Rum-Pudding

Da ich seit einiger Zeit auch mit Gelatine koche bzw. backe,
probiere ich hier auch ein selbst kreiertes Rezept fur einen
Pudding aus, dem ich etwas Rum hinzufuge.

Da der Pudding mit einigen Essloffeln Rum doch etwas flussig
wird, reicht die Ubliche Speisestarke, die ich normalerweise
zur Pudding-Masse hinzugebe, nicht aus. Es wurde keinen
Pudding ergeben, sondern eine Cremespeise.

Also gebe ich zusatzlich noch zwei eingeweichte Gelatine-
Blatter zur Pudding-Masse hinzu.

Der Pudding sollte auf diese Weise doch kraftig im Kuhlschrank
stocken und fest und stabil werden.

Als Rum verwende ich ibrigens einen guten, echten Ubersee-Rum
mit 40 % Alkohol. Also kein Rum-Aroma, wie es tropfenweise flr
Ruhrkuchen verwendet wird.

Das Ergebnis ist ein fester, formstabiler Pudding. Der ein
leichtes Rum-Aroma hat.

[amd-zlrecipe-recipe:1071]

Rinderbackchen mit Roter-
Linsen-Pasta 1n dunkler Sauce

Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.

Sie wundern sich, dass ich hier Rinderbackchen zubereite?


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/13/rum-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/

Rinderbackchen sind zwar Muskelfleisch, zahlen aber nicht zu
normalem Muskelfleisch eines Rindes wie Rumpsteak oder Filet.

Sondern es zahlt zu den Innereien.

Das Backchen ist vermutlich der beim Rind am meisten genutzte
Muskel, denn ein Rind ist ja standig am Kauen.

Deswegen besitzt das Rinderbackchen sehr viel Kollagen.

Und muss aus diesem Grund unbedingt sehr lange geschmort
werden.

Ich hatte ursprunglich sechs Stunden Schmorzeit geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch vier Stunden ausreichend.

Und dieses Fleisch bedarf definitiv keines Messers. Ich habe
seit langer Zeit kein solch weiches und zartes Fleich
gegessen. Man kann es einfach mit der Gabel zerrupfen.

Rinderbackchen avencieren mittlerweile auch so langsam zu
einer meiner Lieblingsspeisen.

Ich gare die Rinderbackchen in einer Sauce aus Rotwein,
Gemusefond und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemilse.
FUr mehr Geschmack einige Lorbeerblatter.

Und als Beilage eine mir noch bisher unbekannte Pasta-Sorte,
und zwar hergestellt aus roten Linsen.

[amd-zlrecipe-recipe:1069]



Skyr-Erdbeer-Torte

Man, ist mir da eine geile Torte gelungen. Sie ist wie eine
professionelle Erdbeer-Joghurt-Torte vom Konditor. Schmeckt
herrlich leicht nach Skyr/Joghurt und Erdbeere. Und vor allem:
Sie ist fest, kompakt und lasst sich leicht schneiden. Und
auch der Boden ist extrem lecker und schmackhaft.

Einziger Wermutstropfen: Die Torte insgesamt ist doch etwas
fragil, so lasst sich das Backpapier unter der Torte nicht
entfernen, und auch den Boden von der Spring-Backform belasse
ich lieber unter der Torte. Aber es ist schlielllich eine Torte
und kein Ruhrkuchen. Und das tut keinen Abbruch darin, dass
man die Torte gut schneiden, auf Dessert-Teller geben und
servieren kann. Lecker!

Es ist das erste Mail in meinem Leben, dass ich mit Gelatine
koche bzw. backe. Vor einiger Zeit habe ich angefangen, mit
Speisestarke Kuchen oder Desserts wie Pudding zuzubereiten.
Nachdem ich es nun mehrfach in Kochsendungen gesehen habe, wie
mit Gelatine gekocht bzw. gebacken wurde, und ich auch einige
Rezepte kreiert habe, in denen mit sehr flussigen Zutaten
zubereitet wird, verwende ich diese nun auch.

Ahnlich wie beim American Cheesecake bereite ich fur diesen
Kuchen den Boden aus zerkleinerten Vollkorn-Keksen und Butter
ZU.

Darauf kommt die eigentliche Fullmasse.

Diese besteht als Hauptbestandteil aus 1 kg Skyr, also eine
GroBpackung. Dazu als Geschmacksgeber eine Schale frische
Erdbeeren mit 500 g.

Als Zutaten, die bei diesem Kuchen fiur Stabilitat und
Festigkeit sorgen, dienen Eier und Schlagsahne als Eierstich
wie bei einer Tarte. Dann Speisestarke. Und schlieBlich die
Gelatine.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/11/skyr-erdbeer-torte/

Das mag zwar auf den ersten Blick etwas viel aussehen, aber
zum einen 1ist die Fullmasse doch recht fliussig. Und zum
anderen will ich bei der ersten Verwendung von Gelatine lieber
nichts falsch machen und dann einen eher flussigen Kuchen
erhalten, sondern ich nehme dann doch eher mehr von diesen
Zutaten.

Da man laut Packungshinweis der Gelatine 12 Blatter Gelatine
fir 1 Liter Flussigkeit verwenden soll, passt dies doch gut zu
den 1 kg Skyr. Fur die zerkleinerten Erdbeeren greifen dann
Eierstich und Speisestarke zusatzlich.

Wichtig ist auf alle Falle, den Kuchen uUber Nacht gut im
Kihlschrank erkalten zu lassen. Dabei erstarrt die Fiullmasse
gut und man kann am darauffolgenden Tag einen leckeren, festen
Kuchen anschneiden und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:1068]

Kalbs-Hirn-Salat

Heute gibt es im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
leckeres Rezept fur Kalbs-Hirn fur Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblattriger Salat.

Mein Discounter hatte jedoch zu dem Zeitpunkt, als ich
einkaufen ging, keinen solchen vorratig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise Uberdeckt der Feta beim zubereiteten Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/

den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, WeiBwein-Essig und
einem guten Olivenol zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich gare das Kalbs-Hirn vor dem Zubereiten des Salats 1in
leicht kochelndem Gemusefond und lasse es dann im Kuhlschrank
erkalten. Es bekommt durch den Gemusefond auch etwas
Geschmack.

Kalbs-Hirn bietet sich aufgrund seiner feinen Struktur
eigentlich am besten fiur eine schone Gemusesuppe oder auch
zusammen mit RUhrei an. Einen Plan fur Kalbs-Hirn in einem
Ragout mit weiteren Zutaten habe ich aufgrund der feinen
Struktur des Kalbs-Hirns fallen gelassen, es wilurde beim
Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrihren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]

Obst-Tarte mit Pfirsichen und
Sauerkirschen

Heute einmal ein Rezept flur eine Obst-Tarte.
Ich hatte eine Dose Pfirsiche Ubrig.

Dazu habe ich dann noch ein Glas Sauerkirschen gekauft.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/09/obst-tarte-mit-pfirsichen-und-sauerkirschen/
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Sicherlich kennen Sie diese Tarte nur als Kuchen mit Obst und
einer Kuchenglasur aus der Tute.

Ich habe jedoch eine Tarte zubereitet und gebacken, und habe
auf die Fruchte auf dem Murbeteig-Boden eine normale Fullmasse
aus Eiern und Sahne gegeben, also einen Eierstich.

Verfeinert habe ich das Obst vor dem AufgielBen der Fullmasse
noch mit dem Abrieb einer Bio-Limette. Fur etwas Frische und
Saure.

[amd-zlrecipe-recipe:1065]

Gebackenes Kalbsbries mit
Kartoffel-0liven-Stampf

Hier habe ich im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
ebenfalls etwas ausgefallenes, aber sehr leckeres Rezept fur
Sie.

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie und auch recht
kostspielig.

Aber sie 1ist auch extrem schmackhaft.

Es wird ihr nachgesagt, dass sie die schmackhafteste Innereie
sei. Dem kann ich nur zustimmen. Das gegarte und gebackene
Kalbsbries ist innen weich, rosé und sehr zart. Es schmeckt
mir sogar noch besser als Stierhoden.

Ich serviere zum gebackenen Kalbsbries als Beilage einen
Stampf aus Kartoffeln und Oliven. Dieser ist ebenfalls sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/
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lecker und hat einen leichten Geschmack nach den
kleingeschnittenen und zerstampften Oliven.

Jetzt hatte ich filr dieses Gericht extra noch Limetten gekauft
und wollte es mit Limetten-Scheiben servieren, da ein wenig
auf das Kalbsbries getraufelter Limettensaft das Gericht noch
schmackhafter macht.

Leider habe ich diese jedoch beim Anrichten, Fotografieren und
Servieren des Gerichts vOollig vergessen. Sie konnen diese ja
dennoch zum Gericht reichen.

[amd-zlrecipe-recipe:1064]

Panierte Kuheuter-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Hier im Rahmen meiner Woche der Innereien ein weiteres,
ausgefallenes, aber schmackhaftes Rezept fur Sie.

Kuheuter-Schnitzel erhalt man vorgegart beim Schlachter seines
Vertrauens.

Im anderen Fall gart man die Schnitzel einige Stunden in
Gemusefond.

Kuheuter-Schnitzel schmecken ahnlich wie Schweine-Schnitzel.

Sie werden erstaunt sein, wie sehr sie diesen ahneln.

[amd-zlrecipe-recipe:1063]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/07/paniertes-kuheuter-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
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Apfel-Banane-Schoko-Tarte

Heute veroffentliche ich ein schones Rezept fur eine Obst-
Tarte.

Ich verwende fur die Fullmasse der Tarte Obst, das ich gerade
vorratig habe. Das sind Apfel und Bananen.

Zusatzlich verfeinere ich die Tarte noch mit einer halben
Tafel Schokolade mit 80% Kakaoanteil.

AuBerdem wird die Tarte ein klein wenig herzhafter und
kompakter, weil ich fur den Mirbeteig Vollkornmehl verwende.

Ansonsten wird die Tarte aber ganz nach dem Grundrezept fur
Tartes zubereitet und gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1060]

Stierhoden-Ragout mit
Kartoffelstampf

Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept fur Sie. Ich
wollte es eigentlich am 1. Mai, also am Tag der Arbeit,
veroffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewOhnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/06/apfel-banane-schoko-tarte/
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ein somit sehr bewahrtes Rezept.

Ich habe wieder einmal bei meinem bewdhrten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Bobel auf umdiewurst.de, bestellt. Es 1ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.
Wenn ich zu Rewe fahre und dort Innereien, die dort
standardmallig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich fiur etwa 10,— € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis flr diese Innereien belauft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, Kkann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Bobel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn, Kalbs-Bries, Rinderbackchen (dies ist zwar
Muskelfleisch, aber es zahlt nicht zum sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwahnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle fur fast
jeden Posten dieser Bestellung fur etwa 200-300 g, also etwa
fur 1-2 Personen, schon gute 10,— €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,— € und bei Kalbs-Hirn
der Kilopreis sogar 60,— €. Das ubersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, namlich Rinderfilet fur etwa 26-27,— €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Bobel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus Bobel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nachste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben
einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch


https://umdiewurst.de
https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz

altbewahrte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.
Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung
von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann 1lasst man ihn 1-2 Stunden auftauen. Dabeil
taut die duBere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lasst man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1059]

Kartoffel-Salat

Heute ein einfacher Salat.

Normalerweise esse 1ich Kartoffel-Salat nicht so besonders
gern.

Aber ich hatte alle Zutaten fur den Salat zuhause.

Und ein aus frischen Zutaten zubereiteter Salat schmeckt immer
gut.

Die Besonderheit des Salats ist, dass ich ihn auf norddeutsche
Art anmache.

Und zwar mit eingelegten Gurken und Mayonnaise.

Man kann auch noch gekochte Eier dazugeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/04/kartoffel-salat-2/

Ich verwende stattdessen durchwachsenen Bauchspeck.

[amd-zlrecipe-recipe:1062]

Woche der Innereien

Ich hatte ja vor einem Jahr auf meinem Foodblog eine Umfrage
unter den Besuchern und Lesern meines Foodblogs durchgefuhrt,
zu welcher Kategorie gern weitere Rezepte gewlnscht werden.

Das Ergebnis war, dass sich die meisten Besucher mehr Rezepte
zum Thema Innereien gewunscht haben.

Mit einiger Verspatung werde ich nun eine Woche der Innereien
durchfihren und neue Rezepte zu Innereien veroffentlichen.

Ich habe bei meinem bewdhrten Online-Schlachter Innereien
bestellt und geliefert bekommen. Zu den folgenden Innereien
werde ich Rezepte veroffentlichen:

=2 X Stierhoden

= Kuheuter-Schnitzel
= Kalb-Bries

= Kalbs-Hirn

= Kalbs-Lunge
 Rinderbackchen

Ob ich es allerdings in der kommenden Woche tatsachlich
schaffe, jeden Tag, also sieben Tage lang, ein neues Rezept zu
einer Innereie zeitnah zu verdéffentlichen, kann ich nicht
verbindlich zusagen.

Aber es werden auf alle Falle in der kommenden Zeit diese
sieben Rezepte veroffentlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/03/woche-der-innereien-2/

Ich fange am heutigen Sonntag mit einem neuen Rezept zu
Stierhoden an.

Guten Appetit!

Schweineherz-Kartoffel-Pfanne
mit Thymian

Heute ein einfaches Gericht.

Ich bereite es einfach in der Pfanne zu.

Hauptzutaten sind Schweine-Herz und Kartoffeln.

Den besonderen, mediterranen Touch bekommt das Gericht durch
den verwendeten, getrockneten Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:1061]

Thymian-Koteletts mit Wurzel-
Stampf

Heute Schweine-Koteletts.
Mit Thymian gewlrzt.

Dazu Stampf aus Wurzeln.
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[amd-zlrecipe-recipe:1058]

Arme Ritter mit Kumquats-
Kompott

Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lasst man eben das Mehl
weg.

Das Rezept stammt aus dem 30-jahrigen Krieg, in dem dieses
Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
Uber alten Brotchen aufgeschlagen und diese dann in Fett
gebacken.

Heutzutage verwendet man fur Arme Ritter eine leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in WeiBwein und sulle mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses einfache Gericht Arme Ritter erfreut sich ubrigens
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internationaler Beliebtheit. In Amerika nennt es sich French
Toast, in Russland heillt es Grenki. Die Zubereitung in den
verschiedenen Landern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundaskenyér heiBen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weillbrot
oder Brotchen — sowohl frisch als auch altbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1057]

Tortiglioni mit Tomaten-Pesto

Einfaches Pasta-Gericht.
Mit einer leckeren, original italienischen Pasta.

Und einem aus getrockneten Tomaten mit anderen Zutaten
zubereiteten, frischen Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:1055]

Hahnchenunterschenkel mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/29/tortiglioni-mit-tomaten-pesto/
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Kartoffelspalten

Zuerst hatte ich daran gedacht, die Hahnchenunterschenkel in
einer Grill-Pfanne zu grillen.

Dann dachte ich mir, wenn ich schon das Fett in der Friteuse
erhitze, um die Kartoffelspalten darin zu frittieren, dann
kann ich ja auch gern die Schenkel in der Friteuse zubereiten.

Gesagt, getan.

Zuerst habe ich die marinierten Schenkel funf Minuten
frittiert. Diese dann warmgehalten und wahrenddessen die
Kartoffelspalten fur 3—-4 Minuten frittiert.

Die Schenkel gelingen schon kross und knusprig und schmecken
wirklich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1054]
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