Vollkorn-Schokoladen-Kuchen

Seit bestimmt mehr als 10 Jahren habe ich wieder einmal einen
Riuhrkuchen mit Vollkorn-Mehl zubereitet.

Denn ich habe ja vor kurzem meine 35 Jahre alte Getreidemuhle
reaktiviert und in der Kiuche auf einem Regalbrett
untergebracht.

Fir den Kuchen habe ich Bio-Weizen gekauft, also Getreide im
Ganzen und ungemahlen.

Davon habe ich 500 g Weizen in der Getreidemuhle fein
gemahlen.

Die Kuchenmaschine zum Ruhren des RuUhrteiges hat
erwartungsgemall sehr viel Arbeit und ruhrt sich fast schon
heill, denn Vollkorn-Mehl ist eben kompakter und fester als
handelsibliches Weizenmehl, bei dem das Getreide eben geschalt
und dann erst gemahlen wird.

Also passen Sie auf Ihre Kichenmaschine auf, dass sie sich
nicht Uberarbeitet.

Als kleine Verfeinerung des Kuchens habe ich noch eine Tafel
Schokolade mit 85 % Kakaoanteil in der Kiuchenmaschine
feingehackselt und dann in den Ruhrteig mit eingerihrt.

Ich habe beim Zubereiten und Backen von Rihrteig in einer
Backform, die ich nur einfette, schon sehr schlechte
Erfahrungen gemacht. Dass der Kuchen eben nach dem Backen noch
an der Kuchen-Backform festgehangen hat und Teile des Kuchens
eben beim Stirzen auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte
festgehangen sind.

Aus diesem Grund fette ich die Backform zuerst ein. Und dann
gebe ich noch Paniermehl in die Backform und rotiere dieses
ein wenig darin. Das Paniermehl bleibt an der Margarine in der
Backform hangen und der Kuchen 1lasst sich auf diese Weise
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definitiv gut aus der Backform stlirzen, ohne dass er
hangenbleibt.

Apropos Backform, zusatzlich =zur Reaktivierung der
Getreidemuhle habe ich auch seit sehr langer Zeit einen
Ruhrkuchen in einer schonen Gugelhupfform gebacken. Da sieht
der Kuchen optisch doch wirklich schon aus. Im Zuge dessen,
dass ich in letzter Zeit meistens Backpapier fur solche Kuchen
verwendet habe und man dieses eben nur in einer Kastenform
verwenden kann, wird man mit der Zeit faul und verwendet
weniger andere Backformen wie diese Gugelhupf-Backform.

[amd-zlrecipe-recipe:932]

Putensteaks mit schwarzen
Wurzeln

Bei diesem Rezept musste ich gedanklich irgendwie einen Sprung
machen.

Ich hatte schwarze Wurzeln gekauft. Also Karotten — in
Norddeutschland ist der hierflr gangige Begriff Wurzeln —, die
schwarz waren. Also dunkel und nach dem Schalen stark violett.

Irgendwie war es mir ein Begriff, dass ich so etwas wie
schwarze Wurzeln kenne und auch schon zubereitet habe. Und
siehe da, es fiel mir dann ein, es sind Schwarzwurzeln. Die
als Arme-Leute-Variante zu Spargel gelten, denn sie sind
schwarz, aber geschalt eben ein weilles Gemluse wie Spargel.
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Somit stand fur mich fest, das, was ich als Wurzeln gekauft
hatte, durfte ich hier nicht Schwarzwurzeln nennen. Sondern
nur schwarze Wurzeln. Quod erat demonstrandum.

Diese jedoch nur als Beilage. Hauptprodukt dieses Gerichts
sind Putensteaks, die ich in der Grill-Pfanne kross anbrate,
damit man schone Rostaromen erhalt.

[amd-zlrecipe-recipe:930]

Putensteaks auf Grunkohl-Bett

Leckeres Geflugel. Steaks von der Pute. Gesalzen, gepfeffert
und in einer Grill-Pfanne kross gebraten.

Dazu ein Grunkohl, kleingeschnitten und in kochendem Wasser
gegart. Ein typisch norddeutsches Gemuse.

[amd-zlrecipe-recipe:929]

Gefullter Fenchel mit
gegrillter Aubergine

Sicherlich eine sehr selten gewahlte Art, Fenchel
zuzubereiten. Denn ich wadhle eine groBe Fenchelknolle. Und
verwende nur die beiden auBersten, grollen Schalen, die ich mit
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Hackfleisch fulle.

FiUr die Fullung verwende ich klassisch wie fur Frikadellen
einfach Hackfleisch, Schalotte, Lauchzwiebel, Knoblauch und
Ei. Gewlrzt mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker.

Und als Beilage wahle ich eine Aubergine, die ich putze, quer
in Scheiben schneide und diese dann in einer Grill-Pfanne mit
ausreichend Fett auf jeweils beiden Seiten kross anbrate,
damit man schone Rdostaromen erhalt.

Ehrlich gesagt gelingt das Gericht gut und schmeckt. Aber es
ist nichts AuBergewohnliches und sicherlich bereite ich es
nicht so schnell nochmals zu.

[amd-zlrecipe-recipe:928]

Bratwiirste und Bratpaprika

Einfaches Gericht. In 10 Minuten in der Grill- oder Bratpfanne
zubereitet.

Nirnberger Rostbratwirste. Und kleine Bratpaprika, einfach nur
leicht gesalzen.

Beide Produkte unbedingt gut anbraten, damit sich viele
Roststoffe bilden.

[amd-zlrecipe-recipe:925]
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Haselnuss-Schokoladen-Kuchen

Bei diesem Kuchen habe ich fein geriebene Haselnlsse
verwendet.

Und noch fein geraspelte Schokolade.

Ich habe aber keine dunkle Schokolade mit hohem Kakao-Anteil
verwendet, um einen dunklen Schokoladen-Kuchen zu backen.

Sondern ich habe eine Tafel weiRe Schokolade verwendet.

So erhalt man einen leckeren Haselnuss-Kuchen, der Schokolade
enthalt, aber noch ein heller Kuchen ist.

Er schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:926]

Pudding mit Physalis und
Honig

Wieder einmal ein frischer, selbst zubereiteter Pudding, der
einfach hervorragend schmeckt.

Dazu als Obst-Kompott frische, geschalte und kleingeschnittene
Physalis.

Mit etwas Honig angerichtet.
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[amd-zlrecipe-recipe:927]

Frittierte Kirbis-Gnocchi

Frittiert und kross

Gnocchi kann man in kochendem Wasser garen. Oder in heiBen
Fett in der Pfanne braten. Man kann sie jedoch auch in der
Friteuse frittieren.

Also habe ich dieses Convenience-Produkt, das aus 2 Packungen
a 400 g frischen Kirbis-Gnocchi besteht, einfach vier Minuten
in 180 Grad heiBem Fett in der Friteuse frittiert.

Dann auf zweli Teller verteilen, leicht salzen und servieren.
Guten Appetit!

Fur 2 Personen:

= 800 g frische Kiirbis-Gnocchi (2 Packungen a 400 g)
= Salz

Zubereitungszeit: 4 Min.

Zubereitung wie in der Einleitung beschrieben.
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Frische Tagliatelle mit
Tomaten-Krauter-Pesto

Frische, selbst zubereitete Pasta aus meiner elektrischen
Nudelmaschine. Die frische Pasta schmeckt einfach sehr lecker.

Dazu ein frisches Pesto.

Geplant war zuerst ein Pesto aus Rucola-Salat. Leider hatte
ich den Rucola ein wenig zu lange im Kuhlschrank aufbewahrt.
Er war verdorben und somit nicht mehr genieRbar.

Ich habe schnell umdisponiert und ein leckeres Pesto aus
Tomaten, Avocados und frischen Krautern zubereitet. Einfach
die Zutaten in eine Schissel geben, wirzen und mit dem
Stabmixer fein pulrieren.

Ich gebe dieses Mal keinen Parmesan in das Pesto, denn ich
richte das Pasta-Gericht mit frisch geriebenem Parmesan an.

[amd-zlrecipe-recipe:924]

Pizza mit Champignons,
Spitzpaprika und Oliven
Eine herrliche, lecker schmeckende Pizza. Selbst zubereitet.

Nur beim Teig greife ich auf ein Convenience-Produkt zuruck
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und verwende fertigen Pizza-Teig aus der Packung, der sogar
schon auf ein Backpapier gerollt ist.

Als Zutaten fur die Pizza naturlich zuerst einmal der Boden
mit gestuckelten, oder auch plrierten, Tomaten.

Dann als eigentlicher Belag Champignons, Spitzpaprika und
Oliven.

Daruber kleingeriebener Gouda.

Gewurzt mit Salz und Pfeffer. Und mit getrocknetem Majoran und
Thymian.

Fertig ist die leckere Pizza, die nicht nur heiB aus dem
Backofen schmeckt. Sondern auch noch am Tag darauf in kalter
Variante als kleiner Snack vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:923]

Diverse Gerate

Beschreibung von links nach
rechts
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Jetzt habe ich es doch endlich geschafft und in meiner Kiche
umorganisiert.

Ich habe diverse Gerate, die bisher in meiner Vorratskammer
standen und die ich nur sporadisch fur eine entsprechende
Zubereitung von Speisen dort hervorgeholt und dann dort wieder
verstaut habe, hervorgeholt. Und auf einem separaten
Regalbrett, das ich neben und auf der Geschirrspul-Maschine
angebracht habe, verstaut.

Diese Gerate sind:

= Kichenmaschine

= Elektrische Nudelmaschine
= Getreidemuhle

= Friteuse

Die Kuchenmaschine verwende ich fur die Zubereitung von
Ruhrteig, Schlagsahne u.a.m. Die elektrische Nudelmaschine fur
frische Pasta. Die Getreidemuhle fur das Mahlen von Getreide
jeglicher Art und mit einem anderen Aufsatz fur das Raspeln
oder Kleinhackseln von diversen Produkten. Und die Friteuse
naturlich fur das Frittieren von Produkten.

Jetzt habe ich somit alle vier Gerate griffbereit in der Kiche
stehen.

Eine neue Ara beginnt.

Gnocchi-Spargel-Champignons-
Pfanne

Ich bin zu zwei Portionen Spargel gekommen. Vermutlich aus
Spanien. Ich will gar nicht wissen, unter welchen Bedingungen
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diese zu dieser Jahreszeit gezuchtet werden.

Dazu frische Champignons.

Und auBerdem wollte ich eigentlich Gnocchi frisch zubereiten.
Nur hatte ich noch zwei Portionen gefullte Gnocchi vorratig.
Also habe ich diese verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:922]

Pudding mit Lychees und Honig

Ein frisch zubereiteter Pudding.

Diesmal mit einem kleinen Kompott aus frischen Lychees und
etwas Honig.

Der Pudding ist leider etwas zusammengefallen.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:921]
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Frittierter Pansen mit
frischer Penne

Ich mag ja gebratenen Pansen sehr. Das Knusprige und Krosse
des Muskelfleisches und das Weiche der gallertartigen
Magenschleimhaute. Und dieses Mal frittierte ich den Pansen
einfach in der Friteuse. Lecker.

Dazu gibt es selbst zubereitete Pasta, diesmal Penne.

Ich gebe einfach etwas gutes OlivenOl uber die Penne.

[amd-zlrecipe-recipe:920]

Sesam-Hirse-Kuchen

Ein wirklich einfacher Rihrkuchen.
Der gut gelingt, schon aussieht und hervorragend schmeckt.

Einfach den Kuchen nach dem Grundrezept fur RuUhrkuchen
zubereiten.

Dabei einfach das normalerweise verwendete Mehl durch 250 g
Sesam und 250 g Hirse, die man vorher in der Getreidemuhle
fein mahlt, ersetzen.

Fertig ist ein wunderbarer Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:919]
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Bananen-Weintrauben-Schoko-
Tarte

Hier hatte ich Obst Ubrig, das meines Erachtens gut
zusammenpasst.

Verfeinert habe ich die Tarte, indem ich noch fein geriebene
Bitterschokolade zum Obst gegeben habe.

Geandert habe ich die Zubereitung nur insofern, dass ich, da
die Zugabe von Obst und Schokolade doch eine relativ grolSe
Menge 1ist, diese nicht in die Fullmasse gegeben und damit
vermischt habe. Sondern ich habe Obst und Schokolade
vermischt, in den Murbeteig in der Backform gefullt und
anschliefend den Eierstich dariber gegeben und gut verteilt.

[amd-zlrecipe-recipe:918]
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