist ja mittlerweile auch schon 91 Jahre alt. Und
bei ihr geht nicht nur ohne Lesebrille nichts mehr. Sondern
auch ohne Hdérgerat nichts mehr. Und sie hat mir tatsachlich
eine Moglichkeit empfohlen, einen HoOrgerateakustiker zu
finden. Sie ist sehr zufrieden mit dieser Moglichkeit, weil
sie hieruber auch Ihr Horgerategeschaft gefunden hat. Wenn ich
also ins hohere Alter komme und dann auch einmal auf ein
Horgerat angewiesen sein sollte, weiR ich, wo ich suchen muss.
Und Sie konnen sich dort auch schon gern einmal nach einem
Horgerategeschaft umschauen. Schauen Sie einfach bei Phonak —
einen Horakustiker in Threr Nahe finden.



https://www.fielmann.de
https://www.phonak.com/de/de/hoergeraete.html
https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html
https://www.phonak.com/de/de/finden-sie-einen-hoerakustiker-in-ihrer-naehe.html

Haschee mit Chinakohl auf
Basmati-Reils

Wirzig und lecker

Geplant war eigentlich, mit dem Hackfleisch und Chinakohl
zusammen mit Austernsauce ein asiatisches Gericht
zuzubereiten.

Wahrend ich jedoch beim Anbraten von Hackfleisch und Gemuse
war, dachte ich mir, warum muss das denn immer asiatisch sein?
Und entschied mich fur eine deutsche Version, als Haschee.

Gewlrzt mit etwas Fleischgewirz, also einer Widrzmischung.

Und die Sauce gebildet aus trockenem WeiBwein.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/28/haschee-mit-chinakohl-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/28/haschee-mit-chinakohl-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/2A0DD039-69DC-41CC-87D4-2EAE01A0E059.jpeg

Das Gericht wird auf diese Weise sehr lecker.

Dinkel-Rithrkuchen mit
Himbeeren und Heidelbeeren

Schoner Kuchen mit Fruchten

Ein einfacher Ruhrkuchen.

Aber etwas Spezielles, da ich ihn einerseits mit Dinkelmehl
zubereite und backe, wodurch er ein schdnes nussiges Aroma
bekommt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/F755E199-DB44-4D98-A150-26F0F0BB4A0E.jpeg

Und zum anderen, weil ich 200 g frische, kleingeschnittene
Friuchte in den Ruhrteig gebe.

Wichtig: Die Fruchte nicht in die Kuchenmaschine geben und
unterrruhren, der Teig wurde dadurch zu flussig. Sondern mit
dem Backloffel vorsichtig unter den Riuhrteig unterheben.

Da ja 200 g Friuchte zusatzlich in den Ruhrteig kommen, nehme
ich etwas weniger Mehl und auch zusatzlich ein weiteres Ei fur
mehr Bindung.

Garniert wird der schone Kuchen mit Puderzucker. Lecker!

Gefullter Schinken-Braten mit
Champignon-Tomaten-Gemise


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/26/gefuellter-schinken-braten-mit-champignon-tomaten-gemuese/

Fein gefullter und geschmorter Braten

Dies ist meine erste Zubereitung eines gefullten Bratens.

Ich bin kein ausgebildeter Koch. Ich kenne leider nicht die
professionelle Art, wie man einen Braten etwas aushohlt, um
ihn zu fullen.

Ich hae daher ein spitzes, dinnes, sehr scharfes Entbein-
Messer genommen und in den Braten langs hineingestochen. Dann
habe ich diesen Einstich durch Wenden und Drehen des Messers
etwas vergrollert.

Bei der Fullung habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe
fertig hergestellte Bratwlrste beim Discounter gekauft und das
Wurstbrat von zwei Bratwlrsten, das ja schon gewurzt ist, fur
die Fullung verwendet.

Beim Fullen bin ich professionell vorgegangen. Ich habe die
Haut der Bratwurste entfernt und das Brat in einen
Spritzbeutel ohne Tulle gegeben. Mit diesem Brat habe ich die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/530A7C62-7A48-4030-866B-BCADCDBD7E43.jpeg

Hohlung im Braten gefullt.

Und zum besseren Verteilen und Stopfen des Brats habe ich
dieses zum Schluss noch kraftig mit dem Zeigefinger in die
Hohlung hineingestopft.

Als Beilage bereite ich eine einfaches, schmackhaftes Gemuse
aus Champignons und Tomaten zu. Verfeinert mit Lauchzwiebel,
Knoblauch und frischer Petersilie.

Orangen-Joghurt-Torte

Sehr gelungene Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/25/orangen-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/EFDC82EF-96F6-4078-ADDE-290FD6129B7C.jpeg

Hier erneut eine leckere Torte. Und erneut ohne Backen.
Sondern nur ein Erkaltenlassen und Verfestigen im Kuhlschrank.

Drei Schichten.

Einmal der Boden, bestehend aus zerstampften Vollkorn-Keksen
und Butter.

Dann die zerkleinerten Orangen.

Und schliellich die Joghurtschicht, bestehend aus Joghurt und
Blattgelatine zum Verfestigen.

Die Torte gelingt sehr gut und schmeckt fruchtig-frisch.

Der Boden hat aufgrund der verwendeten Vollkorn-Kekse sogar
einen angenehm nussigen Geschmack.

Und sie 1ist, abgesehen von der Wartezeit des Bodens zum
Verfestigen, in 20 Minuten zubereitet.

Und ist dann uUber Nacht im Kihlschrank verfestigt.

Nierenzapfen-Ragout auf
geschabten Spatzle


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/24/nierenzapfen-ragout-auf-geschabten-spaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/24/nierenzapfen-ragout-auf-geschabten-spaetzle/

Wirziges Ragout

Ein klassisches Ragout.

Klassisch, da ich nur ein wenig Gemuse andinste. Dann das grob
zerkleinerte Fleisch anbrate.

Dann noch Tomatenmark dazugebe und auch mit anbrate.
Und schliefSlich mit einem trockenen Merlot ablosche.
Gewlrzt wird mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer.

Nach einer Stunde Schmorzeit ist das Fleisch butterweich. Und
es hat sich eine schone, dunkelbraune Sauce gebildet.

Die wiederum hervorragend zu den Spatzle passt.

Bei der Pasta habe ich mir leider nicht die Muhe gemacht, die
Spatzle frisch zuzubereiten und in das kochende Wasser zu
schaben. Ich habe mir mit einem Industrieprodukt beholfen.
Aber zumindest sind auch diese geschabte Spatzle. Und sie


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/11152899-F2C4-4AF3-9F71-B27CEE39852B.jpeg

schmecken fur ein Industrieprodukt sehr gut.

Auberginen-Cremesuppe

Leckere, samige Suppe

Die vierte Kreation.

Diesmal mit der Hauptzutat Aubergine. Zwei schone, grolse
Auberginen kommen in die Suppe.

Dazu noch etwas Gemuse zum Andunsten.

Abgeldoscht wird dieses Mal mit Soave, und mit Sahne.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/auberginen-cremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/F42A6650-F881-405A-83CA-23573D5B40FA.jpeg

Um den vollen Auberginen-Geschmack in der Suppe zu haben, wird
diese Suppe nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wurziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beiBen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/23/eintopf-mit-bavette-kartoffeln-reis-und-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/E86CEF23-0ADE-48E9-9CBD-ED9B5A5EB9FF.jpeg

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon
einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.

Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mdchte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fir das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivenol anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.

Grapefruit-Orangen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/22/grapefruit-orangen-tarte/

Fruchtig-frisch

Hier das Rezept fur eine fruchtig-frische Tarte mit Grapefruit
und Orangen.

Bei der Grapefruit verwende ich eine grofe, chinesische Honig-
Pomelo.

Und bei den Orangen drei spanische Orangen.
Eigentlich hatte die Pomelo alleine fast schon gereicht.

Nachdem ich die zerkleinerte Grapefruit und Orangen auf dem
Mirbeteig in der Backform verteilt hatte, hatte eigentlich
fast die 1-1/2-fache Menge des Eierstichs, also der Fullmasse,
darauf gepasst. Also sechs Eier und 300 ml Schlagsahne.

Ich habe es jedoch beim Grundrezept belassen und jetzt schauen
die Grapefruit- und Orangestuckchen eben oben etwas aus der
Fillmasse heraus und sind nicht in Fullmasse eingebettet.

Das fuhrt aber dennoch dazu, dass die Tarte gut gelungen ist


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/A975CF9E-C168-4C34-9682-520D3FC8FB81.jpeg

und sehr fruchtig-frisch und suf schmeckt.



