
Schwarze-Johannisbeeren-
Birnen-Kuchen

Ich habe aus der Zubereitung des letzten Obstkuchens gelernt.

Dieses Mal habe ich keinen mürben Mürbeteig zubereitet, der
leicht zerbröselt.

Sondern einen Tortenboden aus Toastbrotwürfeln und Margarine.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/


Als Füllung habe ich nur 500 g Birnen verwendet, und kein Kilo
Obst.

Und für den Tortenguss nur 500 ml Flüssigkeit.

Und ausreichend Speisestärke zum Binden.

Und so gelingt dann auch ein sehr guter Obstkuchen.

Mein Discounter hatte leider keinen Birnensaft zur Auswahl, so
dass ich keinen reinen Birnenkuchen zubereiten konnte. Aber
ich bin der Meinung, der dunkle Schwarze-Johannisbeeren-Nektar
für den Tortenguss macht sich geschmacklich auch gut für den
Kuchen.

Für den Boden:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Birnen (etwa 500 g)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Für den Tortenguss:

500 ml Schwarzer-Johannisbeeren-Nektar
50 g Speisestärke

Für das Topping:

einige Nüsse

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.

Nüsse in einer Küchenmaschine fein häckseln.

Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stengel der Birnen entfernen. Birnen schälen, längs vierteln
und das Kerngehäuse entfernen. Dann die Viertel in sehr feine
Scheiben schneiden.

Birnenscheiben auf den Kuchenboden geben und gut verteilen.



Nektar in einen Topf geben. Stärke dazugeben und gut mit dem
Schneebesen verquirlen. Nektar erhitzen und unter Rühren kurz
aufkochen lassen.

Tortenguss über die Birnenscheiben verteilen.

Kuchen über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Am Tag darauf Backform und Backpapier entfernen.

Nüsse darüber verteilen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Obstsalat

Viele verschiedene Obstsorten

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/30/obstsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/9E36746D-8A90-4715-86CF-557B4BCE5BC4.jpeg


Bei diesen sommerlichen, heißen Temperaturen schmeckt nicht
nur ein herzhafter, frischer Salat.

Und auch nicht nur eine leckere, frische Obst-Torte.

Sondern auch ein frischer Obstsalat.

Ich habe diverse Obstsorten gerade vorrätig, mit denen ich in
den nächsten Tagen Torten zubereiten werde.

Aber es ist noch genügend vorhanden, um auch einen leckeren
Obstsalat zuzubereiten.

Das ist frisch, fruchtig, lecker und sehr gesund. Und er macht
natürlich nicht dick.

Einige reife Bananen würden sich für diesen Obstsalat noch
anbieten und gut hineinpassen.

Ich gebe etwas Zucker über den Obstsalat, damit dieser ein
wenig durchziehen und Flüssigkeit bilden kann.

Und  normalerweise  trinke  ich  keinen  Alkohol,  aber  dieser
Obstsalat hat geradezu danach gerufen, etwas Rum darüber zu
geben und mit diesem und dem Zucker durchziehen zu lassen.
Außerdem ist nach 1–2 Stunden im Kühlschrank zum Durchziehen
des Salates der Alkohol sowieso weitestgehend verdunstet.

Und, dieser Obstsalat hat tasächlich Sucht-Potential.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1189]



Birnen-Kuchen mit Streusel
Ich bereite jetzt am Ende des Sommers nochmals einen leckeren
Obst-Kuchen zu.

Ich entschied mich für Birnen.

Und beim Teig nicht für eine Tarte, sondern dieses Mal für
einen Mürbeteig, und ich gebe dann noch viele Streusel auf die
Birnen obenauf.

Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Mürbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:444]

Gnocchi mit Käse-Birnen-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/11/birnen-kuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/gnocchi-mit-kaese-birnen-sauce/


Noch würziger, mit Parmesan
Da von der Käse-Birnen-Sauce noch etwas übrig war und sie sehr
gut  geschmeckt  hat,  serviere  ich  sie  nochmals.  Diesmal
allerdings mit frisch zubereiteten Gnocchi.

Zutaten für 2 Personen:

Für die Gnocchi:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Mehl
25 g braune Butter
1 Ei
Muskatnuss
Salz
Pfeffer

Für die Sauce:

Käse-Birnen-Sauce
50 g Parmesan
2 EL Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit: 30 Minuten | Garzeit 30
Min.

Für die Gnocchi:

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Kartoffeln schälen,
hineingeben und im Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und erkalten lassen.

Butter in einen kleinen Topf geben, erhitzen und braun werden
lassen.

Ei aufschlagen und zu den Kartoffeln in die Schüssel geben.
Mehl und Butter ebenfalls hinzugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer  kräftig  würzen.  Mit  dem  Kartoffelstampfer  fein
zerstampfen. Mit der Hand zu einem weichen Teig verkneten.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/


Wenn der Teig zu klebrig ist, etwas Mehl dazugeben.

Etwas Mehl auf einem Arbeitsbrett verteilen. Teig auf dem
Arbeitsbrett zu einer daumendicken Rolle formen. Die Rolle
quer in 2–3 cm breite Stücke schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Gnocchi hineingeben
und einige Minuten garen lassen. Wenn sie an der Oberfläche
schwimmen, sind sie gar. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Gnocchi hineingeben und darin
schwenken.  Frisch  geriebenen  Parmesan  dazugeben.  Sauce
hinzugeben. Alles gut verrühren. Petersilie untermischen.

Gnocchi  mit  Sauce  auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.
Servieren.

Penne Rigate mit Käse-Birnen-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/penne-rigate-mit-kaese-birnen-sauce/


Fruchtig-aromatisch-scharf

Dieses Mal ein leckeres Pasta-Gericht, bei dem ich mit der
Sauce experimentiert habe.

Ich hatte noch diverse Käsesorten im Kühlschrank vorrätig, die
ich einfach zusammen für die Sauce verwendet habe. Dazu etwas
trockener Weißwein für Säure.

Außerdem gebe ich kleingewürfelte Birnen für Fruchtigkeit in
die Sauce. Und als Kontrast dazu Chili-Schoten für Schärfe.

Als  Käse  für  die  Sauce  eignen  sich  z.B.  Mascarpone,
Mozzarella,  Ricotta,  Frisch-Käse,  Obazter  o.a.

Ich  bin  vor  kurzem  auf  eine  schweizerische  Website  mit
italienischen Rezepten gestoßen, die ich sehr empfehlen kann.
Man findet dort Rezepte zu typisch italienischen Gerichten,
wie  Teigwaren,  Risotto,  Antipasti,  Salate,  Pizza  oder
Tiramisù. So gibt es dort u.a. leckere Mascarpone-Rezepte,
Mozzarella-Rezepte und Ricotta-Rezepte.

Dieses  Gericht  ist  sicherlich  nicht  so  ganz  typisch
italienisch,  aber  bei  Pasta  mit  Sugo  darf  man  ruhig  auch
einmal experimentieren, was die Sauce anbelangt.

http://www.ilgustoitaliano.ch/de/produkt/mascarpone
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezept/gefuellte-tomaten-mit-mozzarella
http://www.ilgustoitaliano.ch/de/rezepte


Ausnahmsweise  verwende  ich  zu  diesem  Gericht  auch  einmal
gesunde Vollkorn-Nudeln, die ich noch vorrätig hatte.

Das  Ganze  ergibt  ein  sehr  fruchtig-aromatisch-scharfes
Gericht, das wirklich sehr schmackhaft ist.

Diesmal garniere ich das Gericht nicht mit frisch geriebenem
Parmesan oder kleingewiegter Petersilie, sondern verwende als
Variation in der Pfanne kurz angebratene Speck-Streifen.

Mein  Rat:  Man  kann  das  Gericht  auch  mit  frischen  Gnocchi
zubereiten, die man in Butter in der Pfanne schwenkt, die
Sauce  hinzugibt  und  dann  mit  frisch  geriebenem  Parmesan
verfeinert.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten
1 Birne
150 g Obazter
125 g Frisch-Käse (Paprika)
trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
250 g Vollkorn-Penne-Rigate
4 Scheiben Speck
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chili-Schoten  putzen  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Speckscheiben  quer  in  breite  Streifen  schneiden.

Den Stiel der Birne entfernen. Birne schälen, vierteln und das
Kerngehäuse entfernen. Dann in kleine Würfel schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotten, Knoblauch und Chili-Schoten darin andünsten. Birne
hinzugeben.  Frisch-Käse  und  Obazter  ebenfalls  hinzugeben.
Einen großen Schuss Weißwein hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kräftig würzen. Alles gut verrühren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten köcheln lassen. Dann Sauce abschmecken.

Eine  Pfanne  ohne  Fett  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und
Speckstreifen darin auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce großzügig darüber
verteilen. Mit Speckstreifen garnieren. Servieren.

Schoko-Birnen-Kuchen

Leckerer Kuchen mit Schokolade und Birnen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/09/schoko-birnen-kuchen/


Ein  feiner  Kuchen,  mit  gewürfelten  Birnen,  Kakao  und
Sxhokoladenglasur  und  Mandeln.

Mein Rat: Mandeln entfalten ihr volles Aroma, wenn man sie vor
dem Gebrauch röstet. Dazu Mandeln ohne Fett in einer Pfanne
goldbraun rösten und abkühlen lassen.

Zutaten:

350 g feste Birnen
3 Eier
250 g Zucker
250 g Mehl
3 EL Kakao-Pulver
1/2 TL Zimt
1 Päckchen Back-Pulver
50 ml Milch
125 ml Öl
150 g Mandeln
200 g dunkle Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 160 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Kasten-Backform einfetten.

Mandeln  in  einer  Küchenmaschine  grob  reiben  und  in  eine
Schüssel geben.

Bei den Birnen den Stiel entferen, Birnen schälen, vierteln
und entkernen. In 1,5 cm große Würfel schneiden.

Mehl,  Kakao-Pulver,  Zimt  und  Back-Pulver  in  eine  Schüssel
geben und vermischen.

Eier  auschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Zucker
dazugeben und mit dem Rührgerät gut verrühren. Mehlmischung
dazugeben und ebenfalls verrühren. Milch und Öl unterrühren.
100 g Mandeln und Birnen unterheben.



Teig in die Backform geben und durch rhythmisches Schütteln
und Rotieren in der Backform verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Backform 1–2 Stunden abkühlen lassen.
Auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stücke zerbrechen und in eine Schüssel
geben. Im Wasserbad erhitzen. Über dem Kuchen verteilen und
mit  dem  Backpinsel  verstreichen.  Restliche  Mandeln
darüberstreuen  und  Glasur  fest  werden  lassen.

Birne-Mandel-Rührkuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/10/birne-mandel-ruehrkuchen/


Ich bereite heute einen gedeckten Obstkuchen zu, ähnlich wie
neulich  den  Orangen-Rührkuchen.  Diesmal  verwende  ich
Birnenspalten.

Der Teig ist wieder ein Rührteig. Ich mische geriebene Mandeln
unter den Rührteig. Denn Mandeln passen geschmacklich sehr gut
zu den Birnen.

Da der Rührteig durch die Mandeln von der Menge her etwas mehr
an Masse hat als bei einem normalen Rührteig-Rezept, gebe ich
für mehr Stabilität und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein  Rat:  Natürlich  mit  dem  Finger  vor  dem  Backen  etwas
Rührteig aus der Rührschüssel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Rührschüssel nicht vergessen.

Zutaten:

400 g Mehl
250 g Margarine
250 g Zucker
200 g Mandeln
5 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
6 Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Birnen  schälen,  Kerngehäuse  entfernen,  halbieren,  dann  in
jeweils drei Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Mandeln in einer Küchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren. Mehl,



Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln hinzugeben.
Alles 5–10 Minuten gut verrühren.

Die  Hälfe  des  Teigs  in  die  Backform  geben  und  mit  dem
Backlöffel  gut  verteilen  und  verstreichen.  Birnenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Hälfte des
Teigs  darüber  geben  und  mit  dem  Backlöffel  verteilen  und
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Formschöner Kuchen

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn  der  Kuchen  etwas  fragil  ist,  kann  man  ihn  auf  dem
Backform-Boden belassen. Gut abkühlen lassen.



Schweinebauch  mit
Salamiknödeln  und  Birnen  in
Tee-Sauce

Schweinebauchscheiben, Birnen und Knödel

Ich  habe  nochmals  mit  schwarzem  Tee  mit  Heidelbeer-  und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen sämigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce würze. Bei den Knödeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knödel zurück.

Man erhält einen sehr zarten Schweinebauch und eine würzige,
schwere Sauce. Die Salamiknödel ergänzen das Ganze mit einem
ebenfalls würzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein wäre eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/28/schweinebauch-mit-salamiknoedeln-und-birnen-in-tee-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/28/schweinebauch-mit-salamiknoedeln-und-birnen-in-tee-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/28/schweinebauch-mit-salamiknoedeln-und-birnen-in-tee-sauce/


der Sauce noch etwas mehr Schärfe zu geben.

Man  kann  den  Schweinebauch  in  einem  Topf  auf  dem  Herd
zubereiten. Oder im Bräter im Backofen. Ich habe ersteres
gewählt.

Zutaten für 2 Personen:

700 g Schweinebauch
4-6 Salamiknödel
2 l Gemüsefond
2 Birnen
1 rote Jalapeno
500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
1 TL dunkle Sojasauce
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 ½ Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schälen, vierteln und das
Kerngehäuse entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Butter in großen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kräftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno  im  Ganzen  dazugeben.  Zugedeckt  mit  geringer
Temperatur  1  ½  Stunden  köcheln  lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knödel
im siedenden Wasser 5–10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und  tranchieren.  Auf  einen  Teller  geben.  Birnenviertel
herausnehmen,  auf  den  gleichen  Teller  geben  und  alles
warmstellen.  Jalapeno  herausnehmen  und  wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur



soweit reduzieren, dass nur ein kleiner, sämiger Rest übrig
bleibt.  Sojasauce  dazugeben,  verrühren  und  mit  Salz  und
Pfeffer abschmecken.

Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel  dazugeben.  Knödel  ebenfalls  auf  die  Teller
verteilen. Die schwere, würzige Sauce über Schweinebauch und
Knödel geben und alles servieren.

Birnen, Bohnen, Speck & Fisch

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/24/birnen-bohnen-speck-fisch/


Norddeutsche Spezialiät etwas variiert

Mit  diesem  Rezept  nehme  ich  an  dem  Rezeptewettbewerb  für
Foodblogger  „Südtiroler  Speck  g.g.A.  trifft  Fisch  &
Meeresfrüchte“ teil, der nun beendet ist. Somit darf ich nun
dieses Gericht veröffentlichen.

Ich  habe  eine  Spezialität  aus
Norddeutschland  und  Hamburg
herangezogen,  einen  Klassiker.
Birnen, Bohnen und Speck habe ich
als  Eintopf  schon  zubereitet,  es

schmeckt  sehr  lecker.  Es  interessierte  mich,  wie  das
altbekannte norddeutsche Gericht denn nun mit dem sehr edlen
Speck aus Südtirol schmecken würde. Da die Vorgabe hinzukam,
Speck  mit  Fisch  und/oder  Meeresfrüchten  zu  kombinieren,
überlegte  ich  sofort,  dass  dieses  Gericht  doch  sicherlich
Fisch als weitere Zutat vertragen würde. Sicherlich harmoniert
ein Kabeljaufilet auch mit der Süße von Birnen, und Bohnen und
der hochwertige Speck tragen das ihre an Geschmack zu dem
Gericht bei. Und da es sich um eine norddeutsche Spezialität
handelt, was würde da besser dazu passen, als dass man es



kreativ mit Fisch erweitert?

In der offiziellen Bezeichnung dieses norddeutschen Gerichts
wird  immer  wohlwollend  unterschlagen,  dass  ein
Hauptbestandteil  der  norddeutschen  Küche  für  das  Gericht
zweifelsohne hinzukommt: Kartoffeln. Somit sind wir bei fünf
Hauptzutaten:  Feste  Birnen  (am  besten  Kochbirnen),  Bohnen
(eigentlich  Brechbohnen,  ich  verwende  Stangenbohnen),  Speck
(Südtiroler  Speck  g.g.A.),  Fisch  (Kabeljaufilet)  und
Kartoffeln  (festkochend).

Das  Gericht  hat  beiläufig  auch  den  Namen  „3×15-Minuten-
Gericht“.  Denn  erst  wird  der  Speck  15  Minuten  in  Wasser
gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird weitere
15  Minuten  gegart  und  schließlich  kommen  die  Birnen  und
Kartoffeln hinzu – und in diesem erweiterten Fall noch das
Fischfilet – und alles wird erneut weitere 15 Minuten gegart.

Und alle Hauptbestandteile kommen in gleichen Mengen in das
Gericht – nur die Bohnen scheren aus. Für vier Personen sind
das jeweils 400 g Speck, Birnen, Kartoffeln und Fischfilet.
Die Menge der Bohnen beträgt 800 g, also das Doppelte.

Zutaten für 4 Personen:

400 g Südtiroler Speck g.g.A.
800 g Stangenbohnen
400 g Birnen (4 mittelgroße Birnen)
400 g Kartoffeln (4 mittelgroße Kartoffeln)
400 g Kabeljaufilet (4 Filets)
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
3 l Wasser
2 TL getrocknetes Bohnenkraut
Mehl
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  3×15



Min.

Speck  in  Würfel  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffeln schälen
und in grobe Stücke schneiden. Den Stiel der Birnen entfernen,
Birnen  vierteln,  Kerne  und  Blütenansatz  entfernen  und
Fruchtfleisch ebenfalls grob zerschneiden. Fischfilets quer in
etwa 3–4 cm lange, breite Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Im Teller angerichtet

Wasser in einem Topf erhitzen und Speck, die Schwarte für mehr
Geschmack, Schalotten und Knoblauch hineingeben. 15 Minuten
köcheln lassen. Bohnen und Bohnenkraut hinzugeben, umrühren
und  weitere  15  Minuten  köcheln.  Birnen,  Kartoffeln  und
Fischfiletstreifen hinzugeben und nochmals 15 Minuten köcheln.
Mit einigen Esslöffel Mehl andicken, mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In vier tiefen
Suppenteller servieren.



Fisch-Curry

Fisch-Curry mit Sauce, mit gehobelten Mandeln bestreut

Hier habe ich eine Birne mit einer Chilischote kombiniert,
dazu Kabeljau und Mini Conchiglie Rigate. Die Kombination ist
recht gut gelungen. Birne liefert Süße, Chili ausgleichend
Schärfe  und  das  verwendete  Currypulver  und  die  Soul-Girl-
Gewürzmischung bringen angenehme Würze. Und der Fisch und die
Pasta sind eher neutral und ausgleichend.

Zubereitung für 1 Person:

1 Kabeljaufilet
1 feste, reife Birne
60 g Mini Conchiglie Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Chilischote

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/22/fisch-curry/


trockener Weißwein
150 ml Fischfond
2 TL Hot Madras Curry Pulver
1 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote
Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)
10 Mandeln
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pasta nach Anleitung vorkochen. Schalotte und Knoblauchzehen
schälen  und  in  Scheiben  schneiden.  Chilischote  in  Ringe
schneiden. Fischfilet einmal längs in der Mitte halbieren,
dann quer in dicke Streifen schneiden. Birnenstiel entfernen.
Birne schälen, vierteln, Gehäuse und Blütenansatz entfernen
und in Stücke schneiden. Mandeln grob hobeln.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Chilischote andünsten. Dann Fisch und Birne hinzugeben und
mit andünsten. Etwa 2/3 der gehobelten Mandeln dazugeben und
auch mit andünsten.Mit einem großen Schuss trockenem Weißwein
ablöschen.  Fond  hinzugeben.  Mit  Currypulver,  Soul-Girl  und
Salz würzen. Alles etwas verrühren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken. Pasta
unterheben und darin erhitzen.

Fisch-Curry  in  einen  tiefen  Teller  geben  und  mit  den
restlichen  gehobelten  Mandeln  garnieren.



Hähnchenbrust  in  scharfer
Birnensauce auf Conchiglioni

Hähnchen mit Pasta und Sauce

Übrig hatte ich noch drei sehr reife Birnen. Ich kam relativ
schnell  auf  die  Idee,  sie  anzubraten,  zu  garen  und  eine
Birnensauce daraus zu machen. Und was passt besser zu einer
süßen, fruchtigen Sauce als ein passender Gegenpart, nämlich
scharfe Chilischote. Zubereitet wird die Sauce wie man es von
anderen  Saucen  kennt,  mit  Schalotte,  Knoblauch,  etwas
trockenem  Weißwein  und  gewürzt  mit  Salz  und  Pfeffer.  Als
Hauptzutat hatte ich noch eine halbe Hähnchenbrust, die sehr
gut dazu passt. Bei der Sättigungsbeilage hatte ich die Qual
der  Wahl.  Zwar  war  mir  schnell  klar,  dass  es  Pasta  sein
sollte. Doch welche? Gnocchi, Cellentani oder Conchiglioni? Da
letztere sich auf dem Teller optisch immer gut machen und ein
Hingucker sind, fiel die Entscheidung auf Conchiglioni.

Zutaten für 1 Person:
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½ Hähnchenbrust
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
3 reife Birnen
1 rote Chilischote
trockener Weißwein
1 TL Crème fraîche
Salz
weißer Pfeffer
Butter

125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Schalotte, Knoblauch und
Chilischote kleinschneiden. Stiele von den Birnen entfernen,
Birnen  schälen,  Blütenansatz  und  Kerngehäuse  entfernen.  In
kleine Stücke schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und  Schalotte  und  Knoblauch  darin  andünsten.  Birnenstücke
dazugeben und mit andünsten. Chili dazugeben. Mit einem guten
Schuss Weißwein ablöschen. Crème fraîche hinzugeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
köcheln lassen.

Währenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
Hähnchenbrust  auf  beiden  Seiten  darin  anbraten.  Vom  Herd
nehmen und beiseite stellen. Dann Conchiglioni nach Anleitung
zubereiten.

Birnen in der Sauce zerkleinern, man kann einen Pürierstab
verwenden, ich habe einfach einen Kartoffelstampfer benutzt.
Sauce abschmecken. Hähnchenbrust in die Sauce geben und wieder
erhitzen. Pasta auf einen großen Teller geben, Hähnchenbrust
daneben und die Sauce darüber verteilen.



Beer’n, Bohn un Speck

Norddeutsche Spezialität

Dies ist eine Norddeutsche und auch Hamburger Spezialität. Es
handelt sich um einen Eintopf mit den Hauptzutaten Birnen,
Bohnen und Speck. Aufgrund dieser Zutaten lässt er sich in
seiner  originalen  Form  vorwiegend  im  August  und  September
zubereiten.  Als  weiterer  Bestandteil  kommen  in  der
norddeutschen, bäuerlichen Küche Kartoffeln hinzu, die separat
serviert oder mitgegart werden und nicht im Namen erwähnt
sind. Besonders sympathisch ist mir bei diesem Gericht auch,
dass ein kaltes Bier dazu empfohlen wird. Ich wählte natürlich
ein alkoholfreies.

Die  Zubereitung  des  Gerichts  weist  einige  bemerkenswerte
Besonderheiten auf. Auch mathematische. Zunächst benötigt das
Gericht kein Fett. Der Speck – und auch mit Zwiebeln und
Knoblauch als Variante – werden nicht gebraten, sondern in
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Wasser  gegart.  Das  Gericht  hat  auch  landläufig  den  Namen
„3×15-Minuten-Gericht“. Denn es wird erst der Speck 15 Minuten
in Wasser gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird
weitere 15 Minuten gegart und schließlich kommen die Birnen –
und als Variante auch noch die Kartoffeln – hinzu und alles
wird erneut weitere 15 Minuten gegart. Schließlich kommen alle
Hauptbestandteile in gleichen Mengen in das Gericht, nur die
Zutat Bohnen schert da aus. Für eine Person kommen in das
Gericht jeweils 100 g an Speck, Birnen – das entspricht einer
mittelgroßen  Birne  –  und  Kartoffeln  –  dies  ist  eine
mittelgroße Kartoffel – hinein. Die Menge der Bohnen beträgt
das Doppelte, also 200 g.

Eintopf

Man  kann  das  Gericht  mit  frischem  Bohnenkraut  oder  auch
getrocknetem zubereiten. Bei zwei Zutaten bin ich von der
Originalzutat abgewichen: Normalerweise kommen Kochbirnen in
das Gericht – diese sind in rohem Zustand nicht genießbar,
müssen also gekocht werden, und sind fest und hart –, ich habe
normale,  handelsübliche  Birnen  verwendet.  Und  eigentlich
verwendet man Brechbohnen, ich nahm Stangenbohnen.
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Zutaten für 1 Person:

100 g durchwachsener Bauchspeck
200 g Stangenbohnen
100 g Birnen (1 mittelgroße Birne)
100 g Kartoffeln (1 mittelgroße Kartoffel)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
750 ml Wasser
½ TL getrocknetes Bohnenkraut
2 EL Mehl
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  3×15
Min.

Speck  in  Würfel  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffel schälen
und  in  grobe  Stücke  schneiden.  Von  der  Birne  den  Stiel
entfernen,  vierteln,  Kerne  und  Blütenansatz  entfernen  und
ebenfalls  grob  zerschneiden.  Schalotten  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Speck,  die  Schwarte  für  mehr  Geschmack,  Schalotten  und
Knoblauch hineingeben. 15 Minuten köcheln lassen. Bohnen und
Bohnenkraut  hinzugeben,  umrühren  und  weitere  15  Minuten
köcheln.  Birne  und  Kartoffel  hinzugeben  und  nochmals  15
Minuten  köcheln.  Mit  Mehl  andicken,  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In einem tiefen
Suppenteller servieren.


