Gegrillte Schweineniere mit
gebratenem, grunem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

Ab und zu eine Innereie wie Niere oder Leber ist doch sehr
lecker.

Dazu gibt es einmal aullerhalb der Saison grunen Spargel dazu,
den ich in viel Butter kross anbrate.

Die Nieren werden noch mit etwas Krauterbutter ,Diablo”-Style
gewurzt.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/30/gegrillte-schweineniere-mit-gebratenem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/30/gegrillte-schweineniere-mit-gebratenem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/AD821C4F-AB4F-4EF8-B01D-871DDE2CB316.jpeg

Beschwipste Ente mit
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/

Gegarte Ente im Brater

An sich war die Uberlegung recht gut. Ich hatte diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/FCC062E1-E990-41D4-ACE1-01A24E119F90-scaled.jpeg

,Grillen” oder einer ahnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhahnchen und stulpt das Geflugel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhohle auf eine gedffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Gefllugel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflugel wird naturlich vor dem
Zubereiten noch gewlrzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

Das Bier erhitzt sich, verdampft und gart so das Geflugel
durch die Bauchhdhle. Das Geflugel wird somit von innen heraus
gegart.

Im Falle, dass das Geflugel noch nicht durchgegart ist, wenn
das Bier verdampft ist, hat man noch eine zweite Dose Bier
vorratig, mit der man dann das Geflugel nochmals nachversorgt.

Wie gesagt, die Uberlegung war recht gut. Ich hatte nur zwei
Dinge nicht beachtet.

Eine ganze Ente ist recht groff und schwer. Nachdem ich diese
gewurzt und dann auf eine gedffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieR
aber oben an die Decke des Backofens an und somit ware bei
Ober-/Unterhitze — die Umluftfunktion meines Backofens ist
leider defekt — der obere Teil der Ente verbrannt.

Und zweitens hatte ich nicht bedacht, dass die Ente aufgrund
ihrer Masse von der Bierdose herunterfallt. Sie hatte in
dieser Stellung auf der Bierdose irgendwie befestigt oder
stabilisiert werden mussen. Ich wusste nur nicht wie.

Also liell ich die Idee zu dieser Zubereitungsart leider
fallen. Und garte die gewlrzte Ente in dem Bier in einem
Brater im Backofen.

Das Ergebnis war eine oben kross und knusprig gebratene Ente.
Der untere Teil der Ente, da er im Bier lag, hatte leider
keine krosse Haut. Aber die Ente war gut durchgegart und



schmeckte lecker.

Als Beilage habe 1ich einfach Kartoffeln, in Spalten
geschnitten, in der Friteuse frittiert.

Trauben-Schokolade-Joghurt-
Torte

Sehr gelungene und leckere Torte

Diese Torte ist exzellent gelungen. Sie ist fest und kompakt.
Und schmeckt wirklich hervorragend. Eine Eigenkreation.

Ich habe fur das Schokoladige in der Fullmasse eine Tafel


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/4181F01D-C8F6-4A12-B76D-6C53968F0222.jpeg

Schokolade mit 85 % Kakaoanteil verwendet, geschmolzen und mit
dem Joghurt verruhrt.

Man kann statt dessen auch gleich ein Schokoladenjoghurt
verwenden. Fraglich ist nur, ob man dies in einem grof3en
Becher mit 500 ml beim Supermakrt bekommt.

Die verwendete Blattgelatine, 6 Stuck, reicht fur die
Fillmasse genau aus und machen diese kompakt und schnittfest.

Geben Sie vor dem Servieren der Tortenstucke jeweils etwas
Puderzucker darauf. Ich hatte keinen mehr vorratig und habe
stattdessen Kandiszucker 1in der Kuchenmaschine pulverig
gehackselt und darauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:1244]

Hahnchenfleisch mit
chinesischen Pilzen in Tom-
Kha-Kai-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/

Mit schmackhaften Pilzen

Ich liebe chinesische Pilze, in diesem Fall vor allem die
Shiitake-Pilze. Dazu habe ich noch Mu-Err-Pilze verwendet, die
auch sehr lecker sind.

Als Fleischzutat wahle ich Hahnchenbrustfilets, die ich in
kurze Streifen schneide.

Die verwendete Sauce enthalt Koskosnuss, Kaffir-
Limettenblatter und Zitronengras. Sie bringt somit ein
leichtes Aroma von Kokosnuss mit und hat auch eine leicht
sauerliche Note.

Die Fisch-Sauce liefert dann noch etwas Salzigkeit und einen
Hauch an Fischgeschmack. Alles in allem schmeckt die Sauce
wirklich exzellent.

Als Beilage dieses Mal Vollkorn-Basmatireis, der noch eine
hellbraune Schale hat und relativ lange gegart werden muss.
Aber er schmeckt wirklich exzellent.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/8A370142-A01E-49C6-B5EF-E506E0D8D687.jpeg

Da Asiaten sicherlich keinen Vollkornreis zubereiten wurden,
richte ich dieses Gericht— auch wenn alle Zutaten original
asiatisch sind — nicht in Schalen mit Essstabchen an. Sondern

wie gewohnt auf grollen, flachen Tellern.

[amd-zlrecipe-recipe:1243]

Tortenheber/Kuchenheber

Sehr funktionell

Ich hatte in letzter Zeit meinen Tortenheber vermisst.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/26/tortenheber-kuchenheber/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/AA08EC2E-5BD6-4C6F-B8DD-AFC3D7255B42.jpeg

Vermutlich ist er in meine Box mit dem Altpapier gefallen, ich
habe es nicht bemerkt und habe ihn mit dem Altpapier entsorgt.

Also habe ich kurzerhand 1in einen neuen Tortenheber
investiert.

Optisch hat er mir anfangs nicht so ganz gut gefallen. Aber er
war der einzige Tortenheber bei dem Online-Shop, bei dem ich
nach Tortenhebern schaute, der ein Loch im Griff hatte.
Wodurch ich ihn eben am Kichengerate-Board mit Haken aufhangen
kann.

Er hat die MalRe 27 x 6 cm, besteht aus schonem Edelstahl und
der Griff ist aus weiRemKunststoff. Aullerdem ist er -
natirlich — spulmaschinengeeignet.

Ich kann ihn somit gleich einmal einsetzen bei der Torte, die
ich heute gebacken bzw. zubereitet habe. Und mir damit elegant
ein schones Stuck Torte auf meinen Dessert-Teller heben.

Tortenplatte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/25/tortenplatte/

Als Tortenplatte verwendbar
Ist dies vielleicht auch ein nutzlicher Ratschlag fur Sie?

Ich wollte mir eine neue Tortenplatte zulegen, um bei meinen
Torten ein wenig Abwechslung zu haben.

Also recherchierte ich im Internet bei Online-Shops nach
solchen.

Und stieB auf einen Artikel, der aussah wie ein sehr grolSer,
weiller Teller mit einem kleinen Rand.

Und tatsachlich stand in der Beschreibung des Artikels


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/image-1.jpeg

,Pizzateller/Tortenplatte”. Durchmesser etwa 32 cm.

Diese Idee gefiel mir sehr gut und da ich Besitzer von
Pizzatellern bin, habe ich sofort einen dieser Pizzateller als
Tortenplatte einem neuen Verwendungszweck zugefuhrt und
verwende ihn nun als solche.

Somit habe ich mir das Geld fur eine neue Tortenplatte gespart
und verfuge nun dennoch Uber eine schoéne, neue Tortenplatte.

Kiwi-Joghurt-Torte mit
Cranberries

Leider nicht gelungen

Diese Torte gelingt nicht. Daher diese bitte in dieser Weise


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/24/kiwi-joghurt-torte-mit-cranberries/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/24/kiwi-joghurt-torte-mit-cranberries/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/7FB09000-DFAD-4DDC-982B-2BAC6A9F1C51.jpeg

nicht nachzubereiten. Ich veroffentliche auch Rezepte von
Gerichten, die nicht gelingen. Da diese Torte, die ohne Backen
kalt zubereitet wird, eine Eigenkreation ist, ist dies eben
ein Fehlschlag.

Am Boden kann es nicht 1liegen. Diesen aus Vollkorn-
Butterkeksen und Butter kalt zubereiteter Boden habe ich schon
bei anderen Torten zubereitet und er gelingt immer.

Generell kann es auch an der Fullmasse nicht liegen. Denn eine
Fillmasse aus zerkleinertem Obst und Joghurt und dann
entsprechend der Menge der Obst-Joghurt-Mischung verwendeten
Blatter Gelatine habe ich auch schon des Ofteren zubereitet
und auch diese sind immer gelungen.

Ich kann es mir nur so erklaren, dass die zusatzlich
verwendeten Cranberries, deren MaBe ich allerdings in die
Berechnung der Anzahl der Blatter Gelatine einbezogen habe,
dann doch ein Zuviel an Masse ergaben, so dass die Fullmasse
auch Uber Nacht im Kihlschrank nicht wie erwartet fest und
kompakt wurde. Sie ist also noch ganz leicht flussig.

Dies fuhrt dann leider dazu, dass der Boden Llangsam
durchweicht und die Torte somit nicht mehr kompakt ist. Das
alles fuhrt somit zum Schluss, die Torte sehr schnell, am
besten innerhalb zweier Tage, zu verspeisen.

Denn ein positives hat die Torte dennoch. Geschmacklich ist
sie sehr gut. Eine leichte Saure durch die Kiwis. Und die
Cranberries, die fast ein wenig an Weintrauben erinnern,
bringen Festigkeit und Crunch mit.

Jetzt muss ich mir nur noch uUberlegen, wie ich die Fullmasse
kompakt und fest bekomme.

[amd-zlrecipe-recipe:1239]



Frische Mezzelune aglio e
olio

Sehr leckere Pasta
Frische, gefullte, italienische Pasta.

Mezzelune. Gefullt mit Kase und Garnelen. Sie schmecken sehr
kostlich.

Einfach zubereitet aglio e olio. Also mit Knoblauch und gutem
Olivenol.

Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Schnell zubereitet. Aber immer wieder kostlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/C129199B-A448-4F6E-80CC-740A721A311A.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1240]

Entrecote mit Krauterbutter
und Pommes frites

Wundervoll zartes Steak
Mein monatlicher Beitrag zu Steak.
Wunderbare Entrec6tes. Schon fettmarmoriert. Zart. Saftig.

Ich brate die Steaks auf jeder Seite drei Minuten in heifem
RapsOl in der Pfanne. Damit gelingen sie perfekt rare.

Und wiirze sie ausnahmsweise einmal erst nach dem Braten.

Dazu Krauterbutter mit etwas Chili, die sich auf der Packung


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/22/entrecote-mit-kraeuterbutter-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/22/entrecote-mit-kraeuterbutter-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/3F0B2CE1-C28F-4950-AEBD-9B99C2089F63.jpeg

,Diablo” nennt. Aber gar nicht so scharf schmeckt.

Als Beilage einfach Pommes frites aus der Friteuse.

[amd-zlrecipe-recipe:1242]

Pizza mit Salami, Champignons
und Oliven

Mundet hervorragend

Eigentlich sollte es ein selbst zubereiteter, frischer
Hefeteig fur die Pizza werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/21/pizza-mit-salami-champignons-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/21/pizza-mit-salami-champignons-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/6FC13AB9-CFEC-44FD-8E82-36F25982E468.jpeg

Dann habe ich es mir jedoch einfacher gemacht und bei meinem
Einkauf bei meinem Discounter einen fertigen Pizzateig
gekauft. Das Produkt stellt sich als frischer, schén dicker
Hefeteig heraus, der sehr gut schmeckt nach dem Backen. Also
ab und zu kann man es sich eben auch einmal einfach machen.

Ich habe vor kurzem erst durch eine Kochsendung gelernt, dass
man eine Pizza in der Weise zubereitet, dass man die
Tomatensauce auf den Teig gibt. Dann aber sofort den
geriebenen Kase draufgibt. Und auf den Kase die restlichen
Zutaten wie in diesem Fall Salami, Champignons und Oliven
obenauf legt.

Und nicht alle Zutaten auf die Tomatensauce legt und alles mit
dem geriebenen Kase zudeckt.

Die Pizza gelingt sehr gut und schmeckt sehr gut.
Ehrlicherweise schmeckt sie jedoch nicht wie eine Pizza beim
italienischen Restaurant. Aber 1ich bin eben auch kein
geburtiger Italiener.

Und sie schmeckt auch abends noch kalt sehr gut.

Anstelle von Tomatensauce habe ich uUbrigens Tomatensugo
verwendet, das ich am Vortag zubereitet und fur frische Pasta
verwendet habe. Ich hatte in das Sugo viel Petersilie gegeben,
so dass man es als Tomaten-Petersilie-Sugo bezeichnen kann.
Und da das Sugo ja schon gewlurzt ist, wiurze ich die Pizza vor
dem Backen nicht nochmals.

[amd-zlrecipe-recipe:1238]



Bibelspriiche

Ich bin ein glaubiger Mensch. Und wurde in meinem Leben schon
mehrere Male von Gott beruhrt.

Daher gibt es nun in meinem Foodblog in der 1linken
Seitenleiste relativ weit oben uUber dem ,Zitat aus der Kiche“
nun auch einen ,Bibelspruch”. Und zwar jeweils beim Aufrufen
des Foodblogs ein Bibelspruch, der aus einem Archiv von Uuber
100 Bibelsprichen nach dem Zufallsprinzip ausgewahlt und
eingeblendet wird.

Ich hatte die Idee schon mehrere Male, wusste aber nicht so
recht, ob ich dies in einem kulinarischen Foodblog umsetzen
und meinen Lesern und Besuchern prasentieren will. Aber ich
habe mich jetzt einfach dazu entschieden und habe es
umgesetzt.

Ich winsche viel Freude mit den Bibelspruchen!

Kiirbis-Honig-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/20/bibelsprueche/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/20/kuerbis-honig-kuchen/

Sehr fest und kompakt

Herbst ist Klurbiszeit. Entweder ein Hokkaidokurbis oder ein
Butternutkidrbis. Bei beiden muss man nur das Kerngehause
entfernen, kann aber die Schale mitverwenden und muss somit
den Kirbis nicht schalen.

Im Orignalrezept stand Hokkaidoklirbis. Ich habe ihn kurzerhand
durch Butternutkirbis ersetzt.

Ich habe noch eine weitere Anderung vorgenommen. Im
Originalrezept wird der Kurbis nur grob zerkleinert und 30
Minuten im Backofen gegart. Dann zerkleinert und dem Teig
hinzugeflugt. Ich reibe den Kirbis in der Kuchenmaschine fein
und gebe dann die feinen Raspel in den Teig hinzu. Schliel8lich
wird alles ja noch im Backofen gegart. Vorgaren im Backofen
halte ich somit nicht fur notwendig.

Und ein Kurbiskuchen, der eine Mehlmasse von 500 g hat wie ein
Ruhrkuchen — 350 g geriebener Kurbis und 150 g Mehl —, aber
nur drei Eier? Nope, das geht nicht. Ich verwende fur den


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/6E7A4286-095D-4EB1-B244-33516F9D1D75.jpeg

Kuchen vier Eier.

Noch dazu kommt, dass der Teig sehr fliussig ist. Kein Wunder,
es kommt noch ein halber Becher Joghurt und 5 Essloffel Honig
hinzu. Alles Zutaten, die den Teig eben flissig machen.

Ich frage mich wirklich, wie der Kuchen nach dem
Originalrezept mit nur drei Eiern eigentlich gelingen und er
genugend Bindung und somit Festigkeit bekommen soll?

Da der Teig eben sehr flussig ist, gebe ich zum einen noch
zusatzlich 50 g Mehl fiur Bindung hinzu. Und aullerdem backe ich
den Kuchen im Backofen keine Stunde, sondern vorsichtshalber 1
1/2 Stunden. Nach dieser Backzeit zeigt die Probe mit dem
Holzzahnstocher aber keine Teigreste an ihm, somit ist der
Kuchen innen nicht mehr flussig, sondern fest und
durchgebacken.

Mein Rat an Sie: Verruhren Sie den kleingeriebenen Kurbis
nicht zu sehr in der Kuchenmaschine mit dem restlichem Teig.
Die Kiurbisraspeln losen sich sonst zu sehr auf. Besser ist es,
wenn Sie den kleingeriebenen Kurbis einfach mit dem Backloffel
kraftig unter den Teig mischen.

Der Teig erinnert bei der Zubereitung etwas an einen
Wurzelkuchen, denn der feingeriebene Kirbis hat eben fast die
gleiche Farbe wie Wurzeln, namlich orange.

Was ich jedoch nicht verstehe, 1ist, dass der Kuchen sehr
fettig ist. Allein schon in der Kasten-Backform hat sich nach
dem Backen und dem Herausnehmen des Kuchens mit dem Backpapier
ein kleiner Rest Fett gesammelt. Und dies, obwohl ja nur 150 g
Butter zum Teig dazugegeben werden.

Aber der Kuchen gelingt sehr gut. Er ist zwar sehr fest und
kompakt. Aber es soll ja auch kein Ruhrkuchen sein. Er
schmeckt lecker nach Kirbis. Und hat eine leichte Honig-Note.



[amd-zlrecipe-recipe:1237]

Kasespatzle

Traditionell schwabisch

Ein traditionell schwabisches Gericht aus der Heimat der
Familie meiner Mutter, die aus Schwaben stammt.

Hier ist das Rezept, um Spatzle selbst mit der Hand
zuzubereiten und traditionell vom Arbeitsbrett in das kochende
Wasser zu schaben.

Wer mochte, kann es sich auch einfacher machen und Zeit
sparen, indem er auf frische, aber industriell gefertigte
Spatzle vom Supermarkt zuruckgreift. Dies kann man durchaus
auch einmal zubereiten, wenn es an Zeit mangelt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/19/kaesespaetzle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/02576693-2904-4954-89DA-3B0F93120589.jpeg

Als Kase kann man auch gern variieren, hier bietet sich
geriebener Cheddar oder auch Gouda an. Ich wahle geriebenen
Emmentaler, der dem Gericht eine sehr kraftige und wirzige
Note verleiht.

Mein Rat: Das Gericht kann je nach Geschmack verfeinert
werden, ob mit frischen Krautern oder Tomaten.

[amd-zlrecipe-recipe:1241]

Paprika-Zucchini-Gemiise auf
Korner-Mischung

Sehr wurzig und lecker


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/18/paprika-zucchini-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/18/paprika-zucchini-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/3F9BD811-C435-48F6-9AFB-7A88EDF2A638.jpeg

Vegetarisch. Mit verschiedenem Gemuse. Vor allem verschieden
farbigem Paprika fur Farbenvielfalt.

Dazu Zucchini. Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Als Beilage zweli Packungen mit einer vorgedampften
Kornermischung aus Quinoa, braunem Basmatireis und Wildreis.

Garniert mit fein geriebenem Cheddar fur Wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:1236]

Puten-Geschnetzeltes mit
Gemise auf Korner-Mischung



https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/17/puten-geschnetzeltes-mit-gemuese-auf-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/027CD91A-F2E2-4F06-87AA-12094D07952D.jpeg

Wirzig und lecker

Ein Rezept fur Geschnetzeltes aus Putenfleisch.

Als Beigabe zum Geschnetzelten verschiedenes Gemise.
Verfeinert mit viel kleingeschnittenem, frischem Basilikum.

Als Beilage wahle ich zwei Packungen vorgedampften Reis mit
Gemlse, der in der Mikrowelle in drei Minuten gegart ist.

Garniert mit geriebenem Cheddar als Wurze.

[amd-zlrecipe-recipe:1235]

Zu wenig Lebensmittel:
Hamburger Tafel in Not

Ich hatte schon vor einiger Zeit daruber berichtet, dass ich
aufgrund meiner finanziellen Verhaltnisse, die trotz meiner
selbststandigen Tatigkeit mit mehreren Berufen zu wilnschen
Ubrig lassen, kostenlos Lebensmittel bei der Hamburger Tafel
e.V. beziehe.

Jeden Donnerstag gehe ich daher zu der Lebensmittel-Ausgabe
beim Arbeiter Samariter Bund e.V., der in Jenfeld fur die
Hamburger Tafel e.V. die Ausgabe an Bedurftige Ubernimmt.

An diesem Donnerstag war das Fernsehen vor Ort. Und zwar der
Norddeutsche Rundfunk. Eine Fernseh-Jounalistin und ein
Kameramann interviewten und filmten die Lebensmittel-Ausgabe
vor Ort.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/zu-wenig-lebensmittel-hamburger-tafel-in-not/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/zu-wenig-lebensmittel-hamburger-tafel-in-not/

Mein Kollege Manfred Pagel, ein Bedurftiger wie ich, wurde bei
der Lebensmittel-Ausgabe interviewt und gefilmt. Zudem wurde
dann noch uber die ehrenamtlichen Helfer beim ASB e.V. und
deren Tatigkeit bei der Beschaffung, Lagerung und Ausgabe der
Lebensmittel berichtet. ,Durch die Corona-Krise fallen zum
Beispiel Spenden von Lebensmitteln weg, die sonst bei
GrolBBveranstaltungen Ubrig bleiben”, so die Kommentatorin.

Ich selbst stand auch in der Schlange der Bedlurftigen, die
ganz kurz am Ende der Reportage zu sehen ist. Leider wurde nur
der zuvorderst Stehende gefilmt, ich selbst bin links dahinter
nicht mehr zu sehen.

Die kurze, 2-minutige Reportage wurde am selben Tag,
Donnerstag, den 15.10.2020, abends um 19.30 Uhr im Hamburg
Journal des NRD Fernsehens gezeigt. Die Reportage ist noch ein
Jahr lang, also bis zum 15. Oktober 2021 Uber diesen Link auf
der Website des NRD zu sehen.


https://www.ndr.de/fernsehen/sendungen/hamburg_journal/Zu-wenig-Lebensmittel-Hamburger-Tafel-in-Not,hamj101356.html

