Wassermelone-Quark-Torte

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.

Fiur den Boden verwende ich Vollkorn-Butterkekse, die ich in
ein Handtuch gebe und mit dem Stampfgerat oder dem Backholz
fein zerstampfe. Dann kommt flussige 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.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/11/wassermelone-quark-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/D8827619-0685-4FA5-B3B4-ACD0FEA7471F.jpeg

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

[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 mochte.
Fir eine solche Torte verwendet man nur die Halfte der unten
im Rezept angegebenen Mengen.

Oder man bereitet damit eine 2-3-lagige Torte zu, fur die man
auf die jeweiligen Buttercreme-Schichten far Sue 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 Spitztulle 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 zweili 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.


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

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.

Ein dinnerer 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.

Dariber 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


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

Zusammen.

Und so schmeckt diese Tarte wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1122]

Riesling-Misli-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 Verfugung
gestellt. Ich verwende fir 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 Musli und Butter wird der Boden leicht
aufgeweicht und ein Teil des Muslis diffundiert in die
Fillmasse. Das war so nicht von mir geplant.

Vom Mundgefihl her isst man somit bei der Torte ein Miusli 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.


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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1085]

Butterdose

Naturlich goénne 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 heilen Herdplatte 1leicht
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 1in
meinem Kihlschrank gut gekuhlt auf, damit ich diese dann zum
Fruhstuck verwenden kann. Zum anderen benotige ich aber Butter
auch zum Anbraten von Fleisch oder Gemise. Also ist sie dann
doch eher ein Arbeitsgerat.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/21/butterdose/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/12/image-44.jpeg
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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
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 fruher 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


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

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]

Gemiise und Basmati-Reis 1in
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.

Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weillen Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wurze 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]

Maultaschen mit Sardellen-
Butter

Maultaschen vertragen kraftige Geschmacksaromen. Noch dazu,
wenn sie eine solch kraftige Fullug haben wie diejenigen,die
ich gekauft hatte.

Ich habe daher einfach eine wirzige Sardellen-Butter kreiert.

Dazu zerlasse 1ich Butter 1in der Pfanne und gebe
kleingeschnittene Sardellenfilets hinein. Diese brate ich
einige Minuten an, wobei sie zum Teil in der Butter
zerschmelzen.

Dann brate ich die gegarten, kleingeschnittenen Maultaschen
darin an.

Ich wollte die Maultaschen zuerst, um dem Gericht noch mehr
Wirze zu geben, mit etwas Fisch-Sauce wiurzen. Dann fiel mir
ein, dass asiatische Fisch-Sauce ja aus Sardellen hergstellt
wird, die in Salzlake gereift werden. Da hatte ich somit
eigentlich nur nochmals Sardellen 1in flussiger Form
hinzugegeben. Also liell ich die Fisch-Sauce einfach weg. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/29/maultaschen-mit-sardellen-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/29/maultaschen-mit-sardellen-butter/

die ebenfalls angedachte dunkle Soja-Sauce 1iel8 ich auch
gleich weg. Die gebratenen Sardellen in der Butter geben
demGericht genlgend Wirze, wie sich herausstellte. Nicht
einmal salzen muss man das Gericht.

Serviert in einem tiefen Pasta-Teller.
Garniert mit frisch zerkleinerter Petersilie.

Ein herrliches Gericht!

[amd-zlrecipe-recipe:556]

Schweinefilet mit Fenchel-
Stampf

Ich bereite ein leckeres Schweine-Filet in einer Weilwein-
Sauce zu.

Dazu gibt es Fenchel-Stampf.

Beim Zubereiten des Fenchel-Stampfs entschied ich mich spontan
fur diese Gewlirze: Ingwer, Zimt, Zucker und Salz.

Es ergibt ein sehr wohlschmeckendes und feines Stampf.

Wer mochte, behalt das Fenchel-Grin zuruck, wiegt es klein und
gibt es vor dem Servieren zum Garnieren uber das Gericht.

Ich brate das Schweinefilet jeweils 5 Minuten auf beiden
Seiten an und lasse es dann noch in der heillen Pfanne etwas
nachgaren. Es gelingt dadurch ein medium gegartes, leckeres
Filet.

Beim Filet entschied ich mich spontan nur fur Salz und
Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/

Das WeilBwein-SoBchen bilde ich aus einem Schuss Riesling, mit
dem ich das Filet ablosche. Ich gebe das S6Bchen vor dem
Servieren uber das in Scheiben geschnittene Filet.

[amd-zlrecipe-recipe:438]

Gebratener Pansen 1in
Béchamel-Sauce mit Knodeln

Ich liebe ja in Butter kross gebratenen Pansen uUber alles.

Man wahlt dazu einfach eine Beilage wie Pasta, Knoddel oder
Reis nach Wahl.

Und bereitet ebenso eine Sauce nach Wahl zu.

Dann gibt man die Beilage auf einen Teller, gibt viel Sauce
daruber und erstellt einen Saucenspiegel auf dem Teller. Dann
gibt man den Pansen auf den Saucenspiegel, so dass der Pansen
seine krosse Knusprigkeit behalt. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:318]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/10/gebratener-pansen-in-bechamel-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/10/gebratener-pansen-in-bechamel-sauce-mit-knoedeln/

Spaghetti in Salbei-Butter

Ich hatte wieder einmal Appetit auf ein schones Pasta-Gericht.
Ich habe Spaghetti gewahlt.

Und habe eine Salbei-Butter dazu zubereitet. Dazu brate ich
Zwiebel und Knoblauch in Butter an. Dann gebe ich sehr viel
frischen Salbei in die Butter.

Die Spaghetti gebe ich tropfnass aus dem Kochwasser in die
Butter und schwenke sie kraftig darin herum.

Und richte das Gericht in tiefen Pasta-Tellern an.

[amd-zlrecipe-recipe:296]

Tortelloni Funghi Porcini 1in
Butter

Einfach. Schnell. Schmackhaft. Lecker.
Ich gare einfach frische Tortelloni.
Dann schwenke ich sie in Butter.

Gebe Sie in tiefe Pasta-Teller.

Und garniere mit Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:275]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/03/spaghetti-in-salbei-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/27/tortelloni-funghi-porcini-in-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/27/tortelloni-funghi-porcini-in-butter/

Butterschmalz

Geklarte Butter

Butterschmalz oder auch geklarte Butter ist Butter-Reinfett,
das aus Butter durch Entfernen von Wasser, MilcheiweiR und
Milchzucker gewonnen wird. Butterwchmalz hat einen hoheren
Rauchpunkt, der bei 205 °C liegt, und l6sst sich somit hoher
erhitzen als Butter. Butterschmalz eignet sich daher sehr gut
zum Braten und auch Frittieren.

Ich habe mir das erste Mal aus einer groBeren Menge Butter
Butterschmalz hergestellt und dachte mir, dass ich die
Zubereitung hier als Grundrezept veroffentlichen kann.

Zur Herstellung wird Butter vorsichtig erhitzt und fir etwa 30
Minuten flussig gehalten, ohne sie zu braunen. Das geronnene
Eiweils setzt sich im Schaum und am Boden ab und das Wasser


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/butterschmalz/

verdunstet. Man klart die Butter durch Abschopfen des Schaumes
mit einem Schaumloffel und anschlielBendes Abgiellen und/oder
Filtern des Butterschmalzes durch ein frisches Kichenhandtuch.
Man erhalt bei der Zubereitung von Butterschmalz etwa 3/4 der
Ausgangsmenge an Butter.

Man kann auch ganz einfach die Butter kurz erhitzen, den
Schaum abschopfen, die Butter abgiellen und die Molke im Topf
zurucklassen.

Und wer es ganz einfach mdchte und keinen Schaumloffel zur
Verfugung hat, gibt die Butter einfach komplett durch ein
frisches Kichen-Handtuch. Dadurch siebt man Schaum und Molke
ab.

Butterschmalz wird bei Zimmertemperaturen fest. Es halt sich
im Kihlschrank etwa 15 Monate, bei Zimmertemperatur 9 Monate.

Zutaten fur etwa 750 g Butterschmalz:

=1 kg Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zubereitung siehe oben.

Butterschmalz in Vorratsbehalter geben, verschliefen und im
Kihlschrank aufbewahren.

Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/spargel/

: LS

Leckeres vegetarisches Gericht

Um eine Sauce Hollandaise fiur die Spargel zuzubereiten,
bedotigt man Eier. Diese hatte ich aber nicht mehr vorratig.

Und um eine Kase-Sauce zuzubereiten, bendtigt man Sahne, die
ich aber auch nicht vorratig hatte.

Also bereite ich die Spargel einfach mit Butter zu.
Die Spargel werden naturlich noch ein wenig gesalzen.

Das Gericht ist aufgrund der verwendeten Butter leider nicht
mehr vegan, sondern nur vegetarisch.

Zutaten fur 2 Personen:

=1 kg Spargel
= Butter
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6-8 Min.



Spargel schalen.

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen und Spargel darin
6—8 Minuten garen.

Herausnehmen und auf zwei Teller geben. Salzen. Einige
Butterflocken daruber geben. Servieren.

Pellkartoffeln mit Butter und
Salz

Lecker und vegetarisch

Mein Kuhlschrank war fast leer und keine Produkte mehr
vorhanden, die ich zubereiten konnte. Aber Kartoffeln habe ich
eigentlich immer zuhause.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/pellkartoffeln-mit-butter-und-salz/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/pellkartoffeln-mit-butter-und-salz/

Ich bereite die Kartoffeln mit Schalen zu, da ich Bio-
Kattoffeln verwende, deren Schalen essbar sind.

Das Ganze 1ist ein vegetarisches Gericht. AuBerdem war es
friuher ein Arme-Leute-Essen. heute ist es eher ein Gericht fur
Vegetarier oder Menschen, die abnehmen oder gesund essen
wollen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Kartoffeln
= Salz
» Butter

Zubereitungszeit 12-15 Min.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa
12-15 Minuten garen.

Kartoffeln herausnehmen und auf zwei Teller geben. Butter und
Salz dazugeben und servieren.

Mehlschwitze


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/mehlschwitze/

Dunkle Sauce
Dies ist ein Grundrezept fur eine Mehlschwitze.

Man erhitzt Butter in einem Topf, gibt Mehl hinein und brat es
an. Man hat es selbst in der Hand, ob man eine helle Sauce
oder eine dunkle Braten-Sauce zubereitet, je nachdem, wie
dunkel man das Mehl anbrat.

Dann loscht man mit Fond, WeiBwein oder Rotwein oder auch
etwas Gehaltvollerem wie Cognac, Whisky oder Rum ab und erhalt
eine mehr oder minder samige Sauce. Loscht man mit Milch ab,
erhalt man eine Béchamel-Sauce.

Zutaten:

= Mehl

» Gemusefond, Weill-, Rotwein oder ahnliches
= Salz

= Pfeffer

 Butter

Zubereitungzeit: Einige Minuten



Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter Ruhren mehr oder minder stark anbraten. Mit Flussigkeit
abloschen und unter Ruhren aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.



