Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigklichlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schiutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept naturlich nichts neues flr
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokichlein, weltbekannt als Brownies.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Exzellente Brownies

Ich habe natiurlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich 1im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewOhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb”“ und eine Tafel
~Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen


https://www.gutekueche.at

kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

4 Eier

= 180 g Puderzucker

=1 TL Vanillezucker

= 140 g Mehl

=1 Prise Salz

» Fett zum Einfetten



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter RuUhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kichenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi mit Knoblauch-
Schmand-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/08/gnocchi-mit-knoblauch-schmand-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/08/gnocchi-mit-knoblauch-schmand-sauce/

Gnocchi als Convenience-Produkt
Bei diesem Gericht kommen Convenience-Produkte zum Zuge. Sie

haben ja manchmal auch keine zwei Stunden Zeit, um ein
opulentes Mahl zu zaubern. Also geht es schnell. Und in diesem
Fall steht das Essen nach langstens 10 Minuten auf dem Tisch.

Die Gnocchi, aus der Packung, benotigen im kochenden Wasser
gerade einmal 3 Minuten.

Da braucht die Sauce, auch im Ursprung aus einem Convenience-
Produkt zubereitet, ein klein wenig langer. Denn so ganz ohne
frische Zutaten soll es schlieBlich nicht zugehen. Diese
Knoblauch-Schmand-Sauce, auf die ich weiter unten noch zu
sprechen komme, bekommt ein paar frische Knoblauchzehen, die
naturlich noch geschalt, zerpresst und kleingeschnitten werden
mussen. Aber diese Zutat bringt es mit sich, dass Sie beim
anschlielBenden Essen des Gerichts zwischen den vielen Gnocchis
auch ab und zu auf ein paar kleinen, frischen
Knoblauchstuckchen herumknuspern konnen. Lecker!

Die Menge an Gnocchis, 1,2 kg, ist ubrigens nicht zu hoch



kalkuliert. Wenn die Gnocchis die einzige Hauptzutat des
Gerichts sind, und nur noch ein wenig flussige Sauce hinzu
kommt, sind 600 g Kartoffelspeise fur eine Person wahrlich
nicht zuviel. Es sei denn, Sie haben nur wenig Hunger, aber
dann ist dieses Gericht auch nicht das richtige fur Sie.

Die Knoblauch-Schmand-Sauce heilt uUbrigens im Originaltext
sZemaitiskas Kastinys“. Woher ich sie im Endeffekt habe, weil
ich auch nicht mehr. Ich bekomme ja auch ab und zu von
(entfernten) Nachbarn Nahrungsmittel, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen sind oder die der/die
Nachbar:in aus mir nicht bekannten Grinden nicht mehr
verwenden will. Aulerdem bin ich auch in einigen Facebook-
Gruppen vor Ort in Hamburg, in denen auch Lebensmittel
kostenlos abgegeben werden. Moglicherweise habe ich diese
Sauce aus einer dieser Quellen.

Denn ehrlich gesagt, hatte ich den Becher der Sauce im Laden
gesehen, 1ich hatte mir unter dieser Bezeichnung nichts
vorstellen koénnen. Und ich brauchte auch einige Zeit, um
herauszufinden, dass es sich um ein litauisches Produkt
handelt. Und noch genauer steht es auf dem Aufkleber auf dem
Boden der Packung, und zwar in Deutsch. Es handelt sich genau
genommen nicht um eine Sauce, sondern um eine Schmandbutter.
Hauptinhaltsstoffe sind Schmand, Butter, Sauermilch und
Knoblauch. Als Gewlrze sind Salz und schwarzer Pfeffer
enthalten. Und wenn ich die Websites zu der Bezeichung dieser
Schmandbutter richtig verstehe, ist sie in Litauen sehr gut
bekannt und ein richtiger Renner.



Mit leckerer, wirziger und samiger Sauce
Ich selbst habe sie einfach zu einer Sauce zu den Gnocchi

umfunktioniert. Mit solchen gewlurzten Buttern kann man das ja
problemlos machen.

Fiur 2 Personen:

= 1,2 kg Gnocchi (2 Packungen a 600 g)

= 400 g Zemaitiskas Kastinys (2 Becher a 200 g)
» 6 Knoblauchzehen

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Gnocchi
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flachdricken,



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin kurz
andunsten. Zemaitiskas Kastinys dazugeben und unter Ruhren
schmelzen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wlrzen. Abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Gnocchi darin 3 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers zu der Sauce geben.
Abschmecken.

Gnocchi in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Wieder in den Topf zuruckgeben und die Sauce daruber geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/01/hackfleischbaellchen-mit-wurzeln-in-sahnesauce/
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Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce uber die
Wurzelscheiben gielSen.

Servieren. Guten Appetit!

Rote-Beete-Risotto



https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/13/rote-beete-risotto/

Mit wurzigem und erdigem Geschmack

Sie essen gern Risotto? So richtig schlotzig und wirzig? Wenn
Sie sich nach dem Grundrezept fur Risotto richten, Kkann
eigentlich nichts schief gehen.

Ich liste aber hier nochmal die Eckdaten auf:

» Sie brauchen Risottoreis, also Mittelkornreis.

» Ein Risotto bendtigt 20 Minuten und bedeutet standiges
Ruhren, bis die Hand abfallt. []

= Und immer etwas heille Flussigkeit nachgielien.

= Ein gutes Risotto benotigt vor dem Servieren noch eine
gute Portion Butter und geriebenen Parmigiano Reggiano.

» Und ein gutes Risotto darf nicht zu fest und nicht zu
fllissig sein, es muss flieBen und schlotzig sein.

Guten Appetit!
Fur 2 Personen:

Flir das Risotto:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 1L Rote-Beete-Saft
= Salz

= Zucker

= Pfeffer

= Butter

= Parmigiano Reggiano
= Sahne

Zubereitungszeit: 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Mit etwas Sahne dekoriert
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei anstelle Wein und Gemusebriuhe den Rote-Beete-Saft
verwenden.

Gut mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine gute Portion Butter und viel
geriebenen Parmigiano Reggiano unterruhren.

Risotto abschmecken.

Auf zwei Schalen verteilen. Ein wenig Sahne zum Garnieren
daruber geben. Servieren.




Penne Rigate mit Kasesauce

Mit wlrziger Kasesauce

Bei diesem Rezept konnen Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Kasesorten, die vielleicht vom Abendbrot Ubrig geblieben sind,
fur ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten sich hier die unterschiedlichsten Camembert- oder
Briekase an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu Kase passen auch immer die wunterschiedlichsten
Gemusesorten, die man vorher in Butter andunstet, wie z.B.
Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Griun in die ansonsten recht
farblose, weille Sauce. Um aber noch etwas weiteres Grun
hinzuzufugen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die Sauce wird naturlich — da gibt der Brie doch nicht
genugend Wurze her — nach der Zubereitung kraftig gewurzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce vertragt


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/

ein wenig Saure und bekommt noch etwas WeiBweinessig hinzu.

Leider gelingt die Sauce aber doch nicht in der von mir
gewlnschten Weise. Sie bleibt namlich ein wenig kriumelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heillen Butter und
Sahne im Topf schon schmilzt und man somit eine cremige,
samige und schlotzige Sauce erhalt. Aber auch das Zerdricken
der Briewurfel mit dem Stampfgerat im Topf bringt leider nicht
dieses gewlnschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig mit der Kasesorte variieren mussen, um solch ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so hergibt. Hier fiel meine Wahl auf italienische Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.

Sauce leider etwas krumelig
Fur 2 Personen:

= 375 g Penne Rigate
= 500 g Brie



= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Butter

= Salz

2 EL WeilBweinessig

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Kase in sehr kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemise darin andunsten. Kase
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Ruhren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerat etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kraftig mit
Salz wirzen und abschmecken.

Parallel dazu Pasta 9 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zweli tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!



Kiirbisrisotto

Samig und schlotzig

Sie wissen, wie man ein gutes Risotto zubereitet? Es gibt
dabei ein paar sehr wichtige Regeln zu beachten. Schauen Sie
einfach im Foodblog nach dem Grundrezept Risotto, dort werden
Ihnen alle wichtigen Dinge genauestens erklart.

Ich fasse aber zur Vorsicht nochmals die wesentlichsten
zusammen: Risotto-, also Mittelkornreis verwenden. In mehreren
Durchgangen den Reis garen. Dabei heille Brihe
schopfloffelweise nachfullen. Nicht zu flussig, nicht zu fest.
Sondern samig und schlotzig. Immer ein gutes Stuck Butter
dazugeben. Und kleingeriebenen Kase (Parmigiano Reggiano, aber
auch Gouda, Bergkase, Emmentaler uw.).

Besonders die Regel, heiBBe Bruhe zu verwenden, hat sich mir
erst vor kurzem so richtig erschlossen. Der Grund ist aber
einleuchtend und einfach zu erklaren. Risottoreis wird nicht
in einem Durchgang mit viel Wasser gegart. Sondern in mehreren


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/18/kuerbisrisotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Durchgangen, in denen immer etwa ein Schopfloffel Bruhe
nachgefullt wird. Ist diese Brihe kalt, senkt sich die
Temperatur des Reises jedoch stark ab und der Garvorgang von
kalt nach heill beginnt von vorne. Deswegen die heifle Bruhe.
Nach dem Nachgiellen kochelt der Reis sofort wieder auf
konstanter Temperatur weiter.

Zum Garnieren bietet sich gerade bei einem Kirbisrisotto ein
gutes, steirisches Kirbiskerndl zum Betraufeln an. Verwenden
Sie auf alle Falle ein Kirbiskernol, das den Zusatz ,g.g.A.“
tragt. Das bedeutet ,geschutzte geografische Angabe”. Tragt
das Kurbiskernol dieses Siegel, dann ist zumindest eine
Produktionsstufe — Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung —
in der Steiermark erfolgt. Und das Produkt ist somit von sehr
guter Qualitat.

Fir 2 Personen:

= 200 g Risottoreis

= 1/4 Butternussklrbis
= 2 Lauchzwiebeln

= 3/4 1 Gemusebruhe

= schwarzer Pfeffer
ein Stuck Gouda

ein Stuck Butter
Kirbiskernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit steirischem Kurbiskernol
Kirbis und Lauchzwiebeln putzen. Beim Kiurbis das Kerngehause
entfernen.

Kurbis in einer Kuchenmaschine fein in eine Schalte reiben.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

3 Minuten vor Ende der Garzeit Kirbis und Lauchzwiebeln
dazugeben und mitgaren.

Am Ende der Garzeit Kase und Butter unterheben und schmelzen.
Risotto abschmecken.

Auf zwel tiefe Teller verteilen.

Mit einem guten steirischen Kirbiskerndl betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!



Vegetarische Lasagne

Im Fernsehen lauft derzeit eine penetrante Werbung far
vegetarische Lasagne. Von einem namhaften Lebensmittel-
Hersteller. Und natidrlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung flr das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung fur dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen
Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich fir die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Kase .. Verwendet man hierfidr nur vegane
Produkte, lasst sich das Rezept auch in die Kategorie ,Vegan“


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/

einordnen.

Die klassische Lasagne besteht ja aus vier Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schlieBlich der Kase zum
Uberbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermallen aus: Lasagne-Platten
—> langliche Zucchinischeiben, Hackfleisch-Tomaten-Sauce —>
Gemiise-Tomaten-Sauce, Sauce Béchamel bleibt gleich und der
Kase auch.

Sicherlich interessiert es Sie, wie ich die Gemuse-Sauce
zubereite. Nun, einfach Schalotte, Knoblauch, Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flissigkeit Rotwein. Und einige Gewlrze.

Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja



eigentlich zwischen vegetarischen und klassischen Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!
Fur 2 Personen:
Fur die Nudelplatten:

=2 groBe Zucchini

Fir die Gemise-Tomaten-Sauce:

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika
=4 Wurzeln

= 6 grolBe Blumenkohl-Rdschen
= 2 EL Tomatenmark

= Merlot

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Paprika

= Olivenol

Fiir die Sauce Béchamel:

= Grundrezept

Fur den Kase:

= eine grolle Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)

Als Arbeitsgerat:

=1 sehr groBe Auflaufform


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.,
dann Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, langs halbieren und dann vorsichtig langs in
dunne Scheiben schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Kichenmaschine
grob (!) zerhackseln oder zerreiben.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin einige Minuten kraftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.
Mit einem sehr groBlen Schluck Merlot abloschen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kocheln



lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flussig sein.
Nun eine Auflaufform mit etwas Olivendl einpinseln.

6 Scheiben Zucchini in zweli Reihen zu dreili Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann nacheinander drei Male folgende Schichtung vornehmen:
Gemlise-Sauce, Sauce Béchamel und Kase, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Kase erfolgen, um
den Auflauf schon zu Uberbacken.

Auflauf die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene 1im
Backofen backen.

Herausnehmen, sofort auf zwei grofle Teller verteilen und
servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux prunes


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/27/tarte-tatin-aux-prunes/

Vor kurzem habe ich den franzosischen Klassiker Tarte tatin
zubereitet, ein Apfelkuchen, der sozusagen gestlrzt gebacken
wird. Also Apfel,unten, Mirbeteig obenauf. Vor dem Servieren
wird er nochmals zur normalen Verwendung gestirzt.

Der Kuchen gelingt sehr gut und schmeckt auch sehr gut. Ich
kam dann aber auf die Idee, warum diesen gesturzten Kuchen nur
mit Apfeln zubereiten? Das sollte doch auch mit anderen
Obstsorten funktionieren.

Also habe ich diese Tarte tatin mit Pflaumen zubereitet. Und
siehe da, erstens funktioniert es und zweitens ist diese Tarte
tatin aux prunes ebenfalls sehr lecker.

Also, versuchen Sie es am besten selbst und probieren Sie
dieses Rezept aus. Ein wirklich sehr schmackhafter
Pflaumenkuchen. Einmal anders zubereitet. Auf eine
sklassische” Art.

Fur den Mirbeteig:



= Grundrezept

Fir die Fillung:

=1 kg Pflaumen

Fir den Karamell:

=175 g Zucker
= 50 g Butter
=1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Spring-Backform auf ein Arbeitsbrett 1legen,

Backpapier darauf legen und Backform mit dem Rand der Backform
schlielRen.

Mirbeteig auf dem Boden rundum ausdrucken und einen schonen,


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

flachen Boden formen.

Backform entfernen und Mirbeteig-Boden auf dem Backpapier auf
eine Kuchenplatte geben.

Pflaumen halbieren, entkernen und dann vierteln. Die Viertel
dann quer in kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Zucker in einer Pfanne mit einer AusgieBtulle karamellisieren.
Butter in kleinen Flockchen dazugeben und schmelzen. Einen
Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Karamell darauf ausgiellen und durch Schwenken der Backform gut
verteilen, so dass ein durchgangiger Boden entsteht.

Pflaumen auf dem Karamell verteilen und am besten mit einem
Stampfgerat etwas fest drucken.

Marbeteig auf die Pflaumen geben und gut festdrucken.
Auf mittlerer Ebene die oben angegeben Zeit backen.

Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und dann den Rand der
Backform entfernen. Im Kiuhlschrank Uber Nacht erkalten lassen.

Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte sturzen. Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Tarte Tatin upgraded

Ich habe ja vor vielen Jahren schon einmal eine Tarte tatin
zubereitet, unter dem Link:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

finden Sie alles wesentliche dazu, auch ausfiuhrliche
Erlauterungen zur Herkunft des Namens.

Ich hatte jedoch eine groBe Anzahl von Apfeln vorratig, die
verbraucht werden mussten, und so entschied ich mich, erneut
eine Tarte tatin zuzubereiten.

Und da ich einige Modifikationen in der Zubereitungsweise
vorgenommen habe, wollte ich Sie auch daran teilhaben lassen
und poste dieses Rezept eben jetzt noch einmal.

Zur Herkunft des Namens der Tarte tatin gibt es ja eine
Anekdote, die aber sehr einleuchtend ist. Zunachst einmal ist


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/14/tarte-tatin-upgraded/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

die Tarte tatin ein franzodsischer Klassiker eines
Apfelkuchens. Und daher stammt diese Anekdote auch aus
Frankreich. Eine franzdsische Kdchin soll einen Apfelkuchen
vorbereitet haben und war auf dem Weg zum Backofen. Da fiel
ihr der Kuchen vom Backblech herunter und landete auf der
Oberseite, somit also gestiurzt, mit dem Mirbeteig nach oben.
Ansonsten war die Unterseite, die Apfel, aber nicht
verschmutzt. Also packte sie den Kuchen in dieser Form — Apfel
nach unten, Mdrbeteig nach oben — auf die Backform und buck
ihn in dieser Weise. Nach dem Backen und Abkihlen sturzte sie
den Kuchen einfach auf die Mirbeteigseite und voila, man hatte
einen ,normalen”“ Apfelkuchen. Und da diese Kochin den
Nachnamen Tatin trug, wurde dieser Kuchen Tarte tatin benannt.
Schlissige Anektdote, nicht wahr?

Zur Zubereitung ist zu sagen, dass man einfach eine Spring-
Backform nimmt, nur den Boden auf ein Arbeitsbrett legt,
Backpapier darauf ausbreitet, an den Randern nach unten druckt
und dann die Backform mit der Randform schlieBt. In die
Backform gibt man dann den Mirbeteig und drickt ihn auf dem
Boden der Backform aus, ohne einen Rand. Entfernt man nun die
Backform, hat man einen fertigen Boden auf dem Backpapier, der
genau die gewunschte GroBe der Backform hat.

Und das zerlassene Karamell gibt man dann natirlich auf ein
Backpapier, das man in der Spring-Backform ausgebreitet hat,
und verteilt es durch Schwenken der Backform. Dabei muss man
zlugig arbeiten, damit das Karamell nicht zu schnell erkaltet.
Aber das Backpapier stoBt das Karamell ab, so dass man nach
dem Backen, Abkuhlen und Sturzen des Kuchens einfach das
Backpapier vom Apfelbelag abziehen kann. Und naturlich
verhindert das Backpapier auch, dass Karamell an der Kante
zwischen Rand und Boden der Backform austritt.

Und auBerdem kommt hinzu, dass ich sechs Apfel vorratig hatte,
und keine drei Apfel, wie es im ersten Rezept aufgelistet ist.
Das Rezept ist daher eine Tarte tatin upgraded, da ich die
doppelte Menge Apfel verwende. Und ich lege auch die feinen



Apfelspalten nicht sorgfaltig auf dem Mirbeteigboden in zweil
Kreisen nacheinander aufeinander, sondern gebe sie einfach auf
das Karamell, verteile sie etwas und drucke sie fest. Dann
lege ich den Miurbeteigboden obenauf und dricke ihn ebenfalls
fest.

Das sind eigentlich die drei genannten Anderungen in der
Zubereitung, die diese sehr vereinfacht haben.

Eine Tarte tatin isst man natiurlich am besten lauwarm, nach
einiger Zeit der Abkuhlung. Aber auch am darauffolgenden Tag,
nach dem Abkuhlen und leichten Erharten im Kuhlschrank, ist
die Tarte tatin ein sehr feiner Kuchen und einfach unsagbar
lecker!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= Sechs Apfel

Flir das Karamell:

=175 g Zucker
=75 g Butter
= ein Spritzer Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Bei 180 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Apfel putzen, schalen, in Viertel schneiden, dann in feine
Apfelspalten und diese in eine Schussel geben.

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Spring-Backform auf eine Arbeitsplatte geben,
Backpapier dariber legen und an den Randern nach unten
dricken. Backform mit dem Rand der Backform schlieRen.

Mirbeteig auf dem Boden der Backform ausdricken, zu einem
runden, flachen Boden. Keinen Rand hochziehen. Backform
entfernen. Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte
geben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butterflocken
dazugeben und schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft
dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verriuhren und darauf
achten, dass es nicht allzu heifl ist, aber gut flissig.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen. Karamell den
Boden der Backform gieBen und mit den Handen durch Schwenken



kreisformig in der Form verteilen. Der Boden soll uberall gut
bedeckt sein.

Apfel auf den Karamell geben, verteilen und etwas fest
drucken.

Den Miirbeteig auf die Apfel geben. Dazu an einer Stelle das
Backpapier unter dem Murbeteig leicht nach hinten ziehen, den
Mirbeteig an einem Rand der Fullung auflegen und an dieser
Stelle festdrucken. Dann vorsichtig das Backpapier unter dem
Boden nach hinten wegziehen. Boden gut auf den Apfeln
einpassen und andrucken.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kuchen auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten 1n den Backofen
geben.

Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen,
damit auch der Boden Luft bekommt, und daflir auch den Rand der
Backform entfernen. Vorsicht, der Karamell flieBt bei heiRem
Kuchen an den Randern heraus, wenn Sie das Backpapier zu sehr
nach unten ziehen.

Nach etwa 10-15 Minuten Boden der Backform und Backpapier
entfernen. Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte sturzen.

Stuckweise anschneiden und lauwarm servieren. Guten Appetit!

Restlichen Kuchen im Kuhlschrank aufbewahren.

Gebratene Forelle mit Gemiise-


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/

Ich verlege einmal das traditionelle Fischgericht von einem
Freitag auf einen Sonntag. Das passt ja auch, ist doch eine
gebratene Forelle doch schon etwas besonderes und daher als
Sonntagsgericht durchaus geeignet.

Die Forelle wird zuerst gewaschen, dann trockengetupft und
schliefSlich innen und aullen mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Als
Fullung fur den Bauchraum wahle ich Knoblauch und Dill.

Und tatsachlich schmeckt die Forelle nach dem Servieren sehr
kraftig nach Knoblauch. Der Dill lasst sich nur ganz leicht im
Hintergrund erahnen.

Vor dem Braten in Butter wird die Dorelle naturlich noch
mehliert fur eine krosse, knusprige Kruste.

Die gebratene Forelle schmeckt wirklich sehr gut, sie ist a
point gebraten und noch leicht glasig im Inneren Ich malle mir


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/04/gebratene-forelle-mit-gemuese-mix/

jedoch an, herauszuschmecken, dass es sich um Tiefkuhl-
Forellen gehandelt hat. Eine frische Forelle, die wenige
Stunden vorher noch im Wasser geschwommen ist, wlrde
sicherlich noch um einiges besser schmecken und munden.

Als Beilage wahle ich einen Gemiuse-Mix aus Kartoffeln,
Hokkaido-Kurbis und Rote Beete. Wer es etwas samiger moOchte,
gart die Gemusewlurfel 10 Minuten in kochendem Wasser. Bei
etwas mehr Biss wahlt man eben nur 7-8 Minuten.

Fliir 2 Personen:

=2 Forellen (TK-Ware)

=1 Bund frischer Dill

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

=4 EL Mehl

= Butter

=5 Kartoffeln

= ein grolBes Stilck Hokkaido-Kirbis
= 3 Rote Beete

- etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.



Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben.

Dicke Stiele des Dills entfernen, sonst im Ganzen belassen.
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer platt dricken und
kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Forellen unter kaltem Wasser waschen und mit einem
Kichenpapier trockentupfen. Innen und auBen mit Salz und
Pfeffer wiurzen. Bauchraum der Forellen mit Dill und Knoblauch
fullen.

Mehl auf einem grolen Teller verstreuen und Forellen auf
beiden Seiten darin kraftig mehlieren.

Gemuse in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen.

Parallel dazu viel Butter in einer Pfanne erhitzen und
Forellen darin 1 Minute auf jeder Seite kross anbraten. Dabei



immer wieder die Butter in der Pfanne schwenken.

Forellen zugedeckt weitere 3 Minuten auf jeder Seite bei
zugedeckter Pfanne bei mittlerer Temperatur garen.

Kochwasser des Gemuses abschutten. Gemise salzen und pfeffern.
Petersilie dazugeben und alles gut vermischen.

Jeweils eine Forelle auf einen grollen Teller geben. Gemuse auf
die beiden Teller verteilen.

Gericht zusammen mit jeweils einem kleinen Teller fur die
Fischabfalle servieren.

Guten Appetit!

Kaffeetorte



https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/14/kaffeetorte/

Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrihren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen gebacken habe, mit Pulverkaffee oder auch
fliussigem Kaffee. Aber dann eben als Riuhrkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich werde demnachst in etwa der gleichen Weise wie hier
beschrieben eine Griner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische abgerutscht und nennt ihre Torte No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird
auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles Ubernimmt der
Kihlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Fullung.

Beim Kaffeesirup, der in die Fullmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frihstuck noch
gut eine halbe Kanne Kaffee ubrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und bei mir gibt es auch nicht die feste Quarkvariante,
sondern ich wahle einfach nur schdnen, leichten und leckeren
Naturjoghurt. In den kommt der Kaffeesirup. Zusammen mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Fillmasse fur eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.



Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt Ubrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen leichten Tortenboden mit Margarine zubereitet, oder
einen sehr festen Tortenboden mit Butter zubereitet.
Uberrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kihlschrank
harter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfdhig
ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatt Gelatine

Fur den Kaffeesirup:

= 700 ml Kaffee
= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stan.


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

Im Detail leider etwas unscharf ..
Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann Kaffee und Vanillezucker in einem Topf bei hoher
Temperatur auf 200 ml Flussigkeit reduzieren. Leicht abkuhlen
lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen. Auspressen, nach und nach in den warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrihren und aufldsen
lassen.

Joghurt dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giellen, gut
verteilen und Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit Hummer-Sauce

Nein, das ist keine Pasta mit Tomatensauce.
Sondern italienische Pasta mit Hummer-Sauce.

Aber fast genauso schnell zubereitet wie eine Tomatensauce aus
passierten Tomaten.

Die Hummer-Sauce wird einfach mit Starke eingedickt und mit
Weillwein verlangert.

Schon hat man ein schnelles und leckeres Essen.

Ich habe das Gericht zwar in die Kategorie ,Pesto” eingestuft,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/02/tortiglioni-mit-hummer-sauce/

es 1st aber nur ein Rezept mit einer guten Sauce.
Flir 2 Personen:

=4 EL Hummerbutter
= 2 EL Speisestarke
= Soave

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 350 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: 12 Min.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Butter in einem Topf erhitzen.
Starke dazugeben und kurz anbraten lassen.

Mit einem groBen Schluck WeiBwein abloschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Sauce gut mit dem Schneebesen verruhren. Abschmecken.
Pasta auf zwei Teller geben.

Sauce groBzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Mit Risotto gefullte Paprika

Schlotzig, dieses Mal in der Paprikaschote

FiUr ein gutes Risotto braucht man nicht viel. Guten Risotto-
Reis, also Mittelkornreis. Dann pro 125 g Reis etwa 500 ml
Flissigkeit, wahlweise fir das erste Abldschen einen trockenen
WeilBwein, dann aber Gemisebruhe. Letztere am besten naturlich


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/17/mit-risotto-gefuellte-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_2005.jpg

selbst zubereitet aus Gemuseabfallen, alternativ auch
Gemusebruhe aus Pulver oder Wurfeln. Ein Risotto braucht etwa
20 Minuten Garzeit.

Und es muss schlotzig sein, darf also nicht zu flussig sein,
und auch nicht zu kompakt.

Dazu braucht ein gutes Risotto am Schluss der Zubereitung eine
groBe Portion Butter. Und dann noch viel frisch geriebenen
Parmigiano Reggiano oder einen anderen Parmesankase. Ein
Risotto braucht man meistens dann nicht mehr wirzen, die Brilhe
bringt genudgend Wirze mit. Und auch der Kase hilft da
naturlich dabei.

FuUr die genaue Zubereitung verweise ich auf das Grundrezept
fur ein Risotto.

Fur 2 Personen:
Flur das Risotto:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=2 rote Paprika

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Leckeres, wlrziges, samiges Risotto
Die Paprika vom Strunk befreien.

Dann mit einem grollen Messer vorsichtig jeweils den Deckel
entfernen, aber diesen aufbewahren.

Paprika innen von Kernen befreien.
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

Parallel dazu Wasser in einem groen Topf erhitzen und Paprika
und Deckel darin etwa 6 Minuten garen.

Paprika auf zwei Teller stellen.

Risotto in die beiden Paprika fullen.

Restliches Risotto auf die beiden Teller verteilen.
Deckel dekorativ auf die beiden Teller drapieren.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_2004.jpg

Gegrillter Schweinebauch mit
glasierten Wurzeln

Schweinebauch schmeckt immer gut. Er hat Fleischanteile, aber
auch einen grollen Anteil an Fett. Aber Fett ist ein
Geschmackstrager und das macht den Schweinebauch so lecker.

) - -

Schon angerichtet
Ob gebraten, gegrillt, frittiert oder gekocht, er schmeckt

einfach lecker.

In diesem Rezept wird der Schweinebauch in Scheiben einfach
wenige Minuten auf jeder Seite gegrillt.

Dazu gibt es Wurzeln. Angedacht war zwar ein Wurzelstampf.
Aber durch eine Kochsendung kam ich auf die Idee der
glasierten Wurzeln. Und diese schmecken ebenfalls sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/06/gegrillter-schweinebauch-mit-glasierten-wurzeln/

Sie sollten Ubrigens das Wurzelgrun nicht wegwerfen. Es gibt
verschiedene Verwendungsmoglichkeiten dafur. Sie konnen es
trocknen und damit ein trockenes Kraut zum Wirzen herstellen,
ein Vorgehensweise dazu gibt es in diesem Foodblog. Oder sie
konnen es kleinschneiden, purieren und ein Pesto daraus
zubereiten. Oder Sie bewahren es einfach im Gefrierschrank auf
fur die nachste Zubereitung eines Gemusefonds und kochen es
dort mit.

Also alles in allem ein wirklich sehr schmackhaftes Gericht,
das Sie nachkochen sollten!

Flir 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
Fleisch-Gewlrzsalz

12 Scheiben Krauterbutter
12 Wurzeln

4 TL Zucker

= Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min



[

Mit leckeren, glasierten Wurzeln
Schweinebauch-Scheiben auf beiden Seiten mit dem Gewlrzsalz

wurzen.

Wurzeln putzen, schalen und das Wurzelgriun abschneiden, so
dass noch ein kurzer, gruner Stiel ubrig bleibt.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Wurzeln darin
10 Minuten garen.

Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zucker dazugeben und schmelzen.

Wurzeln darin auf allen Seiten karamellisieren.

Parallel dazu Ol in einer groRen Grillpfanne erhitzen und
Schweinebauch-Scheiben darin auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten kross grillen, bis er schone Rostspuren hat.

Jeweils drei Schweinebauch-Scheiben auf einen Teller geben.



Jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf eine Scheibe
Schweinebauch geben.

Wurzeln auf die Teller verteilen und alles schon anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Leber mit Gnocchi
und Lauch

Mit gefullten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hahnchenleber vorratig. Diese bietet
sich immer gut fur ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/

Sauce an. 0Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.

In der Pfanne kurz gebraten

Zusatzlich zu der Hahnchenleber verwende ich gefullte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualitat
ist.

Und schlieBlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und dann einfach nur drei Minuten in siedendem Wasser
blanchiert.

Fliur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 600 g mit Kase gefullte Gnocchi (2 Packungen a 300 g)



= 1 Stange Lauch

» Salz
- Pfeffer
=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.



Gnocchi darin insgesamt unter Ruhren acht Minuten Kkross
braten.

In den letzen drei Minuten die Lebern dazugeben und mit
anbraten.

Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.
Abschmecken.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Krauterbutter


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Leckere Krauterbutter im Eiswirfel-Behalter
Der Fruhling ist da. Und damit wieder hohere Temperaturen.

Und somit beginnt jetzt auch die Grillsaison.

Und passend zur Grillsaison haben Supermarkte und Discounter
auch wieder Krauterbutter im Sortiment. Zumindest letzte
fuhren diese namlich in den Herbst- und Wintermonaten nicht.

Aber selbst frisch gemacht und zubereitet schmeckt alles
naturlich noch viel besser.

Und da fragt man sich zurecht, was denn alles an Zutaten in
industriell hergestellter Krauterbutter enthalten ist. Beim
nachsten Kauf werde ich einmal darauf achten und auf die
Verpackung schauen.

Am edelsten und auch schmackhaftestes 1ist natiurlich
Krauterbutter, die aus guter Butter und frischen Krautern
zubereitet wird. Dann noch kleingeschnittener, frischer



Knoblauch. Und etwas Salz und Pfeffer.

Es gibt allerdings auch noch eine Zwischenstufe von der ganz
frisch zubereiteten und der gekauften Krauterbutter. Diesen
Weg beschreite ich hier.

Man kann sich namlich 1in einem Gewlrzegeschaft eine
Krauterzusammenstellung kaufen, die extra flur Krauterbutter
gemacht und fur diese konzipiert ist.

So habe ich dieses Krauterbutter-Gewurz der Firma Ankerkraut
GmbH in Hamburg gekauft.

Enthalten sind die folgenden Zutaten:

= Meersalz

= ROstzwiebeln

- Petersilie

= grunes Paprikagranulat
= Roh-Rohrzucker

= Basilikum

= Knoblauch

= Majoran

= Oregano

= Dill

Und zwar in dieser Reihenfolge, womit die zuerst genannte
Zutat vom Gewicht her den groBten Anteil hat und die letztere
eben den geringsten Anteil.



Krauterbuttergewlrz im Glaschen
Das kleine, schodne Glaschen enthalt 65 g von diesem Gewlirz und
reicht genau fir eine handelsibliche Packung Butter, namlich
250 g.

Die Butter lasst man am besten Uber Nacht bei Zimmertemperatur
schon weich werden.

Und gibt sie dann in eine grofe Schissel.
Dann wird das Gewurz daruber geschuttet.

Und das Vermengen habe ich zuerst mit der Gabel versucht. Das
war mir dann aber zu umstandlich, so dass ich einfach die Hand
genommen habe.

Damit kann man Butter und Gewlrz schon vermischen und
vermengen.

Und da man Krauterbutter ja immer portionsweise flur Fleisch,



Fisch oder Gemuse verwendet, habe ich kurzerhand den kleinen
Behalter fiur Eiswlrfel, die ich sowieso nie herstelle und
verwende, zweckentfremdet und die Butter-Gewlrz-Mischung 1in
die 14 Vertiefungen hineingedruckt und verstrichen.

Und siehe da, es passt von der Menge her hervorragend.

Die Krauterbutterwurfel 1lasst man am besten kurz im
Gefrierschrank etwas einfrieren, damit man die einzelnen
Wurfel besser aus dem Behalter herauslosen kann. Und bewahrt
die Krauterbutter dann im Kuhlschrank auf.



