Sesam-Platzchen

Nun ist Adventszeit und die Backzeit hat damit begonnen. Ich
backe hier als erste Weihnachtsplatzchen Sesam-Platzchen.

Im Originalrezept wird zwar Himbeergeist verwendet. Ich
habe Schnaps nie zuhause vorratig, kann damit auch
schlecht kochen oder backen, habe daher das Rezept
abgewandelt und stattdessen Cognac hinzugegeben.

Meine Mutter hat fruher, als sie noch junger war, immer eine
groBe Anzahl von Platzchen-Sorten gebacken. Und an die
verstreut lebenden Familienmitglieder verschickt.

Nun ist sie vor kurzem 90 Jahre alt geworden, das Backen ist
nun etwas anstrengend und auch das lange Stehen in der Kiche
dabei. Sie wird vermutlich in diesem jahr das erste Mal
uberhaupt in ihrem Leben keine Weihnachtsplatzchen backen.

Also ubernehme ich hiermit einmal das Backen von Platzchen und
auch das Versenden.

Die restliche Familie besteht noch aus meiner Mutter, meinem
alteren Bruder, meinem Sohn und meinen beiden Nichten. Also
werde ich Platzchen fur funf Personen backen. Das durfte etwa
zwel Mal dieses Rezept mit diesen Mengenangaben sein.

Dann erhalt jeder von ihnen ein kleines Packchen mit einer
kleinen Box mit schonen, leckeren Sesam-Platzchen und noch
zwel weiteren Platzchensorten, die noch folgen.

Lasst die Adventszeit beginnen! Und mit ihr das Backen! []

[amd-zlrecipe-recipe:894]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/15/sesam-plaetzchen/

Schweinefilet in Cognac-Sauce
mit Polenta und Brokkoli

Ein leckeres Gericht.

Gewurztes Schweinefilet, in dicke Scheiben geschnitten, Kkross
angebraten und in einer Cognac-Sauce flambiert und gegart.

Dazu Polenta.

Und frischen Brokkoli, den ich in kleine Roschen schneide und
nur kurz in kochendem Salzwasser gare.

Herrlich lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:888]

SuBRe Reis-Pfannkuchen mit
Mango-Kompott

Nach der suBRen Pasta und der suBen Pizza nun das dritte
Gericht, das sulS zubereitet wird.

Dieses Mal Pfannkuchen mit Milchreis.

Dazu frisches Mango-Kompott, zu dem ich den Mango erst etwas
karamelisiere, dann in Cognac flambiere und etwas dlnste.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/12/schweinefilet-in-cognac-sauce-mit-polenta-und-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/12/schweinefilet-in-cognac-sauce-mit-polenta-und-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/08/suesse-reis-pfannkuchen-mit-mango-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/08/suesse-reis-pfannkuchen-mit-mango-kompott/

Die Zubereitung nach Anleitung auf der Tute des Milchreises
habe ich verworfen. Bei der Menge an Pfannkuchen-Teig mit viel
Milch wiurde der Teig in der Pfanne nur mit einigen Eigelbe
sicherlich nicht stocken. Ich habe stattdessen mehr Eier und
auch die ganzen Eier verwendet.

Die Pfannkuchen schmecken naturlich schon sulf und munden
wirklich gut. Der Puderzucker rundet das Gericht noch etwas
ab.

Das Mango-Kompott ist leider nicht so schdn orangefarben
geworden, wie man eine Mango normalerweise kennt. Denn die
verwendeten Mangos waren leider schon ein wenig uberreif.

Verwenden Sie zum Backen der Pfannkuchen Rapsdl. Es lasst sich
hoher erhitzen. Olivendl wilrde zu leicht verbrennen.

Aber alles in allem ein schon rundes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:884]

Vanille-Pudding mit Rosinen,
Cognac und Honig

Ich habe in der letzten Zeit des Ofteren ein Rezept zu einem
Dessert mit Vanille-Pudding verodffentlicht, den ich aus der
Tlite zubereitet habe. Ich erwidere Ihnen: Ich mache alles
anders. Das muss jetzt so sein. Dieses Mal bereite ich den
Pudding nicht aus einer Tute aus Pulver zu, also einem
Convenience-Produkt. Sondern aus frischen Zutaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/

[amd-zlrecipe-recipe:871]

Milchreis-Pudding mit Kiwi-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Kiwi-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:873]

Milchreis-Pudding mit Apfel-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-kiwi-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-kiwi-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-apfel-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-apfel-kompott/

Mit einem frisch zubereiteten Apfel-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:872]

Roter Milchreis mit
Heidelbeeren

Okay, Sie werden sagen, Milchreis kocht man mit Milchreis aus
der Packung, und zwar einem Rundkornreis. Der schon schlotzig
und samig wird beim Kochen.

Nun, ich wollte ein wenig ein Farbenspiel in das Gericht
bringen und wahlte roten Vollkornreis. Dazu passt die Sauce
mit den blauen Heidelbeeren sehr gut.

Ich gare zwar den Vollkornreis in Milch. Wie ein klasssischer
Milchreis sieht er aufgrund seiner Farbe aber nicht aus.

AulBerdem mussen Sie bei der Garzeit aufpassen. Der von mir
gewahlte rote Vollkornreis hat laut Anleitung eine Garzeit von
30 Minuten. Allerdings in Wasser. In der kochenden Milch
musste ich den Reis jedoch fast 1 Stunde garen, damit er wie
ein Milchreis eben samig und schlotzig wurde.

FUr die Sauce karamelisiere ich Heidelbeeren in zerlassenem
Zucker. Dann gebe ich Cognac hinzu und flambiere die
Heidelbeeren. Fertig ist eine leckere, suBe Sauce fir dieses
Dessert.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/

Und Sie mussen zugeben, es sieht doch gut und farblich schon
aus, nicht wahr?

[amd-zlrecipe-recipe:854]

Erdbeer-Rhabarber-Tarte

Erdbeeren und Rhabarber passen gut zusammen. Zum einen, weil
sie ein ahnlich rotes Obst sind. Zum anderen, weil sie eben
auch geschmacklich gut zusammenpassen.

Hier habe ich Erdbeeren und Rhabarber geputzt bzw. geschalt,
kleingeschnitten, in eine Schussel gegeben, mit etwas Zucker
uberstreut und ein wenig Cognac fur Geschmack daruber gegeben.
Und das Obst ein wenig im Kuhlschrank ziehen lassen.

Dann habe ich eine normale Tarte nach dem Grundrezept
Zzubereitet.

Ich gebe das Obst ohne die angesammelte Flussigkeit in die
Fullmasse.

Wer mich kennt, weils, dass ich bei Tartes gern auf Nummer
Sicher gehe und gern fur mehr Stabilitat ein oder zweli Eier
zusatzlich in die Fullmasse gebe. Dies tue ich — gerade beil
diesem feuchten Obst — auch in diesem Fall.

Und diese Tarte mit Obst sollte man nach dem Backen und
Abkihlen unbedingt auf einem Kuchengitter im Kuhlschrank
aufbewahren. Wenn man sie bei diesen sommerlichen Temperaturen
bei Zimmertemperatur aufbewahrt, verdirbt sie schnell und
beginnt zu schimmeln. Und man sollte sich dann auch nicht Uber
Unmengen von Fruchtfliegen in der Kiche wundern.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/30/erdbeer-rhabarber-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:732]

Vanille-Pudding mit Erbeeren
und Rhabarber in Cognac-Sauce

Ich habe noch einige Tuten handelsubliche, industriell
gefertigte Vanille-Puddinge vorratig. Also kein fertiger
Pudding, sondern das dazu notwendige Vanille-Pudding-Pulver.

Nun, wie dieser zubereitet wird, weif man mittlerweile fast
schon auswendig und es kann auch fast jeder einen solchen
Pudding zubereiten.

Pudding-Pulver + 2 EL Zucker und etwas Milch und separat 500
ml Milch. Fertig.

Es ware somit kein Blogbeitrag und ein eigenes Rezept in
meinem Foodblog notwendig gewesen.

Aber ich hatte frisches Obst vorratig, das ich zu einer Tarte
verarbeiten will. Und dieses Obst bot sich an fur eine kleine
Zutat zu diesen Vanille-Puddingen.

Ich habe Abstand davon genommen, das Obst kleinzuschneiden und
unter die Pudding-Masse zu mischen. Das Obst ist meistens doch
zu flussig und die Puddinge bleiben dann beim Sturzen auf
kleine Dessert-Teller nicht mehr stabil und fallen zusammen.

Also habe ich von dem fur die Tarte geschalten und
kleingeschnittenen Rhabarber, den ich mit geputzen und
ebenfalls kleingeschnittenen Erdbeeren vermischt habe, eine
kleine Portion davon in eine Schale gegeben. Dann habe ich


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/vanille-pudding-mit-erbeeren-und-rhabarber-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/vanille-pudding-mit-erbeeren-und-rhabarber-in-cognac-sauce/

einen Essloffel Zucker daruber gegeben. Und einen guten
Schluck Cognac. Und habe diese Obst-Zubereitung im Kuhlschrank
etwas ziehen lassen.

Den Vanille-Pudding bereitet man am besten am Tag zuvor zu und
lasst ihn im Kihlschrank in Schalen erkalten und erharten.

Dann sturzt man jeweils einen Pudding auf einen kleinen
Teller. Und siehe da, der Pudding ist erhartet und bleibt beim
Stirzen stabil.

Dann gibt man einige Essloffel der Obstzubereitung mit sehr
viel Cognac-Sauce daruber.

Fertig ist ein sehr leckeres und schmackhaftes Dessert, fur
das man zwar ein Teil davon aus einem industriellen
Fertigprodukt zubereitet hat. Das aber durch das Obst nebst
der Sauce viel gewinnt, sehr lecker ist und hervorragend bei
diesem heillen Wetter serviert werden kann.

[amd-zlrecipe-recipe:729]

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


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/

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]

Kasekuchen mit Cognac-Rosinen

Ich bereite einmal wieder seit langer Zeit meinen
preisgekronten Kasekuchen zu, den ich sehr gern esse.

Ich variiere ihn ein wenig.

Zum Einen gebe ich eine Packung Rosinen hinzu, die ich vorher
eine Stunden in Cognac einlege. Leider verteilen sich die
Rosinen nicht in der ganzen Fullmasse, sondern sinken aufgrund
ihres Gewichts auf den Boden der Fillmasse.

Zum Anderen gebe ich fur etwas Frische den Saft einer Zitrone
hinzu.

Leider habe ich keine Bio-Zitronen zur Verfugung, so dass ich
leider nicht den Zitronenschalen-Abrieb verwenden kann.

Das Ergebnis ist ein herrlich frischer Kasekuchen, den ich
sehr gern mag und sehr gern esse. Ich freue mich dann jeden
Tag auf das Fruhstuck, zu dem ich zwei Stlucke davon verzehre.
Mir geht das Herz auf bei diesem Kuchen.

Ich hatte vermutet, dass der Kasekuchen nicht sehr gut
gelingt, weil die Eischnee-Masse, die ich in der
Kiuchenmaschine geschlagen hatte, leider nicht sehr fest
geworden und ein wenig flussig geblieben ist. Aber in der
Fillmasse sind ja auch noch die Sahne und die Eigelbe, die der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/07/kaesekuchen-mit-cognac-rosinen/

Fillmasse Auftrieb und Festigkeit verleihen.

Ich habe auch nicht den uUblichen Murbeteig fur den Kasekuchen
mit Zucker zubereitet, sondern den Murbeteig, den 1ich
normalerweise fur Tartes verwende, der ohne Zucker zubereitet
wird. Denn die Rosinen geben dem Kasekuchen ja nochmals etwas
SuRe.

[amd-zlrecipe-recipe:676][amd-zlrecipe-recipe:676]

Cognac-Vanille-Puddingspeise

Dies sollte ja eigentlich ein normaler Pudding werden, es ist
jedoch eher eine Art Pudding-Cremespeise gworden.

Die zusatzliche Flussigkeit des Cognac in der Milch fuhrte nun
doch dazu, dass der Pudding beim Erkalten im Kuhlschrank nicht
ganz fest und somit sturzfahig geworden ist. Schade.

Der Vanille-Pudding ist ein Convenience-Produkt aus der
Packung, also einfach und eigentlich ohne Anleitung
zuzubereiten.

Ich variiere den Pudding jedoch ein wenig und verfeinere ihn
mit Cognac.

Damit die Pudding-Masse nicht zu flussig wird, reduziere ich
die verwendete Milch um die Menge an Cognac, die ich dazugebe.

Die Starke des Pudding-Pulvers sollte eigentlich den Pudding
auf diese Weise abbinden und ihn stabil machen, aber es ist
leider so gekommen, wie ich einfuhrend schrieb.

[amd-zlrecipe-recipe:643]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/cognac-vanille-puddingspeise/

Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Reils

Beim Flambieren ..

Hier bereite ich ein Nieren-Ragout zu. Mit Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, mit dem ich das Ragout
flambiere. Und etwas Gemusefond.

Ich wiurze noch zusatzlich mit suBem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und gebe flir ein bestimmtes
Aroma kleingewiegten, frischen Rosmarin hinzu.

Die Zwiebeln schmelzen beim Dinsten und anschlielBenden
Schmoren des Ragouts sehr gut und geben der Sauce eine samige
und schlotzige Konsistenz.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/

Das Ragout gelingt sehr kraftig, wilrzig und schmackhaft.
Dazu als Beilage einfachen Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:370]

Cognac-Kuchen

Diesmal habe ich passend fur das Wochenende einen Cognac-
Kuchen zubereitet.

Ich verwende das Grundrezept fur Ruhrkuchen.
Und gebe 150 ml Cognac hinzu.

Da der Ruhrkuchenteig durch den zugegebenen Cognac etwas
flussiger wird, gebe ich fur Stabilitat und Festigkeit etwas
mehr Mehl und zwei Eier hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:301]

Christstollen

Da ich in der diesjahrigen Adventszeit das erste Mal meine
neue Kuchenmaschine einsetzen und damit sehr einfach und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir udberlegt,


https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/cognac-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/christstollen/

dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich wollte ich den Christstollen Anfang der
Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren. Sondern ihn in Alu- oder Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des
Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fangt an zu
schimmeln, wie man vermuten konnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da ich den Christstollen jedoch jetzt erst passend zu
Weihnachten backe, packe ich ihn nicht ein und lasse ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorratig und habe daher Cognac verwendet.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er 1ist sehr
schmackhaft. Ich bin sehr stolz auf mich.

[amd-zlrecipe-recipe:271]

Niere-Paprika-Reis-Ragout

Hier habe ich ein Gericht zusammengestellt, flur das ich eine
Schweineniere verwende.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/niere-paprika-reis-ragout/

Dazu grunen Paprika.

Dann noch Reis.

Ich wirze mit Thymian und Salz.

Daruber kommt sehr viel frisch geriebener Parmesan.

Niere sollte man immer einige Minuten so garen, dass sie zwar
durchgegart, aber innen noch etwas rosé ist. Gart man sie
zulange, wird sie trocken und schmeckt nicht mehr.

Bei dieser Zubereitung gelingen die Nieren hervorragend und
sie schmecken wirklich sehr gut.

Und der Thymian passt sehr gut zu den Nieren.

Beim Flambieren

Ich weil nicht, warum ich sehr oft Cognac zu Nieren verwende,
diese flambiere und mit dem Cognac ein kleines SO0RBchen bilde.
Aber ich finde, Cognac passt eben sehr gut zu Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:259]






