Biskuitboden

Jetzt kommt nun endlich auch ein Rezept flur einen Biskuitboden
zu meinen Grundrezepten hinzu.

Meinen ersten Biskuitboden habe ich einmal fiur eine Obst-Torte
gebacken. Er gelang hervorragend und die Obst-Torte schmeckte
sehr gut.

Meinen ersten mehrlagigen Biskuitboden habe ich fur eine
Buttercremetorte mit Marmelade gebacken. Auch dieser gelang
hervorragend und die Torte schmeckte sehr gut. Man muss nur
ein wenig beim Zerschneiden des Biskuitbodens in mehrere Lagen
aufpassen. Und eben die richtigen Arbeitsgerate wie ein sehr
langes, scharfes Messer und einen groBen Tortenheber daflr
zuhause haben.

Wenn bei der ersten Zubereitung nicht gleich ein hoher
Biskuitboden fur eine dreilagige Torte gelingt, dann hat man
entweder die Eiweille nicht schaumig genug geschlagen. Oder zu
wenig Backpulver in den Teig gegeben. Man improvisiert dann
einfach und behilft sich dadurch, dass man das Rezept fur eine
dreilagige Torte in ein Rezept fur eine zweilagige Torte
abwandelt.

[amd-zlrecipe-recipe:1162]

Buttercreme

Ein Grundrezept fur eine Buttercreme, wie man sie gern fur
Torten verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/16/biskuitboden/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/15/buttercreme/

Entweder man gibt die Buttercreme auf einen einfachen
Biskuitboden, um das Durchweichen des Biskuitbodens zu
verhindern, wenn man z.B. eine Obst-Auflage vornehmen moéchte.
FiUr eine solche Torte verwendet man nur die Halfte der unten
im Rezept angegebenen Mengen.

Oder man bereitet damit eine 2-3-lagige Torte zu, fur die man
auf die jeweiligen Buttercreme-Schichten fur SuBe und
Geschmack zusatzlich eine beliebige Marmelade aufstreichen
kann. Natlurlich wird eine solche Torte dann obenauf und
eventuell auch auBen herum mit Buttercreme bestrichen und mit
kleinen Aufspritzern aus der Spitztulle verziert.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, ist dies im
Grunde unerheblich, denn eine Buttercreme besteht immer aus
den zwel Komponenten Butter und Pudding. Der einzige
Unterschied von einem klasssischen Rezept zu anderen Rezepten
ist nur der, dass beim klasssischen Rezept der Pudding frisch
aus Milch, Eigelben und Speisestarke zubereitet wird. Und im
anderen Fall verwendet man eine Packung industriell
hergestelltes Puddingpulver.

Buttercreme halt sich im Kuhlschrank einige Tage, kann dann
wieder Zimmertemperatur annehmen und fur Zubereitungen
verwendet werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1161]



Kalbshirn mit griner Sauce

Ein weiteres Rezept fur eine Zubereitung in der Mikrowelle.
Dieses Mal eine Innereie.

Im Originalrezept wird Kalbsbries zubereitet. Das hatte ich
nicht mehr vorratig und hatte ich erst bei meinem Online-
Schlachter bestellen mussen.

Aber ich hatte Kalbshirn vorratig.

Kalbsbries ist ja eine Druse des Kalbes und in der Konsistenz
sehr fein.

Kalbshirn ist dagegen noch viel feiner.

FUr den Gemusefond zum Garen des Hirns kann man dieses Mal
ruhig auf eine gute Bruhe aus einem Pulver oder Wirfel
zuruckgreifen.

Als Beilage und fur Wirze und Geschmack sorgt eine grune
Sauce.

Man sollte fur die Sauce frische Krauter verwenden. Ich hatte
leider nicht alle Krauter frisch vorratig und habe daher das
eine oder andere Kraut auch getrocknet verwendet. Aber die
Sauce schmeckt auch damit sehr gut.

Wenn die Sauce etwas zu trocken und nicht flussig genug ist,
kann man einige Essloffel des Fonds dazugeben und verruhren.

Dazu einige Stucke frisches Zwiebelbaguette.

[amd-zlrecipe-recipe:1160]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/14/kalbshirn-mit-gruener-sauce/

Schweinefleisch in Aspik mit
Romanasalat und Mini-Pak-Cho1l

Nochmals eine Unterbrechnung der Mikrowellen-Rezepte.

Aber bei diesen sommerlichen Temperaturen bietet es sich
geradezu an, auch des O0fteren einen leckeren und gesunden
Salat zuzubereiten.

Der aus frischen Zutaten besteht. Und auch leicht zu verdauen
ist.

Ich bringe hier zusatzlich zu dem Salat bzw. Gemise auch mit
dem Schweinefleisch in Aspik eine gewisse wurzige Note hinein.

Achtung, es ist zwar ein Salat, aber von der Menge her reicht
er fur eine ganze Mahlzeit am Abend.

[amd-zlrecipe-recipe:1159]

Jackfrucht mit Mini-Pak-Chol
und Vollkorn-Basmatireis

Heute ein weiteres Rezept flur die Zubereitung in der
Mikrowelle.

Abe nicht aus einem meiner neuen Kochblicher, sondern selbst
kreiert und improvisiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/13/schweinefleisch-in-aspik-mit-romanasalat-und-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/13/schweinefleisch-in-aspik-mit-romanasalat-und-mini-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/12/jackfrucht-mit-mini-pak-choi-und-vollkorn-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/12/jackfrucht-mit-mini-pak-choi-und-vollkorn-basmatireis/

Das Gericht ist in der Mikrowelle in 6 Minuten gegart und
zubereitet.

Ich verwende zwei Packungen mit suB-scharf marinierter
Jackfrucht, jede Packung hat 200 g und ist ausreichend fur
eine Person.

Dazu gebe ich zwei kleingeschnittene Mini-Pak-Choi, die ich
einige Minuten in etwas Olivendl in der Mikrowelle vorgare.

Als Beilage wahle ich wieder zwei Packungen des vorgedampften
Vollkorn-Basmatireises, der mit etwas Quinoa und Gemuse
hergestellt wurde.

Wer mochte, kann das Ganze auch noch mit etwas Soja-Sauce fur
eine Sauce flur den Reis wurzen, damit es etwas flissiger wird.

[amd-zlrecipe-recipe:1158]

Wurstsalat

Heute ist einmal mikrowellenfreier Tag.

Es gibt passend zur sommerlichen Hitze einen frischen,
gesunden, schlank haltenden Salat.

Mit der Hauptzutat Fleischwurst.

Dann, denn man darf es sich im Sommer schon ein wenig bequem
machen, ein Salatmix aus der Packung.

Der Salatmix enthalt Eisberg-, Frisee- und Radiccio-Salat und
Mais. Eine Packung von 200 g ist fur eine Person geeignet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/11/wurstsalat/

Dazu verfeinere 1ich den Salat noch mit einigen
kleingeschnittenen, eingelegten Minigurken aus dem Glas.

Angemacht wird der Salat mit WeilBweinessig, Olivenol, Salz,
Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1157]

Pflaumen-Heidelbeeren-Tarte

Eine einfache Tarte nach dem Grundrezept.

FiUr die Fullmasse als Obst verwende ich kleingeschnittene
Pflaumen. Und Heidelbeeren.

[amd-zlrecipe-recipe:1156]

Gefullte Auberginen mit
Schweinefleisch und
Basmatireis

Ich habe bei diesem Rezept wieder einmal improvisiert. Und
auch variiert.

Denn einige Zubereitungshinweise 1in diesem Rezept sind


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/10/pflaumen-heidelbeeren-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/09/gefuellte-auberginen-mit-schweinefleisch-und-basmatireis/

wirklich gut und ein gelungener Trick, den man auch z.B. fur
die Zubereitung von Auberginen in der Pfanne oder in der
Auflaufform im Ofen gut anwenden kann.

So sollte man die Auberginen zwar langs halbieren, jedoch
nicht (!) den Strunk abschneiden, sondern diesen bei der
weiteren Zubereitung beibehalten. Denn ansonsten hat man an
einem Ende der Auberginen ein Loch, aus dem die Fullung
eventuell herausfallt. Ich habe dies leider im Rezept zu spat
gesehen und nicht befolgt.

Nach dem Halbieren der Auberginen das Fruchtfleisch sofort mit
Zitronensaft einzureiben ist ein guter Trick, damit verhindert
wird, dass das Fruchtfleisch oxidiert und sehr schnell braun
wird.

Und auch das Einschneiden des Fruchtfleischs der halbierten
Auberginen in einem rautenfdormigen Muster, moglichst ohne
dabei mit dem spitzen Messer die AuBenhaut der
Auberginenhalften zu verletzten, ist ein guter Trick. Das kann
man auch beherzigen, wenn man Auberginen in der Pfanne oder im
Backofen gart. Auf diese Weise lasst sich das Fruchtfleisch
dann nach dem Vorgaren der Auberginenhalften mithilfe eines
groBen Essloffels ganz leicht herauskratzen.

Andere Zubereitungshinweise habe ich nicht befolgt. So, dass
das Hackfleisch zweimal vorgegart und dann nochmals mit Gemise
ebenfalls vorgegart wird, bevor die eigentliche Fullung mit
den Auberginen nochmals lange in der Mikrowelle gegart wird.
Denn schon nach dem ersten Vorgaren des Hackfleischs ist
dieses fast vollstandig gegart, wirde man es noch zwei Male
vorgaren, ware es trocken gegart, furztrocken und nach dem
eigentlichen Garen in der Fullung in den Auberginen nicht mehr
geniellbar.

Die gefullten Auberginen schmecken sehr gut. Es sind die
besten geflillten Auberginen, die ich bisher zubereitet habe.
Sie schmecken sogar besser als Auberginen, wie ich sie bisher



in einer Auflaufform im Backofen gegart habe.

Als Beilage habe ich einfach eine Portion Vollkorn-
Basmatireis, gemischt mit etwas Quinoa und Gemise, zubereitet.
Der Reis ist schon vorgedampft. Ich hatte eine Packung mit 250
g Inhalt davon noch vorratig. Und er lasst sich einfach in
wenigen Minuten in der Mikrowelle ganzlich garen und somit
zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:1155]

Honigapfel mit Weinschaum

Ein leckeres Rezept fur ein Dessert aus einem meiner
Kochblicher fur die Mikrowelle.

In 13 Minuten in der Mikrowelle gegart.

Und auch die Zubereitungszeit liegt bei gerade einmal 10
Minuten.

Alles in allem also sehr schnell zubereitet und serviert.
Und der Weinschaum schmeckt wirklich vorziuglich.

Das Originalrezept beinhaltet Apfelwein flur eine
Apfelweincreme. Diesen hatte ich nicht vorratig. Ich habe ihn
durch einen normalen trockenen Weillwein, einen leckeren
Chardonnay, ersetzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1154]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/08/honigaepfel-mit-weinschaum/

Gratinierte Zucchini mit
Sardellen

Heute hatte ich tatsachlich keinen Plan, was ich zubereiten
und kochen will.

Ich schaute dann aber doch in eines meiner neuen Kochbucher
und fand dieses sehr ansprechende Rezept, das ich dann auch
zubereitet habe.

Ich mache es einfach wie die US Marines, ich habe keinen Plan
und improvisiere eben. Wenn ich einmal so genau nachdenke,
improvisiere ich bei meinen Rezepten eigentlich immer.

Aus diesem Grund andere ich eben auch das Rezept aus dem
Kochbuch. ]

Beim Wirzen der Zucchinischeiben Ubrigens behutsam vorgehen,
denn die Sardellenfilets in der Tomatenmasse sind ja schon
stark gewlrzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1153]

Gemusesuppe mit Krauter-
GrieRBkloRchen

Eine einfache Suppe.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/06/gemuesesuppe-mit-kraeuter-griesskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/06/gemuesesuppe-mit-kraeuter-griesskloesschen/

Zubereitet aus frisch zubereitetem Gemusefond, den 1ich
tiefgefroren hatte.

Als Einlage ein klein wenig ganz fein geschnittenes
Suppengemlse.

Dazu als Besonderheit frische GrielBklofSchen, die ich selbst
zubereitet habe. Das Rezept dazu habe ich von der Website
daskochrezept.de ubernommen.

[amd-zlrecipe-recipe:1152]

Club Plate in blau

Jetzt auch noch in blau


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/05/club-plate-in-blau/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/F01A191A-7E53-44C4-AEEF-1EF13A363766.jpeg

Jetzt habe ich bei meinem Discounter doch noch in das Set Club
Plate in blau mit vier flachen und vier tiefen Tellern
investiert.

Wie schon erwahnt ist es ein Unterschied, von den bisherigen
Porzellantellern auf diese Teller in recycletem Plastik
umzusteigen. Die Haptik beim Anfassen, Essen und auch
Schneiden ist doch eine ganz andere.

Aber dafur habe ich jeden Teller anstelle fur 6,— € im
Originalpreis fur jeweils unter 2,— bekommen. Und habe so eine
gute Alternative in Blau und Rosa zu meinem weilBen
Porzellangeschirr.

Und das macht sich dann auch auf meinen Foodfotos ganz gut,
wenn hier etwas Abwechslung mit den Farben kommt.

Kohlrabi-Sahne-Suppe

Ein Rezept aus einem meiner neuen Kochbucher fur die
Zubereitung in der Mikrowelle.

Sie konnen dieses Rezept mit den unterschiedlichsten
Gemusesorten variieren.

Denn das urspringliche Rezept war fur Fenchel.

Das Gericht bendtigt nicht viele Zutaten. Kohlrabi. Dann
Zwiebel und Knoblauch. SchlieRlich noch Gemiusefond und Sahne
fur die Bruhe.

Die Suppe ist sehr lecker und schmackhaft. Eine der besten
Suppen, die ich in der letzten Zeit gegessen habe.

Im Originalrezept ist vorgesehen, kurz vor dem Servieren noch


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/05/kohlrabi-sahne-suppe/

etwas Sahne steif zu schlagen, sie auf die Suppen zu geben und
diese mit der Grillschlange im Kombigerat zu gratinieren. Sie
konnen dies gerne tun. Ich war mir nicht sicher, ob meine
Suppenteller feuerfest sind und ob sie die Hitze unter der
Grillschlange uberleben und habe daher davon abgesehen. Ich
habe einfach noch ein wenig frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano UuUber die Suppen fur mehr Wirze getan. Eine
Alternative fur das Gratinieren.

[amd-zlrecipe-recipe:1149]

Obst-Torte

Hier habe ich eine leckere Obst-Torte kreiert. Aus einem
Obstmix von funf Obstsorten: Nektarinen, Weintrauben,
Pflaumen, Kirschen und Johannisbeeren.

Und diese Torte ist eine der besten Torten, die ich in der
letzten Zeit gebacken und gegessen habe. Der Biskuit gelingt
gut, die Buttercreme ebenfalls und auch der Tortenguss
schmeckt hervorragend. Letzterer 1ist Ubrigens, da ja
Biskuitboden und Buttercreme Zucker enthalten, nicht gesuflt.
Dies stort aber Uberhaupt nicht, da er schon fest und cremig
ist.

Bei diesem Torte kann die heimische Kichenmaschine einmal so
richtig zeigen, was in ihr steckt, denn man braucht sie fur
die Zubereitung von gleich drei Teilen der Torte. Einmal fur
den Biskuitbodenteig, das zweite Mal fur die Buttercreme und
das dritte Mal fur den Tortenguss, also die Sahne-Quark-Creme.

Ich feiere hier auch gleich zwei Premieren. Denn es ist das


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/04/obst-torte/

erste Mal, dass ich einen Biskuitboden zubereite und backe.
Und fur das erste Mal ist er recht gut gelungen.

Ich bin zwar kein Konditor, aber mit meinem mittlerweile
versierten Wissen uber die Zubereitung und das Backen von
Tartes, Kuchen und Torten war mir klar, dass ich den Obstmix
und dann die Sahne-Quark-Creme nicht direkt auf den
Biskuitboden geben durfte. Sowohl der Obstsaft als auch die
flissige Creme wilrden den Biskuitboden sofort aufweichen und
die Torte hatte keine Stabilitat und Festigkeit mehr.

Also musste eine weitere Schicht dazwischen, zwischen Obstmix
und Biskuitboden. Am besten etwas mit Fett, das die
Fliussigkeit auffangen und abhalten konnte.

So entschied ich mich fur eine Buttercreme. Und dies ist somit
die zweite Premiere, denn ich habe bisher noch nie eine
Buttercreme zubereitet.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, liegt der
Unterschied zwischen einem klassischen Rezept fur eine
Buttercreme und den anderen Rezepten mit einer Packung
Puddingpulver nur darin, dass bei einem klasssischen Rezept
der Pudding frisch, also aus Milch, Zucker, Eigelben und
Speisestarke zubereitet wird. Eine Buttercreme besteht somit
immer aus den zwei Bestandteilen Butter und Pudding.

Um das Copyright zu wahren, das aber bei Rezepten nicht
unbedingt notwendig ist, nenne ich hier die Websites, von
denen ich die Rezepte uUbernommen habe. Das Rezept fur die
Buttercreme habe ich von kuechengoetter.de vom Grafe und Unzer
Verlag. Das Rezept fur den Biscuitboden von lecker.de.

Mein Rat: Geschmolzene, erhitzte Gelatine Ubrigens nie in eine
kalte Masse, die dann im Kihlschrank verfestigt werden soll,
geben. Immer umgekehrt, also die kalte Masse in die warme
Gelatine mit dem Schneebesen geben und gut verruhren.



[amd-zlrecipe-recipe:1150]

Club Plate — tiefe und flache
Teller

Schone flache und tiefe Teller

Mein Discounter hatte heute diese schonen, leicht rosafarbenen
Teller der Firma Koziol im Angebot, zum halben Preis des
ursprunglichen. Das Set mit acht Tellern umfasst vier tiefe
Teller und vier flache Teller.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/club-plate-tiefe-und-flache-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/club-plate-tiefe-und-flache-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C01FB4A4-4A1F-4B4A-8966-C7C5C5E4F4E1.jpeg

Sie haben aullen ein facettenartiges Design.

Sie sind aus Kunststoff hergestellt und nicht aus Steingut
oder Porzellan, wie ich es bisher kenne. Aullerdem sind sie
eher ein Artikel fur draullen beim Grillen oder auch Campen.

Aber da ich bisher nur weille Porzellanteller in meiner Kuche
habe und diese bisher zum Anrichten und Servieren und auch zum
Fotografieren meiner Gerichte verwendet habe, sind diese
Teller doch eine geeignete Alternative dazu.

Eben einmal etwas Farbe beim Servieren. Und auch ein
ausgefallenes Design.

Mein Discounter hat diese Teller auch noch in dunkelblau im
Angebot. Vielleicht investiere ich nochmals das Geld und kaufe
mir diese Teller in blau auch. Dann hatte ich noch mehr
Alternativen beim Anrichten und Servieren. []

Frische Spaghetti mit Sauce
Bolognese mit Dom Perignon

Dieses Gericht und auch Rezept verdient eine sofortige
Wiurdigung direkt nach dem Zubereiten und Essen.

Das ist die beste Pasta, die ich je gegessen habe.

Spaghetti. Aber nein, nicht industriell zubereitet und aus der
Packung.

Nein, sondern frisch von mir selbst zubereitet mit meiner
tollen, vor einem halben Jahr gekauften Pastamaschine.

Und dieses Mal habe ich auch das erste Mal reine Weizenmehl-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/frische-spaghetti-mit-sauce-bolognese-mit-dom-perignon/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/frische-spaghetti-mit-sauce-bolognese-mit-dom-perignon/

Pasta hergestellt, was ich vorher nie gemacht habe. Denn
bisher habe ich diese frische Pasta immer aus Hartweizengries
hergestellt.

Aber ich habe festgestellt, dass der Teig fur die Pasta nicht
zu flussig sein darf. Er darf gern noch etwas broselig und
krumelig in der Pastamaschine sein, worauf auch ein Aufkleber
auf der Maschine, die ich ja nach dem Umtausch als neuen
Artikel zugesandt bekommen habe, hingewiesen hat.

Und so habe ich diese Spaghetti aus reinem Weizenmehl, Eiern
und Wasser hergestellt.

Und sie sind ja sowas von gelungen.

Beim Garen der Spaghetti unbedingt auf die Regel fur die
Zubereitung fur Pasta achten: 1 1 Wasser fur 100 g Pasta mit
10 g Salz.

Und die frisch zubereitete, 2 Stunden gekdchelte Sauce
Bolognese ist auch nicht von schlechten Eltern gewesen,
sondern hat bestens gemundet.

Da dieses Gericht wirklich wunderbar gelungen ist, bereite ich
die Sauce mit einer ganz speziellen, kostlichen Zutat zu, um
sie etwas zu verlangern: Dom Perignon. Ich trinke ja keinen
Alkohol, also koche ich damit.

Also alles in allem ein Gericht, wie ich es schon lange nicht
mehr gegessen habe.

Geil!

[amd-zlrecipe-recipe:1124]


https://www.millesima.de/produzent-dom-perignon.html

