
Gegrillter  Ochsenziemer  mit
Kartoffelpüree

In rohem Zustand

An  diesem  Weihnachten  gibt  es  einen  Penis.  Nein,  keine
Masturbation oder einen F*ck. Nicht doch an Weihnachten! Nein,
einen Ochsenziemer, also den Penis eines Ochsen.

Mein  Online-Schlachter,  bei  dem  ich  ab  und  zu  Innereien
beziehe und der wirklich fast alle Innereien auch anbietet,
hatte  bisher  auch  Stierhoden  im  Sortiment.  Leider  jedoch
keinen  Penis,  den  ich  gern  einmal  essen  wollte.  Nun  seit
letztem Jahr hat er auch Ochsenziemer im Sortiment.

Und mein Bruder, der mir in den letzten Jahren immer ein
Fresspaket  von  einem  Onlineshop  eines  großen,  deutschen
Supermarktes  zu  Weihnachten  geschenkt  hat,  ließ  sich
überzeugen,  mir dieses Weihnachten ein Innereien-Paket von
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meinem Online-Schlachter zu bestellen.

Somit  kam  ich  unter  anderem  zu  vier  Stierhoden  und  zwei
Ochsenziemern. Und bereite das erste Mal in meinem Leben einen
Penis eines Ochsen zu. Und verspeise ihn natürlich auch.

Ich bin ja nicht schwul und hätte daher nie gedacht, dass ich
einmal einen Penis eines anderen Wesens in den Mund nehme.
Aber es ist zumindest nicht von einem anderen Mann, sondern
von einem Tier. �

Erwartungsgemäß ist der Ochsenziemer recht groß bzw. lang. So
ein Ochse hat ja auch eine andere Größe und Masse als ein
Menach. Also sind Vergleiche mit dem eigenen Schniedel nicht
besonders angebracht.

Und vom Stier sind zunächst die Stierhoden. Womit der Stier zu
einem Ochsen, also einem kastrierten Bullen wird. Und von
diesem kommt man dann an den Ochsenziemer, den Penis. Somit
kommt man vom einen Tier zum zwar gleichen Tier, aber eben in
anderer Form. Und das ist dann fast wie ein kleines Dejà vue.

Der Penis ist übrgens, für die, die es nicht wissen, kein
Muskel,  sondern  ein  Schwellkörper.  Er  hat  somit  eine
schwammige Konsistenz. Denn in den Penis pumpt der Körper bei
einer  Erektion  Blut  hinein,  wodurch  es  eben  zur  Erektion
kommt. Auf diese Weise ließe sich jetzt hier auch ganz schnell
die  Geschichte  oder  das  Zustandekommens  der  berühmten
„Morgenlatte“ beim Mann erklären. Aber das ist eine andere
Geschichte.

Hier geht es um die Zubereitung eines ausgefallenen Produkts.

Zur  Zubereitung  des  Ochsenziemers:  Bereiten  Sie  den
Ochsenziemer nicht auf diese Weise zu. Das Gericht gelingt
nicht.  Ochsenziemer  ist  anscheinend  kein  Produkt  zum
Kurzbraten.  Sondern  nur  zum  langen  Schmoren  bei  geringer
Temperatur.



Ich grille den Ochsenziemer, den ich zuerst mit Fleischgewürz
würze, in Öl in der Grillpfanne zwei Minuten auf beiden Seiten
kross an. Und lasse ihn noch zehn Minuten bei 160 Grad Celsius
im Backofen nachgaren. Schließlich will ich bei diesem Produkt
doch  sicherstellen,  dass  es  nicht  rare  zubereitet  wird,
sondern durchgegart ist.

Aber es ist wie bei so manchen Innereien, die ich noch nie
zubereitet oder gegessen habe. Ich habe den Ochsenziemer nach
dem Garen angeschnitten und probiert. Er ist durchgegart, aber
innen noch rosé. Aber ich kann ihn nicht kauen. Er ist hart
und zäh.

Aber  ich  bin  zuversichtlich.  Ich  habe  noch  einen  zweiten
Ochsenziemer  im  Gefrierschrank.  Und  diesen  werde  ich
kleinschneiden,  als  Ragout  zubereiten  und  einige  Stunden
schmoren. Das sollte gelingen.

Es ist vermutlich wie beim Pansen, diesen muss man ja auch
einige  Stunden  in  Gemüsefond  garen,  bevor  man  ihn  weiter
zubereitet, also brät oder frittiert.

Mit den Röstaromen in der Pfanne und etwas Rinderfond bereite
ich dann noch ein leckeres Sößchen zu.

Und  als  Beilage  gibt  es  ein  einfaches,  aber  frisch
zubereitetes  Kartoffelpüree.

 

Markklößchen-Suppe  mit
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Suppenfleisch

Sehr aromatisch und schmackhaft

Eine wunderbare Suppe, die ein hervorragendes Aroma und einen
tollen Geschmack hat.

Als Einlagen verwende ich Suppenfleisch und Markklößchen.

Bei  den  Markklößchen  mache  ich  es  mir  etwas  einfach,  ich
bereite sie nicht selbst aus Mark und Gewürzen zu. Sondern
verwende  ein  industriell  zubereitetes  Produkt.  Aber  die
Markklößchen haben eine gute Qualität und schmecken sehr gut.

Um einen guten Geschmack in die Suppe zu bekommen, verwende
ich zusätzlich dreierlei Zutaten.

Einmal  Hühnchenknochen,  die  ich  von  der  Zubereitung  von
entbeinten Hähnchenschenkeln noch übrig und im Gefrierschrank
aufbewahrt hatte.
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Dann  einige  Stücke  Parmesanrinde,  die  ich  von  verwendetem
Parmesan übrig hatte, im Kühlschrank aufbewahrt hatte und die
für eine Suppe oder auch einen Eintopf sehr gut geeignet sind.

Und schließlich noch eine Speckschwarte, die ich ebenfalls
noch im Kühlschrank aufbewahrt hatte.

Alle  drei  Zutaten  werden  vor  dem  Servieren  aus  der  Suppe
genommen.

Ich würze dann die Suppe nur noch mit Salz und Pfeffer und
schmecke sie ab.

Als Einlage verbleiben nur die erwähnten Markklößchen und das
Suppenfleisch.

Garniert  wird  die  Suppe  noch  mit  frischer,  kleingehackter
Petersilie.

 

Weihnachts-Menü
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Frohe Festtage

An Weihnachten gibt es ja immer ein wenig mehr zu essen als
sonst  die  Woche  über.  Mal  ganz  abgesehen  von  den  vielen
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Süßigkeiten wie Weihnachtsplätzchen, Schokoladennikolausen und
Christstollen, die schon allein bei den Kalorien gut zu Buche
schlagen.

Nun, so gibt es auch an diesem Weihnachten wieder ein wenig
mehr zu essen und gleich ein viergängiges Weihnachtsmenü.

Zwei  dieser  Gerichte  habe  ich  schon  zubereitet  und  im
Kühlschrank aufbewahrt. Zwei Gerichte bereite ich heute frisch
zu.

Ich habe ja in der letzten Woche nicht jeden Tag ein neues
Rezept veröffentlichen können, weil ich leider mit einigen
anderen Dingen zeitlich beschäftigt war. Eigentlich ist es
mein Ziel, jeden Tag ein Rezept zu posten.

Nun, dann werden es heute an Weihnachten gleich vier Rezepte
auf einmal. Ich hoffe, ich schaffe es zeitlich, alle Rezepte
noch am heutigen Abend zu veröffentlichen.

Und auch an den Weihnachtsfeiertagen und am Sonntag folgen
noch einige leckere Rezepte.

Das Weihnachtsmenü sieht folgendermaßen aus:

Markklößchen-Suppe mit Suppenfleisch
Gegrillter Ochsenziemer mit Kartoffelpüree
Mousse au chocolat
Orangen-Skyr-Torte

Nun denn, fröhliche Weihnachten und guten Appetit!

Neuer Kühlschrank
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Ich habe mal wieder in ein neues Arbeitsgerät investiert.

Ich brauchte unbedingt einen neuen Kühlschrank. Mein alter
Kühlschrank war schon etwas in die Tage gekommen. Zudem war



vermutlich vor einiger Zeit Feuchtigkeit in das Innere des
Gehäuses gedrungen, so dass die linke, vordere Ecke langsam
anfing, webzurosten.

Ich musste eine Weile warten, bis ich genügend Geld verdient
und gespart hatte, um mir einen neuen Kühlschrank zu kaufen.

Gelauft  habe  ich  bei  Amazon,  das  geht  immer  wieder  am
einfachsten  und  problemlosesten.  Bestellen,  Zahlung  mit
Kreditkarte, Lieferung nach einer Woche. Noch dazu kam der
Kühlschrank noch vor Weihnachten, ich habe mir damit also
selbst noch ein schönes Weihnachtsgeschenk gemacht.

Und es macht einfach sehr viel mehr Spaß, sich wieder ein
schönes, leckeres Essen zuzubereiten, wenn man die geeigneten
Produkte dazu in einem neuen, schönen und sauberen Kühlschrank
für die Zubereitung lagern kann.

Himbeer-Heidelbeer-Torte
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Leckere Torte

Zum Abschluss meines Foodblog-Events, an dem leider niemand
teilgenommen hat, bereite ich nochmals eine Torte zu.

Diese Torte gelingt ohne Backen. Und sie ist in einer viertel
Stunde zubereitet.

Dann benötigt sie allerdings über Nacht im Kühlschrank , um zu
erkalten und fest zu werden.

Aber sie ist sehr schmackhaft und lecker.
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Reiskuchen

Nussiger Reiskuchen

Dies ist kein Reiskuchen, wie man ihn vielleicht aus einem
asiatischen Restaurant kennt.

Nein, es ist ein gewöhnlicher Rührkuchen. Nur habe ich dieses
Mal  anstelle  einem  Pfund  Weizenmehl  ein  Pfund  Vollkorn-
Basmati-Reis verwendet.

Gemahlener Reis ist grobkörniger als Weizenmehl.

Deswegen wird der Rührkuchen auch etwas gröber als man es von
einem gewöhnlichen Rührkuchen mit Weizenmehl gewohnt ist.

Aber der Reiskuchen schmeckt sehr gut, er hat sogar einen
leicht nussigen Geschmack.

Ich verfeinere den Reiskuchen nach dem Backen noch mit etwas
Pflaumen-Marmelade,  die  ich  obenauf  mit  dem  Backpinsel
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aufstreiche.

 

Dreierlei  Mandel-Plätzchen
mit Superfood

Drei unterschiedliche Sorten

Meine dritten Plätzchen in diesem Jahr für die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern allein
für mich zum Genießen zubereite und backe.

Diese Plätzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.
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Ich  hatte  dreierlei  Superfood  vorrätig,  das  sind
Nahrungsergänzungsmittel. Einmal Spirulinapulver, das ist eine
grüne Algenart. Dann gemahlener Hanfsamen, das dürfte bekannt
sein. Und Macapulver, das ist eine Knollenart aus Peru.

Ich habe für die Mandel-Plätzchen den Teig zubereitet und dann
gedrittelt. Und jeweils ein Superfood in ein Drittel des Teigs
eingearbeitet.  Man  erhält  somit  auf  diese  Weise  drei
verschieden  Mandel-Plätzchen.

Und bei den einen Mandel-Plätzchen kann man dann nicht nur
singen, „Oh Tannenbaum, oh Tannenbaum, wie grün sind Deine
Blätter  …“,  sondern  dieses  Mal  sind  auch  die  Plätzchen
aufgrund der verwendeten Alge grün.

Und um die drei Plätzchen auch optisch auseinander halten zu
können,  verwende  ich  für  jedes  Superfood  eine  eigene
Ausstechform.

Die grünen, fast runden Plätzchen sind mit Spirulina. Die
blattförmigen Plätzchen sind mit dem gemahlenen Hanfsamen. Und
die sternförmigen Plätzchen sind mit dem Macapulver.

Lecker!

 

Mandel-Makronen
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Leckere Makronen

Meine zweiten Plätzchen in diesem Jahr für die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern allein
für mich zum Genießen zubereite und backe.

Ich hatte mir schon selbst ein Rezept überlegt und kreiert,
wie  diese  Makronen  zuzubereiten  sind.  Eischnee,  gemahlene
Mandeln und Zucker. Dazu Obladen, auf die man die Mandelmasse
mit einem Spritzbeutel aufspritzt. Mehr braucht es nicht.

Ich habe dennoch im Internet nach einem Rezept für solche
Makronen  gesucht.  Aber  ich  fand  keine  Neuheiten  über  die
Zubereitung.  Die  Rezepte  besranden  meistens  aus  den  schon
selbst überlegten Zutaten. Nur einige Verfeinerungen fand ich
in einigen Rezepten, wie z.B. die Zugabe von Zitronenschalen-
Abrieb. Ich habe das anders gemacht. Und die Verfeinerungen
nicht aufgriff. Nur die erwähnten Grundzutaten.

Wie man allerdings mit weniger Zutaten, wie ich sie verwende,
wie es in einem Rezept vermerkt ist, mehr Plätzchen zubereiten

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/CBAF28C2-29BE-4284-BCED-3BA8C051A1FD.jpeg


kann, als es mir gelungen ist, ist mir etwas schleierhaft. Nun
gut, man spritzt eben weniger Mandelmasse auf die Obladen. �

Diese Plätzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.

 

Süße  Tarte  mit  Bananen  und
Kaki-Frucht

Süße Tarte

Hier ein Rezept für eine einfache, süße Tarte.

Dieses Mal habe ich für die Füllmasse sehr reife Bananen und
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eine Kaki-Frucht verwendet.

Zusätzlich gebe ich der Tarte noch mit einem Teelöfel Zimt
einen besonderen Geschmack.

 

Tarte  mit  Kartoffeln,
Zwiebeln und Bauchspeck 

Herzhafte und pikante Tarte

Hier ein Rezept für eine leckere pikante und herzhafte Tarte
mit einem Hefeteig und Kartoffeln, Zwiebeln und Speck.

Ich gebe die Kartoffelscheiben, die ich sehr dünn schneide,
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die Zwiebeln und den Speck roh in die Füllmasse der Tarte.

Denn  immerhin  garen  ja  die  Zutaten  noch  eine  Stunde  im
Backofen bei hoher Temperatur.

Allerdings  bietet  es  sich  fast  an,  die  Kartoffeln  doch
vorzugaren. Die sehr dünnen Kartoffelscheiben haben nach dem
Backen gerade die Grenze erreicht, dass sie durchgegart und
essbar sind. Aber sie sind doch noch recht fest.Vorgegarte
 Kartoffelscheiben wären deutlich weicher, besser zu essen und
schmackhafter.

 

Dry  aged  Rumpsteak  mit
gegrillten Kürbisscheiben
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Alles gegrillt

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak.

Die  Rumpsteaks  sind  aus  dem  Roastbeef  vom  Simmentaler
Jungbullen.

Sie schmecken exzellent und sind sehr lecker.

Ich grille die Rumpsteaks nach dem Grillen der Kürbisscheiben
auf jeder Seite 3 Minuten, damit gelingt der Gargrad medium.
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Bunter Salat

Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkräutern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.
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Gebratene Rühreier mit Kürbis
und Steckrübe 

Mit leckerem Kürbis

Ein einfaches Rezept.

Für das ich Gemüse verwende solches, das von manchen Personen
nicht so häufig verwendet wird.

Kürbis sollte in der Saison in Herbst und Winter allerdings
bei allen schon richtig angekommen sein.

Aber Steckrübe wird eigentlich weniger verwendet. Obwohl man
sie gut als Beilage, in Würfel geschnitten und gekocht oder
als Stampf sehr gut servieren kann.

Ich habe beide Gemüse in sehr kleine Würfel geschnitten und in
der Pfanne gebraten.
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Eier  darüber,  würzen,  fertig  ist  ein  schnelles,  sehr
schmackhaftes  Gericht.

 

Sojabohnensprossen-Salat

Frischer, gesunder Salat

Sojabohnensprossen  verwendet  man  ja  eher  für  asiatische
Gerichte.

Ich habe es mir einfach gemacht und einen einfachen, leckeren
Salat zubereitet.

Das dauert keine zwei Minuten.
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Dressing  zubereiten,  über  die  Sojabohnensprossen  geben,
servieren.

 

Pikante Tarte mit Champignons
und Emmentaler

Würzig mit Champignons und Käse

Hier das Rezept für eine pikante, herzhafte Tarte.

Ich bereite sie wie gewohnt nach dem Grundrezept zu.
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Schöne Tarte

Für  die  Füllmasse  verwende  ich  zusätzlich  Champignons  und
Emmentaler.

Zusätzlich würzen muss man die Tarte nicht, der Emmentaler
bringt genügend Würze mit.
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Haselnuss-Plätzchen  mit
Bitter-Schokolade

Mit vielen …

Meine ersten Plätzchen in diesem Jahr für die Adventszeit, die
ich nicht an die Verwandtschaft verschicke.

Sondern allein für mich zum Genießen zubereite und backe.
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… verschiedenen Ausstechformen

Diese Plätzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen gut und
schmecken sehr lecker.

Der Teig ist im Grunde ein einfacher Mürbeteig, nur wird er
hier eben mit einem Anteil gemahlener Haselnüsse zubereitet.
Sie können sich beim Teig auch durchaus an meinem Grundrezept
für Mürbeteig orientieren.

Der Teig ist aufgrund der Haselnüsse recht weich.
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Jeweils zur Hälfte mit Schokolade bestrichen

Vergessen Sie auf keinen Fall, beim Ausrollen des Teiges auf
dem Arbeitsbrett für das Arbeitsbrett und das Backholz Mehl zu
verwenden.
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