Girasoli mit BBQ-Sauce

Ein Rezept mit zwei fertigen, industriell gefertigten
Produkten.

Sie ermoglichen eine schnelle und schmackhafte Zubereitung
eines leckeren Gerichts.

Gefullte Pasta — Girasoli, gefullt mit gegrilltem Gemuse — ist
die Hauptzutat.

Die Sauce fur die Pasta ist eine BBQ-Sauce, deren rauchiges
Aroma gut zur gegrillten Fullung der Pasta passt.

[amd-zlrecipe-recipe:1218]

Baharat-Apfel-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/30/girasoli-mit-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/29/baharat-apfel-torte/

Leicht suR-scharf

Ein Rezept fur eine Torte mit der Gewurzmischung Baharat. Mit
einer Fillmasse aus Speisequark und frischen Apfeln.

Die Zubereitung von Pudding mit der Gewurzmischung Baharat war
gut gelungen. Der Pudding schmeckte fein, leicht nach Zimt und
Koriander, aber auch ein wenig scharf nach schwarzem Pfeffer.
Denn die Gewurzmischung Baharat besteht aus den Gewlrzen
Koriander, Paprika, Kreuzkummel, Chili, schwarzer Pfeffer,
Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt.

Es bot sich somit an, diese Erfahrung mit dieser
Gewlrzmischung zu vertiefen. Und ich entschied mich dazu, eine
Torte mit der Gewurzmischung zuzubereiten.

Da Apfel gut zu Zimt, Nelken und Koriander passen, entschied
ich mich dafur, Apfel fur die Torte zu verwenden.

Es ist meine zweite Torte ohne Backen. Der Boden besteht aus
kleingestampften Vollkorn-Keksen und zerlassener Butter. Und
die Fillmasse aus Quark, kleingeschnittenen Apfeln, Zucker,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7444.jpg

Baharat und Blattgelatine.

Die Torte wird uUber Nacht im Kuhlschrank aufgrund der
verwendeten Blattgelatine fest und kompakt und kann dann
angeschnitten werden.

Stellen Sie sich darauf ein, nicht nur den Geschmack von der
SuBe des Zuckers und von Zimt, Nelken und Koriander im Mund zu
haben. Sondern auch eine gewisse Scharfe von schwarzem Pfeffer
und Chili.

[amd-zlrecipe-recipe:1217]

Puten-Geschnetzeltes mit
Jackfrucht


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/28/puten-geschnetzeltes-mit-jackfrucht/

Kross gegrillt
Zu Geschnetzeltem kleingeschnittes Putenfleisch.

Als Beilage suB-scharf marinierte Jackfrucht. Die Jackfrucht
hat eine Konsistenz wie gebratenes, gerupftes Schweinefleisch,
so dass die Optik des Tellers mit Putenfleisch und Jackfrucht
etwas merkwirdig anmutet.

In einer groBen Grill-Pfanne kurz kross gebraten.

Wenige Zutaten, schnelle Zubereitung, einfaches, leckeres
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1216]



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7450.jpg

Gedampfte Wan-Tan mit Soja-
Sauce

Herrliche Teigtaschlein

Wan-Tan sind gefullte Teigtaschen und eine Spezialiat der
chinesischen Kiche.

Ich hatte keine Nudelmaschine mehr vorhanden, mit der ich
Teigplatten hatte herstellen koénnen. Meine Nudelmaschine, die
ich mir vor einem dreiviertel Jahr gekauft hatte, musste ich
in diesem Zeitraum drei Mal an den zustandigen Vertrieb
einschicken. Das erste Mal wurde ein Teil der Nudelmaschine
ersetzt. Das zweite Mal wurde mir eine ganz neue Nudelmaschine
zuruckgeschickt. Und das dritte Mal war die Nudelmaschine dann
wieder so defekt, dass der Vertrieb mir den Kaufpreis
erstattete.

Aber ich hatte ja noch das Rezept flur die Zubereitung des


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/27/gedaempfte-wan-tan-mit-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/27/gedaempfte-wan-tan-mit-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7455.jpg

Nudelteigs in Erinnerung. Und so habe ich auf diese Weise
Teigplatten zubereitet, die ich zurecht geschnitten habe.

Der Teig hatte im Endeffekt doch deutlich didnner sein konnen.
Die Wan-Tan waren somit zum einen sehr grof, zum anderen auch
mit einem recht festen Teig hergestellt.

AuBerdem hatten die Wan-Tan auch deutlich kleiner ausfallen
konnen, damit man sie mit einem Essloffel oder auch
Essstabchen hatte essen konnen.

Aber dann hatte ich die Zubereitung vermutlich doch in viele
aufeinanderfolgende Durchgange unterteilen missen und die
Zubereitung hatte noch deutlich langer gedauert.

Ich habe die Wan-Tan in einem asiatischen Dampfgar-Korbchen
aus Bambus zubereitet. Ich hatte in meiner Kiuche wieder einmal
umgeraumt wund mein Kichenregal mit den asiatischen
Lebensmitteln an eine andere Stelle gehangt, damit die Artikel
besser zuganglich und verwendbar sind.

Und in diesem Zusammenhang habe ich auch diverse andere
Kichengerate, die an einer Wand in der Kuche hingen, an
anderer, besser zuganglichen Stelle aufgehangt. Dazu zahlte
dann auch das Bambuskorbchen.

Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man erhitzt eine geringe
Menge Wasser in einem groBen Topf. Stellt ein Bambuskorbchen
hinein. Stellt die Wan-Tan in das Kdrbchen. Deckt das Kérbchen
mit dem Deckel zu. Und lasst die Wan-Tan je nach GroBe und
Zutaten der Wan-Tan eine unterschiedliche Zeit lang im Dampf
garen. Verkocht das Wasser im Topf, gielBt man einfach mit
etwas Wasser nach.

Die Fullung kann aus den unterschiedlichsten Zutaten
zubereitet werden. In diesem Fall besteht sie aus
zerhackseltem Putenfleisch und diversen Gemusesorten. Wichtig
ist, dass alles sehr klein geschnitten wird, damit man eine
schone Fullung bilden kann.



Und natirlich soll die Fullung auch gut gewlrzt werden.

Als Zugabe zu den gedampften Wan-Tan gibt es Schalchen mit
heller Soja-Sauce, die man gern zum Marinieren verwendet, oder
eben wie in diesem Fall als Sauce zum Dippen.

[amd-zlrecipe-recipe:1215]

Schweine-Nackensteaks asian
style mit Krauterbutter

Asian style mit Sojasauce

Das monatliche Rezept fur die Zubereitung von Steaks.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/26/schweine-nackensteaks-asian-style-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/26/schweine-nackensteaks-asian-style-mit-kraeuterbutter/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/15620445-57A7-4A0F-A274-F11557C09496.jpeg

Steaks asian style.

Die Wurze besteht diesmal nicht aus gewohnten Gewlrze wie
Salz, Pfeffer oder Paprika. Sondern nur aus dunkler Soja-Sauce
ein.

Dunkle Soja-Sauce bringt genugend Wirze und Salz fur die
Steaks mit.

Vor dem Servieren kommt noch Krauterbutter auf die Steaks.
Dies bring nochmals etwas Wurze mit sich.

[amd-zlrecipe-recipe:1219]

Feine Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/25/feine-kartoffelcreme-suppe-mit-garnelen/

Sehr lecker, auch mit Garnelen

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig und
lecker kochen! Nr. 2* der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel ,Hamburger Kuche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialitat aus
Hamburg.

Achtung: Im Originalrezept wird die Suppe mit Krabben
zubereitet.

Ich hoffe, man sieht mir dies nach. Ich war bei meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weill, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwandig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseekliste mit
einer Packung Krabben gemacht, die ich direkt vom
Krabbenkutter gekauft hatte. Das ist wirklich eine sehr
aufwandige Arbeit. Und der hohe Preis daher verstandlich.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/989FFE89-BB54-439A-B7F6-6EAE90985843.jpeg

Aber auch verstandlich, dass 1ich dann doch zu den
preiswerteren Garnelen gegriffen habe. Diese kommen grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Anderungen vorgenommen.

Ich verwende keine Petersilie fur die Suppe, sondern
Schnittlauch. Das scheint mir doch besser zu passen.

Und naturlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

Aulerdem passt naturlich auch unbedingt frischer Ingwer
hinein.

Und ein wenig WeiBweinessig fur etwas Saure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.

[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Kalte Birnen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/24/kalte-birnen-suppe/

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heillen Tagen sehr gut und ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschalten Birnenstlicke mit Zitronensaft zu
ubergieflen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusatzlich zum WeiBwein
auch noch weitere Saure in die Suppe.

Sahne und WeiBwein runden die Birnensuppe ab.
Zimt sorgt fur etwas Aroma.
Chili und Salz flur einen Hauch von Scharfe und Wurze.

Gehackte Pinienkerne geben der Suppe auch noch etwas
Crunchiges.

Wer mochte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/D01715E3-6889-4E5B-A7FC-A715D2F518AD.jpeg

in der Pfanne fur mehr Aroma anrosten.

Eine kalte Suppe hat eine grollen Vorteil gegenuber anderen
Gerichten. Sie konnen sich durchaus Zeit 1lassen beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. []

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

Zitronen-Tarte

SuRf und sauer


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/23/zitronen-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/EA68951B-C62B-423F-9BDC-28A7DAEAFC39.jpeg

Ein Rezept fur eine Tarte mit Zitronen, wenn man davon viele
vorratig hat und sie nicht anders zu verbrauchen weils.

Ich hatte zwei Bio-Zitronen und vier normale Zitronen
vorratig.

Von ersteren habe ich Schale und Saft, von letzteren naturlich
nur den Saft verwendet.

Da die Tarte aufgrund der Zitronen doch recht sauer ist, gebe
ich fur eine gewisse Sulle noch etwas Zucker hinzu.

Und da die Fullmasse durch den Zitronensaft auch noch
zusatzliche Flussigkeit erhalt, gebe ich doch lieber ein
zusatzliches Ei fur mehr Stabilitat und Festigkeit hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:1211]

Baharat-Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/22/baharat-pudding/

Sull und scharf

Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines Puddings mit dem
Gewlrz Baharat.

Dieses Gewlrz wird vorwiegend im Nahen Osten verwendet.

Es ist eine Gewlrzmischung und findet aufgrund der verwendeten
Gewlrze sowohl bei der Zubereitung von herzhaften als auch von
sullen Speisen Verwendung. Bestandteile von Baharat sind
Koriander, Paprika, Kreuzkummel, Chili, schwarzer Pfeffer,
Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt.

Ich habe es hier fur Pudding verwendet.

Hervorherrschend beim Pudding sind die Gewurze Zimt und
Kreuzkummel und, man wird es nicht glauben, eine leicht
scharfe Note von schwarzem Pfeffer.

Der Pudding schmeckt ungewohnt, aber sehr gut.
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[amd-zlrecipe-recipe:1210]

Eiergericht

Einfaches Pfannengericht
Ein einfaches Gericht.
Mit Speck, Zwiebel, Knoblauch, Knddel, Ei und Schnittlauch.

In wenigen Minuten in der Pfanne gebraten und dann serviert.
Und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1209]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/21/eiergericht/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/B420E22A-DD39-44CB-A361-3428B24E3ADA.jpeg

Eissalat

Frisch und lecker
Ein frisches, gesundes Gericht an heillen Sommertagen.

Nicht den Kreislauf belastend und sehr gesund. Und nicht dick
machend.

[amd-zlrecipe-recipe:1207]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/20/eissalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/AEAFCC06-E210-42D3-837C-03F9A299AFCF.jpeg

Bandnudeln mit getrockneten
Tomaten

Sehr wirzige Tomaten
Ein sehr einfaches Rezept.

Ich greife als Hauptzutat auf industriell gefertigte
Bandnudeln zuruck.

Und auf zwei Packungen eingelegte, getrocknete Tomaten.

Beides mische ich miteinander und serviere es in zwel tiefen
Tellern.

Naturlich mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

[amd-zlrecipe-recipe:1206]
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Gedeckter Apfelkuchen mit
Streusel

Fruchtig und frisch
Hier ein Rezept fur einen Apfelkuchen, gedeckt mit Streuseln.

Ich habe das Grundrezept fur den Mirbeteig etwas abgeandert
und Kakao und Zimt hineingegeben. Damit der Mirbeteig ein
bestimmtes Aroma bekommt.

Aus diesem Grund sieht der Kuchen optisch auch etwas ungewohnt
aus, denn der Boden ist dunkel vom Kakao. Und die Streusel
sind wie immer hellgelb.

Und der Trick, die geschalten Apfelspalten mit frischem
Zitronensaft zu ubergielen, ist sehr gut. Man verhindert


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
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dadurch ein Oxidieren und Braunwerden der Apfelspalten. Und
bringt somit gleichzeitig Saure an den Kuchen.

Der Kuchen schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1205]

Uberbackener Blumenkohl

Lecker uberbacken
Ein einfaches, vegetarisches Rezept.

Ich gebe einfach die Rdoschen von zwei Képfen Blumenkohl in
eine leicht gefettete, grole Auflaufform.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/17/ueberbackener-blumenkohl-2/
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Ich wirze mit Paprika, Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und Zucker.

Und gebe fein zerbrdselten Feta daruber. Dieser gibt dem
Gericht auch noch zusatzlich ein feines, wilrziges Aroma.

[amd-zlrecipe-recipe:1204]

Korner-Frikadellen mit
Frischkase

Kross gebraten

Hier habe ich bei zwei Rezepten aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2" der Hamburger Tafel e.V.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/16/koerner-frikadellen-mit-frischkaese/
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Anleihen genommen flUr dieses hier beschriebene Rezept. Es ist
das dritte Mal, dass ich ein Gericht aus diesem Kochbuch
nachkoche bzw. in diesem Fall Anleihen an anderen Rezepten
nehme.

Ich habe die beiden Gerichte aus dem Kochbuch namlich nicht
einfach nachgekocht. Es handelt sich um das Rezept fur
Grunkernbratlinge. Und fur Frischkase-Dip.

Nein, ich habe mich inspirieren lassen und die Gerichte
abgewandelt.

Anstelle Grunkern habe ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmatireis und Wildreis verwendet.

Und den Dip habe ich noch mit einigen weiteren Zutaten wie
Paprika, Lauchzwiebel und Knoblauch abgewandelt. Und auch ein
wenig WeiBweinessig flur etwas Saure passt in den Dip.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckendes Gericht. Es ist mir
seit einiger Zeit wieder einmal gelungen, schone Frikadellen
mit viel Rostaromen zuzubereiten.

Und der Frischkase mit Joghurt und weiteren Gemlsezutaten
schmeckt auch noch am darauffolgenden Tag, einfach mit einigen
Schrippen gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:1203]

3erlei-Ragout mit Korner-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/

Mischung

Sehr wurzig und aromatisch

Fir dieses Ragout habe ich drei Fleisch- bzw. Innereien-Sorten
ausgewahlt.

Das Spiel mit den unterschiedlichen Konsistenzen und
Geschmackern von Fleisch bzw. Innereienist wirklich sehr
interessant.

Da Rinderherz festes Muskelfleisch ist, brate ich es als
erstes an. Dann gebe ich Lebern und Steakfleisch hinzu.

Als Beilage wahle ich eine sehr schmackhafte Kérner-Mischung,
die sehr gehaltvoll schmeckt. Sie ist in wenigen Minuten in
der Mikrowelle gegart.

[amd-zlrecipe-recipe:1202]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
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