Sulle Pizza

Kreieren Sie manchmal auch diverse Rezepte rein aus der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Kiche fehlen? Und Sie
mussen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Geback zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.

SuBes Dessert

Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie konnen sie
auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines suBen Kuchens.

Zunachst einmal 1lag eine frische Ananas auf meinem
Kichentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten fur
einen Kuchen fehlen?

Glicklicherweise hatte ich eine Packung mit industriell
hergestelltem Blatterteig vorratig. Also, da kann man damit
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doch schon etwas Leckeres als Geback oder Dessert zubereiten.

Dann fiel, als einziges verwertbares Uberbleibsel im
Kichenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte mir gerade mit Matchapulver einen grunen Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?

Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:

Blatterteig. Leicht mit Creme fraiche — wie ein Flammkuchen —
bestrichen. Darauf in Matcha gegarter Milchreis, der mit
einigen Essloffeln Zucker gesuBft wird. Darauf die in kleine
Warfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Geback. Die sulle Pizza.

Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grinen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und
SuBe.

Fur 8 Stucke:



1 Blatterteig (Packung)
1/2 Becher Creme fraiche
125 g Milchreis

500 ml Wasser

1 Packung Matcha (25 g)
=5 EL Zucker

= 1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen verriuhren. Milchreis dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Kuchensieb geben
und die Flussigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und grinen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer 1in feine Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.

Blatterteig auf dem Backpapier auf ein Backblech geben.
Blatterteig fein mit der Creme fraiche bestreichen. Griinen
Reis portionsweise darauf geben und gut flachig auf dem Boden
verteilen. Ananasstluckchen darauf geben, gut verteilen und
alles ein wenig auf dem Boden festdrucken.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Gut abkuhlen lassen. Mit einem
Pizzarad in acht Stucke zerteilen. Entweder gleich servieren
und geniellen. Oder Backblech mit der Pizza im Kihlschrank
aufbewahren.

Guten Appetit



Nuss-Nougat-
Blatterteigstrudel

Lecker und schnell zubereitet

Sicherlich sind sie auch immer offen fur neue Rezepte fir ein
schnelles Geback oder Dessert. Die vor allem dann angebracht
sind, wenn sich unverhofft und kurzfristig Gaste angemeldet
haben. Und da freue ich mich, dass ich hier auch einmal ein
einfaches, sehr schnelles, aber sehr leckeres Rezept fur ein
gelungenes Dessert oder auch Geback fir die Kaffeerunde
anbieten kann.

Einen industriell gefertigten Blatterteig kann man einige Zeit
im Kihlschrank lagern. 0Oder man geht schnell zum Discounter
und kauft ihn dort ein, denn fast alle Discounter und
natirlich auch Supermarkte haben diesen im Sortiment.
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Dann fehlt nur noch ein Glas mit Nuss-Nougat-Creme. Natirlich
ein verquirltes Ei, mit dem der Strudel vor dem Backen fur
schonen Glanz bestrichen wird. Und etwas Puderzucker fir die
Optik zum Bestauben.

Aber aufgepasst, der Strudel sieht dann zwar sehr schdn und
vor allem zum Anbeiflen suB aus. Aber er 1ist natirlich auch
wirklich pappsuB.

Flur 2 Personen:

=1 Blatterteig (Packung)

= 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
=1 Ei

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 15 Min.
bei 200 °C Umluft

Schoner Blatterteig
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.



Nuss-Nougat-Creme mit dem Essloffel auf dem Blatterteig
verteilen und dann gut flachig verstreichen.

Blatterteig auf dem Backpapier zusammenrollen.

Ei aufschlagen, in eine Schale geben, mit dem Backpinsel
verquirlen und auf dem Strudel verstreichen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im Backofen
backen.

Herausnehmen, abkiuhlen lassen und auf eine Tortenplatte geben.

Quer in dicke Scheiben schneiden und auf zweli Teller
verteilen.

Mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene
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Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthalt. Und somit nicht fiar Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstlickchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.

Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und



vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Klichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, konnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Fur 2 Personen:
Flur den Apfelstrudel:

- 4 Apfel

1 Limette

= 100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

=1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
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Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben. Limettensaft daruber
verteilen.

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Cognhac — ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer grollen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker 1in ein Kichensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Provencalischer Blatterteig-
Strudel

Bei grolRem Appetit fur eine Person

Bei dem Begriff ,Provence” denkt man natlrlich sicherlich
sofort an zwei Dinge: Frisches Gemuse wie Tomate, Aubergine
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und Zucchini. Und an frische Krauter wie Thymian, Rosmarin,
Oregano und Majoran.

Und naturlich an leckeren Rotwein. Da ich aber keinen Alkohol
trinke, fallt diese letztere Zutat oder Beigabe beim Servieren
bei mir weg.

Fur die Fullmasse fur den Strudel habe ich aber Tomaten,
Aubergine, Zucchini, Lauchzwiebel und Knoblauch verwendet. Und
als Kraut frischen Rosmarin.

Verfeinert habe ich die Fullmasse mit Ricotta, der der
Fillmasse ihre gewisse Cremigkeit verleiht.

Das Ganze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt.

Und die Strudel bekommen naturlich noch einen , Anstrich” mit
dem Backpinsel mit verquirltem Eigelb.

Wie bei den meisten meiner Strudel-Rezepte gilt auch hier: Beil
geringem Appetit oder einem mehrgangigen Menu reicht ein
Strudel fur zwei Personen. Bei groBBen Appetit vertragt ein
Erwachsener durchaus einen ganzen Strudel.

Flur 2 Personen:

= 2 Blattereigstrudel (1 Packung)
= 10 Mini-Rispentomaten

= 1 Zucchini

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Packungen Ricotta (a 250 g)
4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit cremiger Ricotta-Fullung

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
kross anbraten.

Rosmarin dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Ricotta dazugeben und alles zu einer cremigen Masse
vermischen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fullmasse an einer Querseite des Strudels zu einer dicken



Rolle zusammenformen.
Strudel vorsichtig zusammenrollen.

Enden des Strudels zusammenschlieRen, festdrucken und
eventuell mit einer Gabel verzieren.

Strudel mit den verquirlten Eigelbe mit dem Backpinsel
einpinseln.

Backblech mit den Strudeln auf mittlerer Ebene fur 20-25
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, jeweils einmal quer halbieren, jeweils beide
Halften auf einen groBen Teller geben und servieren. Guten
Appetit!

Blatterteig-Strudel mit
Pferde-Hackfleisch und
Hokkaido-Kiirbis
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Flir eine Hauptmahlzeit
Mit Blatterteig lasst sich schones Geback zubereiten.
Denn man kann mit ihm backen und ihn einfach mit Obst belegen.

Oder man bereitet einen Strudel zu. Man fullt ihn also. Auch
hier kann mit Obst arbeiten.

Man kann dariber hinaus genauso gut eine herzhafte und pikante
Fillung wahlen.

Damit hat man dann auch ein komplettes Hauptgericht.

Bei diesem Rezept bereite ich eine Fullung mit Pferde-
Hackfleisch zu.

Fur das Hackfleisch verwende ich falsche Lende. Pferde-
Hackfleisch ist bei Pferde-Schlachter nicht immer zu bekommen,
da fur einen kleinen Laden die Hygienevorschriften fir die
Herstellung, Lagerung und Verkauf von Hackfleisch sehr hoch
sind.

Der Einfachheit halber gebe ich die falsche Lende durch den
Fleischwolf und wolfe sie somit.



Als weitere Zutat wahle ich etwas Hokkaido-Kirbis.

Dann noch Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch. Und fiur etwas
Scharfe eine Chili-Schote.

Gewurzt wird auf besondere Weise mit Steak-Gewurzmischung.

Es kommt jedoch auf alle Falle noch eine Portion frische
Petersilie hinein.

| —

Leckerer Blatterteig, mit Eigelb bestrichen

Da die Fullung im Blatterteigstrudel im Backofen sicher nicht
ganz durchgart, besonders ganz im Inneren, gare 1ich die
Zutaten vorher kurz in einem Topf, lasse die Masse erkalten
und fulle den Blatterteig dann damit.

Ein Strudel ist ein komplettes Hauptgericht, er braucht keine
weiteren Beilagen.

Und wenn Sie grollen Appetit haben, bereiten Sie zwei dieser
Strudel zu, fur jede Person einen Strudel. Ist der Appetit nur
makig, oder Sie servieren ihn an einem Feiertag mit Vorspeise,
Salat und Dessert, dann reicht ein Strudel fur zwei Personen.



Fur 2 Personen

» 250 g falsche Pferde-Lende
= & Hokkaidokiirbis

= 1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= eine Portion Petersilie

= Salz
» Steak-Gewlrzmischung
» 0livenol
=1 Blatterteig (1 Packung, auf Backpapier)
=1 Eigelb
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 35 Min.

Leckerer Fullung, unter anderem mit Kurbis
Falsche Lende durch den Fleischwolf in eine Schussel wolfen.
Klirbis putzen, Kerngehause entfernen und kleinwlrfeln.

Zwiebel, Lauchzwiebel, Knoblauch und Chili-Schote putzen,



gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin anbraten. Kirbis
und das restliche Gemise dazugeben und mit anbraten.

Mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

Petersilie dazugeben.

Alles gut vermischen und einige Minuten garen lassen.

In ein Kichensieb geben und Flussigkeit abtropfen lassen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Fullung quer darauf geben und zu einer dicken Rolle formen.
Blatterteig vorsichtig zusammenrollen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eigelb in eine Schale geben und mit dem Backpinsel verquirlen.

Blatterteig obenauf mit dem Eigelb mit dem Backpinsel
bstreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fir etwa 25 Minuten in den
Backofen geben.

Backblech herausnehmen.
Strudel einmal quer halbieren.
Jeweils eine Halfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Strudel mit Hackfleisch-
Nudeln-Fullung

Fur 2 Personen

—

Mit Eigelb bestrichen
Blatterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blatterteig aber nur von Geback und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefullt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.
Mit einer FUllung aus Hackfleisch und Pasta.
Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.

Und flr die Wdrze viel frischer Rosmarin und Thymian.
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Da bei der fur die Fullung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart waren, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.
Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig ist eine schone Variation fur die Verwendung von
Blatterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

= 2 Blatterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
= 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

1 Avocado

125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
2 Knoblauchzehen

= viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewlirzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, wlrzige Fullung
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten kross anbraten. Abkuhlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkiuhlen lassen.
Linguine auf einen grollen Teller geben und kleinschneiden.
Avocado schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blattchen des Rosmarin und Thymians abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit der Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



Blatterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

FGllung langs in Richtung der kiurzeren Seite des Blatterteigs
auffallen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blatterteig, um die Fullung zusammenrollen
zu konnen.

Blatterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Kichenpinsel
verquirlen.

Strudel auf der Oberseite jeweils mit dem dem Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens ubereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils einen Strudel auf einen grolBen Teller geben,
anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



