Pansen-Pfanne

Wenige, frische Zutaten, schnelle Zubereitung

Ein Pfannengericht. Zubereit aus sechs frischen Zutaten.
Alles kross und knusprig in Butter in der Pfanne gebraten.

Als Hauptzutat Pansen, den ich schon in Gemisefond einige
Stunden gegart und somit vorbereitet und eingefroren hatte.

Er wird als erstes einige Minuten kross und knusprig in Butter
gebraten.

Dann kommen weitere vier frische Zutaten dazu.

Abgerundet wird das Gericht durch die sechste Zutat, sehr viel
frischer Schnittlauch.

Wenige, frische Zutaten, in sehr kurzer Zeit verzehrfertig
zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/03/pansen-pfanne-2/
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Melonen-Joghurt-Torte

Leckere, hohe Torte

Auch dieses Mal wieder eine Torte ohne Backen.

Mir gefallt das, eine leckere Torte ohne Backen zuzubereiten
und nicht den Backofen, sondern den Kuhlschrank alles weitere
uber Nacht erledigen zu lassen.

Zumal die Torten wirklich gut gelingen und sehr schmackhaft
sind.

Dieses Mal wahle ich als Hauptzutat Galiamelonen. Und zwar


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/16/melonen-joghurt-torte/
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zwel Stuck.

Diese zerreibe ich in der Kuchenmaschine und verwende sie
naturlich mit austretendem Fruchtsaft.

Als weitere Zutat 1 1 fettarmer Natur-Joghurt.
Ich bilde den Boden aus Vollkorn-Butterkeksen und Butter.

Die Torte erhalt einen leichten nussigen Geschmack durch den
verwendeten Vollkornkeks im Boden.

Die Torte wird dieses Mal wirklich sehr hoch.

Denn ich habe ja als Flissigkeit oder sehr fllissiger, cremige
Masse insgesamt 1 1 Joghurt und ca. 1,3 1 Melonenmasse.

Daher verwende ich auch die geballte Menge von 24 Blatt
Gelatine, also ganze zwei Packungen. Anders wird die flussige
Masse Uber Nacht aber nicht fest, steif und schnittfahig.

Bei Gelatine gilt folgender Grundsatz: Niemals fllssige
Gelatine 1in kalte Flussigkeiten einrihren. Immer nur in
warme/heiBe Flussigkeiten einruhren. Oder eben die kalten
Flissigkeiten unter standigem Ruhren in die warme/heiBe
geschmolzene Gelatine einruhren.

Gelatine wird in kaltem Wasser eingeweicht. Dann das Wasser
abgeschittet. Und die Gelatine ausgedruckt. Dann geschmolzen.
Die geschmolzenen Gelatine ist somit warm/hei. In kaltem
Zustand erhartet sie. Wie 1in dieser Torte uber Nacht im
Kihlschrank.

Bereiten Sie Torte auch einmal zu. Sie werden feststellen, sie
schmeckt lecker.



Nierenzapfen mit
Krauterbutter und
Champignons-Gemiise

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ein Rezept flr die Zubereitung einer Innereie.

Nierenzapfen ist zwar eine Innereie, aber er besteht aus
reinem Muskelfleisch. Denn er ist das Zwerchfell des Rindes,
das ein Muskel ist. Es wird sehr gern als Alternative zu Filet
oder Rumpsteak zum Kurzbraten als normales Steak verwendet.

Als Beilage bereite ich ein einfaches Gemuse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Krauterbutter. Dieses Mal
aber frisch selbst zubereitet. Man schmeckt den Unterschied
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deutlich zu einem fertigen Produkt vom Discounter.

Aber was braucht man denn mehr zu frischer Krauterbutter als
Butter, Knoblauch, einige frische Krauter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?

Orangen-Joghurt-Torte

Sehr gelungene Torte

Hier erneut eine leckere Torte. Und erneut ohne Backen.
Sondern nur ein Erkaltenlassen und Verfestigen im Kuhlschrank.

Drei Schichten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/25/orangen-joghurt-torte/
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Einmal der Boden, bestehend aus zerstampften Vollkorn-Keksen
und Butter.

Dann die zerkleinerten Orangen.

Und schliellich die Joghurtschicht, bestehend aus Joghurt und
Blattgelatine zum Verfestigen.

Die Torte gelingt sehr gut und schmeckt fruchtig-frisch.

Der Boden hat aufgrund der verwendeten Vollkorn-Kekse sogar
einen angenehm nussigen Geschmack.

Und sie ist, abgesehen von der Wartezeit des Bodens zum
Verfestigen, in 20 Minuten zubereitet.

Und ist dann uUber Nacht im Kihlschrank verfestigt.

Ananas-Joghurt-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/17/ananas-joghurt-torte/

Frisch, fruchtig und lecker

So, wieder einmal eine Torte. Und wieder ohne Backen. Die
Arbeit des Backens ubernimmt komplett der Kuhlschrank. Und die
Torte gelingt gut und sie schmeckt.

Den Boden bilde ich aus Butterkeksen und Butter. FlUr die
Fillung verwende ich eine frische Ananas und Joghurt.

Ich wollte urspringlich eine Honigmelone fur die Fullung
verwenden. Beim Discounter entschied ich mich schnell um und
kaufte eine frische Ananas. Auf dem Nachhauseweg fiel mir
jedoch ein, dass Ananas auch Saure besitzt. Und eventuell die
Torte nicht gelingt, weil die Ananas mit der Gelatine fur die
Fullung nicht zusammen verarbeitet werden kann.

Also machte ich mich zuhause erts einmal schlau uber Ananas
und Gelatine und recherchierte im Internet. Und siehe da, es
ist zwar nicht die Saure der Ananas, aber sie besitzt ein
Enzym, das die Gelatine nicht fest werden lasst.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/3F8D6FBC-D96C-4568-A0FB-F78553B39953.jpeg

Aber es gibt einen Trick fiur die Verabeitung von Ananas und
Gelatine. Man muss die Anans einfach vor der weiteren
Zubereitung kurz blanchieren. Gesagt, getan.

Und da ich auf der sicheren Seite sein wollte, was die Fullung
angeht, habe ich die Ananas vorsichtshalber nicht plriert
verwendet, sondern sie in kleine Stlcke geschnitten und direkt
auf den Tortenboden gegeben. Und direkt darauf kommt der
Joghurt, der durch die Gelatine fest und kompakt wird. So gehe
ich auch sicher, dass die Ananas doch nicht zu sehr in Kontakt
mit der Gelatine gerat oder eventuell verwendetes Ananaspuree
oder -saft die Gelatine doch nicht fest werden lasst.

Fertig ist eine leckere, fruchtige und sufe Torte. Quod erat
demonstrandum.

In Butter gebratenes
Kalbsbries auf Fettuccine


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/02/in-butter-gebratenes-kalbsbries-auf-fettuccine/
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Sehr lecker

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie. Und auch recht teuer.
Aber sie schmeckt hervorragend.

Sie ist die Wachstumsdruse beim Kalb, die beim erwachsenen
Rind nicht mehr vorhanden ist.

Um Kalbsbries zuzubereiten, muss man erst etwas vorbereiten.

Und zwar das Kalbsbries 5-10 Minuten in nur noch siedendem
Wasser blanchieren.

Dann kann man es zurechtschneiden, wurzen und braten oder
frittieren.

Hier habe ich es nur in einer groflen Portion Butter gebraten.
Dann gebe ich es mit der Butter auf frische Pasta.
Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Wenige, gute Zutaten. Aber ein sehr leckeres Essen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/FFF1785E-8947-443E-A8BD-965F7B5E44BC.jpeg

Orangen-Skyr-Torte

Sehr leckere Torte

An Weihnachten gibt es naturlich auch einen Kuchen oder besser
gesagt, eine Torte. Damit ich die Torte auch an Weihnachten
geniellen kann, bereite ich sie am Tag vorher zu, denn sie muss
aufgrund der verwendeten Blattgelatine uUber Nacht im
Kihlschrank erkalten und fest werden.

Und es ist wieder eine Torte, die man nicht backen muss.

Der Boden besteht aus Butterkeksen und Butter, die eine Stunde
in der Backform im Kuhlschrank erhartet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/orangen-skyr-torte/
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Und die Fullmasse besteht aus Skyr, Orangenstiucken und
naturlich fur die Festigkeit Blattgelatine.

Die Fullmasse besteht zwar aus 1 1 Skyr, aber da mit den
Orangenstucken doch noch etwas Flussigkeit hinzukommt,
verwende ich lieber zwei Blatt Gelatine mehr als eigentlich
benotigt.

Fertig ist eine wunderbare Torte, die nur 15 Minuten
Zubereitungszeit benotigt. Und sehr schmackhaft ist. Und der
Kihlschrank besorgt, wie erwahnt, die restliche Arbeit Uber
Nacht.

Kiwi-Joghurt-Torte mit
Cranberries


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/24/kiwi-joghurt-torte-mit-cranberries/
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Leider nicht gelungen

Diese Torte gelingt nicht. Daher diese bitte in dieser Weise
nicht nachzubereiten. Ich verdoffentliche auch Rezepte von
Gerichten, die nicht gelingen. Da diese Torte, die ohne Backen
kalt zubereitet wird, eine Eigenkreation ist, ist dies eben
ein Fehlschlag.

Am Boden kann es nicht 1liegen. Diesen aus Vollkorn-
Butterkeksen und Butter kalt zubereiteter Boden habe ich schon
bei anderen Torten zubereitet und er gelingt immer.

Generell kann es auch an der Fillmasse nicht liegen. Denn eine
Fillmasse aus zerkleinertem Obst und Joghurt und dann
entsprechend der Menge der Obst-Joghurt-Mischung verwendeten
Blatter Gelatine habe ich auch schon des Ofteren zubereitet
und auch diese sind immer gelungen.

Ich kann es mir nur so erklaren, dass die zusatzlich
verwendeten Cranberries, deren Malle ich allerdings in die
Berechnung der Anzahl der Blatter Gelatine einbezogen habe,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/7FB09000-DFAD-4DDC-982B-2BAC6A9F1C51.jpeg

dann doch ein Zuviel an Masse ergaben, so dass die Fullmasse
auch uber Nacht im Kuhlschrank nicht wie erwartet fest und
kompakt wurde. Sie ist also noch ganz leicht flissig.

Dies fuhrt dann leider dazu, dass der Boden 1langsam
durchweicht und die Torte somit nicht mehr kompakt ist. Das
alles fuhrt somit zum Schluss, die Torte sehr schnell, am
besten innerhalb zweier Tage, zu verspeisen.

Denn ein positives hat die Torte dennoch. Geschmacklich ist
sie sehr gut. Eine leichte Saure durch die Kiwis. Und die
Cranberries, die fast ein wenig an Weintrauben erinnern,
bringen Festigkeit und Crunch mit.

Jetzt muss ich mir nur noch uberlegen, wie ich die Fullmasse
kompakt und fest bekomme.

[amd-zlrecipe-recipe:1239]

Baharat-Apfel-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/29/baharat-apfel-torte/

Leicht suR-scharf

Ein Rezept fur eine Torte mit der Gewurzmischung Baharat. Mit
einer Fillmasse aus Speisequark und frischen Apfeln.

Die Zubereitung von Pudding mit der Gewurzmischung Baharat war
gut gelungen. Der Pudding schmeckte fein, leicht nach Zimt und
Koriander, aber auch ein wenig scharf nach schwarzem Pfeffer.
Denn die Gewurzmischung Baharat besteht aus den Gewlrzen
Koriander, Paprika, Kreuzkummel, Chili, schwarzer Pfeffer,
Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt.

Es bot sich somit an, diese Erfahrung mit dieser
Gewlrzmischung zu vertiefen. Und ich entschied mich dazu, eine
Torte mit der Gewurzmischung zuzubereiten.

Da Apfel gut zu Zimt, Nelken und Koriander passen, entschied
ich mich dafur, Apfel fur die Torte zu verwenden.

Es ist meine zweite Torte ohne Backen. Der Boden besteht aus
kleingestampften Vollkorn-Keksen und zerlassener Butter. Und
die Fillmasse aus Quark, kleingeschnittenen Apfeln, Zucker,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7444.jpg

Baharat und Blattgelatine.

Die Torte wird uUber Nacht im Kuhlschrank aufgrund der
verwendeten Blattgelatine fest und kompakt und kann dann
angeschnitten werden.

Stellen Sie sich darauf ein, nicht nur den Geschmack von der
SuBe des Zuckers und von Zimt, Nelken und Koriander im Mund zu
haben. Sondern auch eine gewisse Scharfe von schwarzem Pfeffer
und Chili.

[amd-zlrecipe-recipe:1217]

Wassermelone-Quark-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/11/wassermelone-quark-torte/
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Sehr lecker und geschmackvoll

Dies ist die erste Torte, die ich ohne Backen zubereite.

Und sie gelingt hervorragend und schmeckt einfach exzellent.
Ich bin richtig stolz auf mich.

Fur den Boden verwende ich Vollkorn-Butterkekse, die ich in
ein Handtuch gebe und mit dem Stampfgerat oder dem Backholz
fein zerstampfe. Dann kommt flissige Butter daruber und wird
damit vermischt.

Das Ganze kommt als Boden in eine Spring-Backform, wird etwas
festgestampft und einige Stunden im Kihlschrank erkalten
gelassen.

Fur die Fillmasse verwende ich Wassermelone und Quark. Dazu
fur Festigkeit Blattgelatine.

Und der Zucker ist genau richtig bemessen, er gibt der Torte
eine leichte SulBe, macht sie aber nicht zu suR.

[amd-zlrecipe-recipe:1201]

Buttercreme

Ein Grundrezept fur eine Buttercreme, wie man sie gern fur
Torten verwendet.

Entweder man gibt die Buttercreme auf einen einfachen
Biskuitboden, um das Durchweichen des Biskuitbodens zu
verhindern, wenn man z.B. eine Obst-Auflage vornehmen mdchte.
FiUr eine solche Torte verwendet man nur die Halfte der unten
im Rezept angegebenen Mengen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/15/buttercreme/

Oder man bereitet damit eine 2-3-lagige Torte zu, fur die man
auf die jeweiligen Buttercreme-Schichten fur Sule und
Geschmack zusatzlich eine beliebige Marmelade aufstreichen
kann. Natlurlich wird eine solche Torte dann obenauf und
eventuell auch auBen herum mit Buttercreme bestrichen und mit
kleinen Aufspritzern aus der Spitztille verziert.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, ist dies im
Grunde unerheblich, denn eine Buttercreme besteht immer aus
den zwei Komponenten Butter und Pudding. Der einzige
Unterschied von einem klasssischen Rezept zu anderen Rezepten
ist nur der, dass beim klasssischen Rezept der Pudding frisch
aus Milch, Eigelben und Speisestarke zubereitet wird. Und im
anderen Fall verwendet man eine Packung industriell
hergestelltes Puddingpulver.

Buttercreme halt sich im Kuhlschrank einige Tage, kann dann
wieder Zimmertemperatur annehmen und fur Zubereitungen
verwendet werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1161]

Kirsch-Schokolade-Tarte

Eine Tarte nicht ganz nach dem Grundrezept, sondern mit
anderem Boden.

Es stellte sich nach dem Backen und dem ersten Probieren
heraus, dass der Cornflakes-Boden etwas zu dick ist fur diesen
Belag aus Kirschen und Schokolade.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/08/kirsch-schokolade-tarte/

Ein dunnerer Mirbeteig oder auch Hefeteig hatte dieses Mal
besser gepasst.

Ich bilde den Boden aus kleingestampften, dunklen Cornflakes.
Uber diese gebe ich flissige Butter. Und lasse den Boden in
der Spring-Backform eine Stunde im Kiuhlschrank erkalten und
erharten.

Die Fullung bilde ich aus entkernten, halbierten Kirschen.
Und kleingehackselter Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil.

Daruber kommt eine Eierstichmasse wie bei den normalen Tartes
nach dem Grundrezept.

Die Schokolade farbt die Eierstichmasse naturlich schwarz, so
dass man eine schwarze Tarte erhalt.

Aber Kirschen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen.

Und so schmeckt diese Tarte wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1122]

Riesling-Musli-Torte
Hier habe ich mich einmal wieder als Konditor versucht.
Eine neue Kreation einer Torte von mir, selbst ausgedacht.

Gleich vorweg, optimal ist die Torte nicht gelungen.

Fir den Riesling hat mir das Weingut Tesch eine Box mit sechs
Flaschen Riesling von 2018 zur Verkostung zur Verfigung


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/26/riesling-muesli-torte/

gestellt. Ich verwende fur diese Torte einen Riesling 2018
»unplugged”.

Der Vorteil: Die Tortenfullmasse mit Gelatine wird beim
Erkalten im Kihlschrank fest und kompakt.

Der Nachteil: Beim aufgiellen der flussigen Tortenfullmasse auf
den Boden mit Misli und Butter wird der Boden leicht
aufgeweicht und ein Teil des Miuslis diffundiert in die
Fillmasse. Das war so nicht von mir geplant.

Vom Mundgefuhl her isst man somit bei der Torte ein Musli mit
Sahne und Wein.

Die Torte 1ist auch nichts fur Kinder. Der Wein wird
schlielSlich nicht gekocht oder gebacken und der volle Alkohol
ist noch enthalten. Man nimmt allerdings pro Stick Torte
weniger ein halbes Glaschen Riesling zu sich.

Ubrigens einer der wenigen Kuchen oder Torten, die man ohne
Eier zubereiten kann.

[amd-zlrecipe-recipe:1085]

Butterdose



https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/21/butterdose/
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Naturlich gonne ich mir zu Weihnachten auch einige Geschenke,
die ich mir selbst kaufe und schenke.

Dazu gehort unter anderem diese neue Butterdose.

Meine alte Butterdose bzw. besser gesagt, der Plastikdeckel
wurde auf einer noch 1leicht heilBen Herdplatte leicht
angeschmolzen und sah nicht mehr sehr ansehnlich aus. Also
musste eine neu Butterdose her.

Nun gut, es ist an sich kein direktes Arbeitsgerat fur die
Kliche und das Zubereiten und Garen von Speisen.

Aber zum einen bewahrt die Butterdose ein Pfund Butter in
meinem Kihlschrank gut gekuhlt auf, damit ich diese dann zum
Frihstuck verwenden kann. Zum anderen bendtige ich aber Butter
auch zum Anbraten von Fleisch oder Gemise. Also ist sie dann
doch eher ein Arbeitsgerat.

Foto © Amazon

Hackbraten und Spargel

Heute gibt es einmal ein schones Gericht, das es eigentlich
eher gestern als Sonntags-Essen hatte geben sollen.

Ein Gericht, das an Muttern und ihre Zubereitung von Speisen
erinnerte.

Hackbraten und schoner Spargel mit einigen Butterflocken.

Das hat meine Mutter fruher des ofteren zubereitet. Nur hat
sie leider immer eine Instant-Braten-Sauce an den Braten
gemacht.

Ich muss hier aber einmal eine kleine Hommage an meine Mutter


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/24/hackbraten-und-spargel/

schreiben. Ich beginne jetzt langsam, im Alter, zu verstehen,
zu akzeptieren und auch zu achten, dass meine Mutter fruher
mit einem Ehemann und zwei Kindern doch ein anstrengendes und
muhevolles Leben hatte. Auch wenn sie eine klassische Frauen-
Rolle hatte, die heutzutage keine Frau mehr akzeptiert. Vor
etwa 50 Jahren war dies aber sicherlich bei jeder Frau so,
dass sie diese Rolle innehatte. Wenn ich an ihre Arbeiten so
denke, dann fallen mir ein: Einkaufen, Kochen, Waschen, Putzen
und Kindererziehung. Dazu kam die Versorgung ihrer
Schwiegereltern, Nahen&Stopfen und Gartenarbeit. Bei insgesamt
vier Personen in der eigenen Familie eine umfangreiche Arbeit.

Dennoch hatte sie friuher vielleicht einmal eine solche Sauce
zum Hackbraten, wie auch viele andere Zubereitungen, bei denen
sie zu schnell zu Convenience-Produkten gegriffen hatte, doch
einmal aus Fleisch- und Gemluse-Abfallen selbst zubereiten
sollen. Denn mit mehr Enthusiasmus und Engagement hatte sie
dabei bei uns beiden Kindern — ich habe noch einen drei Jahre
alteren Bruder — sicherlich die Liebe zum Kochen wecken
konnen. So dass wir Kinder oder auch zusammen mit der Mutter
gern einmal selbst etwas gekocht und auf den Tisch gezaubert
hatten.

Dennoch, mittlerweile habe ich Achtung vor der Belastung, die
sie meistern musste. Wenn auch ruckblickend nicht immer alles
gut gelaufen 1ist. Aber wer hat da nicht so seine
einschlagigen, sorgenvollen Erinnerungen an bestimmte
Ereignisse oder Erlebnisse. []

Nun, den Hackbraten habe ich nach dem vor einiger Zeit
veroffentlichten Grundrezept zubereitet bzw. hatte noch dicke
Scheiben davon eingefroren 1im Gefrierschrank. Und
zugegebenermallen schmeckt er mit vielen RoOststoffen und gut
erhitzt in der Pfanne deutlich besser als ich ihn vor einigen
Tagen kalt aus dem Kuhlschrank mit Meerrettich gegessen habe.

Und der Spargel dazu, leicht gesalzen und mit einigen
Butterflocken daruber, schmeckt natirlich als Beilage nach wie



vor gut.

[amd-zlrecipe-recipe:724]

Gemuse und Basmati-Reis 1in
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.
Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weilRen Champignons.
Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wirze ich mit edelsufRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]
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