Vanille-Bananen-Pudding

Dies ist ein industriell gefertigter Pudding, der eigentlich
nicht der Rede wert ist und dessen Zubereitung auch auf der
Verpackung vermerkt ist.

Ich habe jedoch diesen Vanille-Pudding mit etwas Bananen
aufgehubscht und will hier nur zeigen, dass man ein solches
industrielles Produkt auch durch die Zugabe von verschiedenem
Obst durchaus noch verbessern kann.

Der Pudding schmeckt sehr lecker nach Banane.

[amd-zlrecipe-recipe:622]

Banane-Dattel-Ruhrkuchen
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Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und fir die Feiertage muss es naturlich auch
einen Kuchen geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/vanille-bananen-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/banane-dattel-ruehrkuchen/

Bananen und Datteln passen ja recht gut zusammen und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen Ruhrkuchen uberlegt, in den ich kleingeschnittene
Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze krone ich dann
damit, dass ich dem Kuchen eine schdne Schokoladen-Glasur
gebe.

Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stlicke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtsprasent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Stucke Ubrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.
Zutaten:
Fiur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 250 g Bananen
= 250 g Datteln

Fur die Glasur:

= 100 g dunkle Schokolade
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln erst langs halbieren, dann quer in kleine Stlcke
schneiden. In eine Schussel geben.

Bananen schalen, dann langs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stlcke schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Ruhrkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfullen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schissel im Wasserbad flissig werden lassen
und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.

Putenbrust mit Orange und
Banane

Leckeres Geflugel-Gericht

Eine Putenfleisch-Zubereitung mit einer hellen Sauce aus
Milch, verfeinert mit Orange und Banane.

Dazu wahle ich als Beilage Basmati-Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/29/putenbrust-mit-orange-und-banane/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/29/putenbrust-mit-orange-und-banane/

Mein Rat: Beim Kochen fiel mir ein, dass auch eine Portion
Rosinen oder Sultaninen zu dem Gericht passt.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Putenbrust

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
1/2 gelbe Paprika
1/2 Orange

1/2 Banane

= Milch

sulles Paprikapulver
» Muskat

= Salz

» Pfeffer

= 125 g Basmati-Reis
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Putenbrust grob zerkleinern. Paprika putzen und in grobe
Stlicke zerschneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Orange und Banane schalen, Orange in kleine
Stlicke, Banane in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Pute und Paprika
dazugeben und mit anbraten. Orange und Banane ebenfalls
hinzugeben. Mit einem groBen Schuss Milch abloschen. Mit
Paprikapulver, Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben, Putenbrust mit viel Sauce
daruber geben, mit Petersilie garnieren und servieren.



