
Birne-Mandarine-Tarte

Einfach mit gemischtem Obst
Fragen Sie sich manchmal, was sie mit übrig gebliebenem Obst
machen sollen, das niemand mehr essen will? Machen Sie es sich
ganz einfach. Mischen Sie das Obst und bereiten Sie damit
einfach eine gemischte Obsttarte zu. Das klappt eigentlich
immer und schmeckt auch sehr lecker.

Dazu brauchen Sie als Boden einfach einen normalen Mürbeteig.
Und für die Füllmasse der Tarte einen so genannten Eierstich.
Also eine Mischung aus Eiern und Sahne.

In letzteren kommt das geputzte und kleingeschnittene Obst.

Ab  mit  der  Tarte  in  den  Backofen.  Und  fertig  ist  der
Wochenendkuchen.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/26/birne-mandarine-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

4 Birnen
6 Mandarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 170 °C Umluft

Einfach und lecker
Obst  schälen,  putzen  und  kleinschneiden.  In  eine  Schüssel
geben.

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Eierstich aus Eiern und Sahne zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Obst hinzugeben und alles gut vermischen.

Füllmasse  auf  den  Mürbeteig  geben  und  Tarte  die  oben
angegebene  Zeit  in  den  Backofen  geben.

Herausnehmen, gut abkühlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nuss-Nougat-
Blätterteigstrudel

Lecker und schnell zubereitet
Sicherlich sind sie auch immer offen für neue Rezepte für ein
schnelles Gebäck oder Dessert. Die vor allem dann angebracht

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/


sind, wenn sich unverhofft und kurzfristig Gäste angemeldet
haben. Und da freue ich mich, dass ich hier auch einmal ein
einfaches, sehr schnelles, aber sehr leckeres Rezept für ein
gelungenes  Dessert  oder  auch  Gebäck  für  die  Kaffeerunde
anbieten kann.

Einen industriell gefertigten Blätterteig kann man einige Zeit
im Kühlschrank lagern. Oder man geht schnell zum Discounter
und  kauft  ihn  dort  ein,  denn  fast  alle  Discounter  und
natürlich  auch  Supermärkte  haben  diesen  im  Sortiment.

Dann fehlt nur noch ein Glas mit Nuss-Nougat-Creme. Natürlich
ein verquirltes Ei, mit dem der Strudel vor dem Backen für
schönen Glanz bestrichen wird. Und etwas Puderzucker für die
Optik zum Bestäuben.

Aber aufgepasst, der Strudel sieht dann zwar sehr schön und
vor allem zum Anbeißen süß aus. Aber er ist natürlich auch
wirklich pappsüß.

Für 2 Personen:

1 Blätterteig (Packung)
400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
1 Ei
Puderzucker

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



Schöner Blätterteig
Blätterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Nuss-Nougat-Creme  mit  dem  Esslöffel  auf  dem  Blätterteig
verteilen und dann gut flächig verstreichen.

Blätterteig auf dem Backpapier zusammenrollen.

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

Auf  mittlerer  Ebene  die  oben  angegebene  Zeit  im  Backofen
backen.

Herausnehmen, abkühlen lassen und auf eine Tortenplatte geben.

Quer  in  dicke  Scheiben  schneiden  und  auf  zwei  Teller
verteilen.

Mit Puderzucker bestäuben.

Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht  mit
Schlutzkrapfen,  Klößen  und
Eiern

Klöße, Nudeln und Eier
Sind Sie auch immer an Rezepten interessiert, bei denen Sie
angesammelte Lebensmittel oder Essensreste verwerten können?
Vielleicht ist dann dieses Rezept etwas für Sie.A

Ausgangspunkt  waren  Schlutzkrapfen,  die  von  einem  anderen
Essen übrig geblieben waren. Und der Einfachheit halber habe
ich  keine  frisch  zubereiteten,  portionsweise  eingefrorenen
Knödel verwendet. Sondern hier einmal auf einfache Knödel aus
der Packung zurückgegriffen, also ein Convenienceproukt. Aber
bei einer solchen Resteverwertung darf es ruhig auch einmal

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/14/pfannengericht-mit-schlutzkrapfen-kloessen-und-eiern/


etwas einfacher zugehen. Dazu kommen noch Eier. Und frischer
Rosmarin.

Als kleine Beilage gibt es einen einfachen Salat aus einer
Salatmischung  dazu.  Angemacht  mit  einem  leichten
Joghurtdressing.

Für 2 Personen:

20 gegarte Schlutzkrapfen (etwa 500 g)
6 Kartoffelknödel (Packung)
4 Eier
4 Zweige frischer Rosmarin
Worchestershire-Sauce

Für den Salat:

250 g Salatmischung (2 Packungen à 125 g)
200 ml Naturjoghurt (1 Becher)
Weißweinessig
1 Päckchen Salatkräuter
Zucker

Zusätzlich:

Salz
schwarzer Peffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Leckeres Pfannengericht
Knödel nach Packungsanleitung zubereiten. Abkühlen lassen und
in Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Schlutzkrapfen  ebenfalls  nach  Anleitung  zubereiten,  dann
ebenfalls abkühlen lassen und quer halbieren. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.

Blättchen des Rosmarin abzupfen, auf ein Schneidebrett geben
und kleinwiegen.

Salat waschen. In eine Schüssel geben.

Dressing  aus  Joghurt,  Weißweinessig,  Salatkräutern,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker in einer Schale mischen und
zubereiten. Abschmecken. Dressing über den Salat geben und mit
einem Salatbesteck gut vermischen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Knödelscheiben einige
Minuten  kross  anbraten.  Dann  Schlutzkrapfen  dazugeben  und



ebenfalls anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
würzen.  Und  mit  einem  guten  Schuss  Worchestershire-Sauce
würzen. Eier darüber geben, alles gut vermischen und noch
einige Minuten braten.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Zusammen servieren. Guten Appetit!

Ramen

Mit leckeren Mienudeln
Kennen Sie Ramen? Wenn Sie gern asiatisch Essen zubereiten
oder essen gehen, sollte Ihnen dieser Begriff etwas sagen.
Ramen ist eine japanische Nudelsuppe. Es gibt wenige Städte in

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/06/ramen/


Deutschland,  die  eine  hohe  Bevölkerungsanzahl  von  Japanern
unter der übrigen Bevölkerung haben, so dass es dort auch
viele  japanische  Restaurants  gibt.  Und  als  spezielle
japanische  Restaurants  gibt  es  dann  dort  auch  Ramen-
Restaurants. Also Restaurants, die sich auf die Zubereitung
von japanischen Nudelsuppen spezialisiert haben.

Ich durfte dies vor sehr langer Zeit einmal erleben, als ich
vor  etwa  20  Jahren  ein  viertel  Jahr  in  Düsseldorf  lebte.
Düsseldorf hat aufgrund der vielen dort ansässigen japanischen
Unternehmen den höchsten Anteil an Japanern an der Bevölkerung
in  Deutschland.  Und  somit  die  höchste  japanische
Restaurantdichte.

Ich  bin  damals  sehr  gern  und  oft  in  ein  japanisches
Nudelrestaurant in der Nähe des Hauptbahnhofs gegangen und
habe eine originale japanische Nudelsuppe gegessen. Eine große
Schale japanische Nudelsuppe kostete damals etwa 10–12 €. Ich
habe sie wirklich sehr gern gegessen. Und sie war natürlich
sehr gut und frisch zubereitet.

Ob  in  dieser  Ramen  aus  diesem  Rezept  wirklich  auch  alle
originalen Zutaten einer Ramen enthalten sind, weiß ich nicht
genau.  Zumindest  verwende  ich  einen  frisch  zubereiteten
Gemüsefond für die Brühe. Dieser ist aber leider dunkel, weil
ich ihn bei der Zubereitung nicht geklärt habe. Wenn Sie einen
hellen  Gemüsefond  verwenden  möchten,  schauen  Sie  bitte  im
Foodblog nach. Es gibt dort auch Rezepte zum Thema „Klären“.

Des weiteren habe ich als Hauptzutaten Schweinebauch, der in
der  asiatischen  Küche  gern  verwendet  wird,  Pak  Choi  und
Mienudeln verwendet. Und als Würze für die Brühe Fischsauce
und dunkle Sojasauce. Das sollte also somit alles gut passen.

Bei der letzten Zutat bin ich mir jedoch absolut sicher, dass
sie in eine spezielle Ramen hineingehört. Und das ist das
hartgekochte Ei in Scheiben, das noch warm vor dem Servieren
auf die Ramen kommt.



Als Garnitur kommt nur ein wenig frisch gewiegte Petersilie
obenauf.

Schönes 6-teiliges Set Asia Bowls
Sie  legen  sich  sicherlich  auch  gern  einmal  neues
Küchengeschirr  zu.  Oder  eventuell  Geschirr  aus  anderen
Kulturen  für  die  ganz  spezielle  Präsentation  von  den
zugehörigen Speisen auf dem Küchen- oder Esstisch. Aus diesem
Grund  ist  diese  Zubereitung  auch  gleichzeitig  eine
Präsentation meiner neuen, asiatischen Reisschalen. Denn so
werden sie auf der Verpackung genannt. Sie sind aus Steingut.
Schön dekoriert mit Mustern und Farben. Und ja, wozu dienen
sie  denn  so?  Als  Reisschalen,  Ramenschalen,  Schalen  für
Eintöpfe und Suppen. Aber auch für das Müsli oder ein Dessert
wie ein Pudding. Und sie sind natürlich schon allein bei der
Zubereitung sehr praktisch, weil ich zugeschnittenes Fleisch
und  Gemüse  immer  in  einer  farbenfrohen  Schale  aufbewahren
kann, bevor ich ans Kochen gehen.

Also,  lassen  Sie  sich  von  diesen  schönen  Schalen  und  dem
wirklich sehr leckeren Gericht verzaubern. Und kochen Sie es



nach. Ich habe schon lange keine solch leckere Suppe mehr
gegessen.

Für 2 Personen:

1/2 Portion Mienudeln (1/2 Packung, 125 g)
2 Scheiben Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen
1 Pak Choi
800 ml Gemüsefond
1 EL Fischsauce
1 EL dunkle Sojasauce
2 Eier
eine wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Leckere Ramen
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und 10 Minuten in
einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Schweinebauch  quer  in  schmale  Streifen  schneiden.  In  eine



Schale geben.

Pak  Choi  putzen  und  ebenfalls  quer  in  schmale  Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Fond in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Pak Choi
darin einige Minuten kochen. Nudeln dazugeben. Mit Fischsauce
und Sojasauce würzen. Brühe abschmecken.

Eier pellen und quer in Scheiben schneiden.

Ramen auf zwei Suppenschalen verteilen. Eierscheiben darauf
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bananentarte

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/02/bananentarte/


Sieht die Tarte nicht gut aus?
Sicherlich kommen Sie auch ab und zu in die Verlegenheit, dass
Obst für Sie oder die Familie übrig bleibt und langsam einige
dunkle Stellen aufweist, so dass bald damit zu rechnen ist,
dass das Obst verdorben ist und somit in den Bio-Mülleimer
wandert. Was also damit tun? Obstsalat oder ähnliches haben
Sie sicherlich schon durchprobiert.

Ich empfehle Ihnen eine Tarte. Bei dieser können Sie Obst
jedweder Art verwerten. Sie können sogar eine Obststarte mit
einer Obstmischung zubereiten und backen. Und diese Tartes
schmecken sehr gut. Vor allem den Kindern, sofern Sie welche
im Haushalt haben, essen diese sehr gerne. Denn solch eine
Tarte enthält so gut wie keinen Zucker und ist damit sehr
gesund  und  schont  die  Zähne  und  den  Körper.  Einzig  der
Fruchtzucker des Obstes ist in einer Tarte enthalten.

Bei diesem Rezept hatte ich sechs Bananen übrig, deren Schalen
schon  diverse  schwarze  Stellen  aufwiesen.  Sie  waren  somit
überreif. Aber sie eigneten sich hervorragend für diese Tarte,
denn beim Backen – man könnte sagen – schmelzen sie noch etwas



in  der  Füllmasse  und  ergeben  eine  herrlich  homogene,
schmackhafte  Masse.

Am besten lauwarm essen …
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

6 reife Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Mit leckeren, reifen Bananen
Bananen schälen, putzen, und in sehr kleine Stücke schneiden.
In eine Schüssel geben.

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Füllmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananenstücke in die Füllmasse geben und mit dem Backlöffel
alles sehr gut vermischen.

Füllmasse auf den Mürbeteig in der Backform geben.

Tarte auf der mittleren Ebene im Backofen die oben angegebene
Zeit backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  Backpapier
entfernen.

Mein Rat: Die Tarte schmeckt lauwarm am besten.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Weißkohl-Tarte

Da mir vor kurzem eine Tarte mit einem ganzen Spitzkohl sehr
gut gelungen ist, hier noch eine alternative Zubereitung mit
einem ganzen Weißkohl.

Diesen wollte ich auch nicht anderweitig für eine Beilage für
ein Gericht verwenden. Sondern habe ihn als Hauptzutat für die
Tarte genommen.

Da der kleingeschnittene Weißkohl natürlich nicht im Backofen
durchgart, gare ich ihn in kochendem Wasser etwas vor.

Und Kümmel gehört natürlich passenderweise auf den Weißkohl
obenauf. Dazu wird alles noch mit Salz und weißem Pfeffer
gewürzt.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/16/weisskohl-tarte/


Merke: Machen Sie sich nie an die Zubereitung eines Kuchens,
Gebäcks oder Dessert, bei dem Sie genaue Mengen der Zutaten
abwiegen oder abmessen müssen, wenn Sie gedanklich noch mit
einer  ganz  anderen  Sache  beschäftigt  sind  und  angestrengt
darüber nachdenken. So ist es mir jedenfalls ergangen, das
eine überlegt, und dann das andere falsch zubereitet. Nämlich
die doppelte Menge an Milch für den Hefeteig verwendet. Ich
habe das zwar noch etwas korrigiert und einfach noch mehr Mehl
zugegeben.  Aber  da  ich  nicht  auch  noch  mit  mehr  Hefe
nachgeholfen  habe,  ist  der  Teig  nicht  sonderlich  groß
aufgegangen.  Und  da  ich  ihn  auch  mit  festerem  Dinkelmehl
zubereitet habe, ist er nach dem Backen doch recht kompakt.

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 Weißkohl
Salz
weißer Pfeffer
1 EL Kümmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kleinschneiden
und in eine Schüssel geben.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und Kohl darin 15 Minuten
garen.

Durch ein Küchensieb abschütten.

Kohl salzen und pfeffern. Alles gut vermischen und abkühlen
lassen.

Füllmasse zubereiten.

Kohl auf den Hefeteig in der Backform geben und gut verteilen.

Kümmel darüber verteilen.

Füllmasse darüber geben und gut verteilen.

Backofen nach dem Grundrezept backen.



Herausnehmen,  gut  abkühlen  lassen,  dann  Backform  und
Backpapier entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Spitzkohl-Tarte

Haben Sie auch manchmal Gemüse vorrätig, aber es fällt Ihnen
kein  geeignetes  Rezept  ein,  um  das  Gemüse  entweder  als
Hauptzutat  oder  eben  als  Beilage  zuzubereiten  und  zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet.  Also  nicht  süß  und  fruchtig,  also  mit  Obst.
Sondern eben mit dem vorrätigen Gemüse. Und dann auch noch

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/


schön gewürzt.

Als  Boden  eignet  sich  für  eine  solche  herzhafte  Tarte  am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mürbeteig wie in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte
Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flüssigkeit, wird er zuerst etwas
vorgegart.

Als Gewürze kommen Salz und weißer (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverständlich eine gute Menge an verdauungsförderndem
Kümmel.

Bereiten  Sie  sich  vor  auf  eine  pikante,  würzige  und  sehr
frische Kohl-Tarte!

Für den Boden:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 ganzer Spitzkohl
Salz
weißer Pfeffer
1 TL Kümmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Schmackhaft, mit ein wenig Kümmel

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schüssel geben. Wasser in einem sehr großen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Küchensieb abschütten, in eine Schüssel geben und
abkühlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl auf dem Mürbeteig in der Backform verteilen.

Kümmel über den Kohl verteilen.

Eierstichmasse darüber gießen und verteilen.

Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!



Pferde-Leberknödel-Pfanne

Kross und knusprig

Wenn  der  Pferde-Schlachter  nicht  nur  Pferdefleisch  zum
Kurzbraten  oder  Schmoren  anbietet,  sondern  vielleicht  auch
schon  vorgefertigte  und  vorgebratene  Artikel  wie  Pferde-
Leberknödel  anbietet,  in  denen  ausnahmsweise  auch  eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabei
ruhig zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/


Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknödel

Und  solche  Knödel  bieten  sich  nicht  nur  für  die  allseits
bekannte Leberknödel-Suppe an. Sondern auch für ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses  Pfannengericht  ist  durchaus  auch  mit  den  gängigen
Knödeln wie Semmelknödel oder Kartoffelknödel bekannt.

Hier jedoch wie erwähnt mit den Pferde-Leberknödeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Käse.

Das Ganze wird in einer großen Pfanne kräftig angebraten und
dann gewürzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.

Für 2 Personen:

2 vorgegarte Pferde-Leberknödel
2 große, vorgegarte Kartoffeln



4 große, braune Champignons
50 g durchwachsener Bauchspeck
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Eier
100 g Gouda
Schnittlauch
Salz
Pfeffer
Paprika
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons  halbieren  und  dann  quer  in  dünne  Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Würfel schneiden.

Klöße und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.

Öl in einer sehr großen Pfanne erhitzen.

Zuerst  Klöße-  und  Kartoffelscheiben  darin  5  Minuten  kross
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker würzen.

Schließlich den Käse dazugeben und untermischen.

Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ofenschlupfer mit Äpfeln und

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/


Vanille-Sauce

Leckeres Dessert

Ofenschlupfer ist eine beliebte Süßspeise aus Süddeutschland
und ein schwäbisches Original. Da passt es ja ganz gut, dass
ich dieses Dessert zubereite, denn ich stamme gebürtig aus
Baden  bzw.  der  Kurpfalz.  Angrenzend  an  Schwaben.  Und
mütterlicherseits  bin  ich  auch  halber  Schwabe.

Meine Mutter, 92 Jahre alt, sagte mir am Telefon, ihr sei der
Ofenschlupfer durchaus bekannt, aber sie habe ihn nie selbst
zubereitet.  Auch  nicht  ihre  Mutter,  gebürtig  aus  dem
Schwabenland stammend. In Mannheim selbst, wo meine Mutter
lebt  und  wo  ich  herkomme,  sagt  man  in  der  Mundart  auch
„Ofenschlupper“ dazu.

Ich  selbst  habe  mir  nur  überlegt,  warum  dieses  Gericht
eigentlich  Ofenschlupfer  heißt?  Vielleicht  weil  hier  doch
einige Resteverwertung stattfindet und so manche Zutat in den
Ofen „schlupft“?

Ofenschlupfer kommt somit aus dem Schwabenland und ist dort

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/


eine beliebte Süßspeise aus dem Ofen. Er besteht traditionell
aus altem, vertrocknetem Brot oder Brötchen – in Hamburg sagt
man Schrippen –, Äpfeln, Rosinen, Mandeln und einer cremigen
Sahne-Ei-Mischung.  Frisch  aus  dem  Ofen  zergeht  dieser
Brotauflauf auf der Zunge. Man isst ihn gern als Dessert oder
zum Kaffee.

Es gibt aber auch herzhafte Ofenschlupfer, zum Beispiel mit
Lachs und Spinat. Recherchieren Sie gerne mal danach.

Fertig gebacken in der Auflaufform

Der  Ofenschlupfer  gelingt  hervorragend  und  schmeckt  sehr
lecker. Der Puderzucker obenauf gibt Süße, dazu die saftig
gebackenen Apfelspalten und schließlich der Crunch der kross
gebackenen Schrippen. Und dann kommt noch das Vanille-Aroma
der  Vanille-Sauce  dazu.  Und  nicht  zu  vergessen  der  Zimt-
Geschmack. Wenn man den Ofenschlupfer noch warm aus dem Ofen
serviert, braucht man auch die Vanille-Sauce nicht zusätzlich
erhitzen.

Für 2 Personen:



Für den Ofenschlupfer:

3 Äpfel
3 Schrippen vom Vortag
2 Eier
1/4 l Milch
100 g Sahne
1 EL Zucker
1 Päckchen Vanille-Zucker
25 g gehobelte Mandeln
25 g Rosinen
1 TL Zimt
Margarine
Puderzucker

Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35–45
Min.

Eine schwäbische Spezialität

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Äpfel  putzen,  schälen,  vierteln,  Kerngehäuse  entfernen  und
Äpfel in dünne Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Schrippen in fingerdicke Scheiben schneiden.

Eine große Auflaufform einfetten. Schrippen und Apfelspalten
schräg  in  zwei  Lagen  nebeneinander  in  der  Auflaufform
nacheinander schichten. Mandeln und Rosinen darüber verteilen.

Eier aufschlagen und trennen.

Milch mit Eigelben, Sahne, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt in
eine Schüssel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen.

Eiweiße in einer Küchenmaschine steif schlagen und mit dem
Backlöffel vorsichtig unter die Milch-Sahne-Masse unterheben.

Die flüssige Mischung über die Schrippen und Äpfel gießen.

Ofenschlupfer  im  Backofen  auf  mittlerer  Ebene  etwa  35–45
Minuten goldgelb backen.

Herausnehmen, mit Puderzucker bestäuben und warm aus der Form
mit warmer oder kalter Vanille-Sauce servieren.

Vanille-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Leckere Vanille-Sauce

Frisch zubereitete Vanille-Sauce ist schnell gemacht und sehr
lecker.

Sie  übertrifft  in  Frische  und  Geschmack  bei  weitem  die
industriellen Pendants aus der Packung oder Tüte. Und enthält
natürlich  keine  Konservierungsstoffe,  Geschmacksverstärker,
Farbstoffe und was da sonst noch so enthalten ist.

Sie ist vielseitig verwendbar. Obligatorisch fast schon zum
Apfelstrudel,  zu  anderen  Strudeln  mit  süßer  Füllung,  zum
Ofenschlupfer, Kaiserschmarren, Puddingen und allem weiteren
süßen Desserts.

Die Zubereitung ist, wie schon erwähnt, einfach und schnell.
Sie müssen nur bei einem aufpassen: Möchten Sie die Vanille-
Sauce  leicht  warm  servieren,  achten  Sie  bitte  unbedingt
darauf, die Sauce nur wenige Sekunden in der Mikrowelle oder
auch in einem Topf auf dem Herd zu erhitzen. Bekommt sie
zuviel Hitze, erhalten Sie ein Ergebnis, das Sie nicht haben
möchten: Rührei.

Übrigens, wenn Sie statt einer frischen Vanille-Schote doch
ein  Päckchen  Vanillin-Zucker  verwenden,  habe  ich  dafür



durchaus  Verständnis.  Ich  habe  dies  auch  lange  Jahre  so
gemacht, bis ich auf Vanille-Schoten umgestiegen bin und mir
neben  der  Verwendung  des  Vanillemarks  mit  den  übrig
gebliebenen Schoten und üblichem Handelszucker auch Vanille-
Zucker selbst herstelle. Denn die Preise für eine Vanille-
Schote sind schon sehr beachtlich. Beim Supermarkt Ihrer Wahl
entweder 6,50 € für eine Vanille-Schote oder 10 € für einen
Zweier-Pack von Vanille-Schoten, also immer noch 5 € für eine
Vanille-Schote. Und Sie werden sicherlich bedenken, ob Sie für
diesen Preis Vanille-Pudding für die Familie zubereiten. Wenn
Sie  für  wenig  Geld  stattdessen  mehrere  Päckchen  Vanillin-
Zucker bekommen. Oder auch für den Preis einer Vanille-Schote
fast schon ein preiswertes Rindersteak und somit fast schon
ein ganze Mittagsgericht für eine Person. Versuchen Sie es
einmal  bei  einem  Discounter,  ich  kaufe  dort  die  Vanille-
Schoten immer zum Einzelpreis von 3 €, das ist erschwinglich
und bezahlbar. Denn es gilt einfach nach wie vor, frischer ist
besser. Beim Vanillin-Zucker essen Sie eben den chemischen
Aromastoff  Vanillin  in  Ihrem  Dessert  mit.  Und  es  gibt
Menschen,  die  auf  künstliche  Stoffe  mit  Magenverstimmung
reagieren. Ich gehöre auch dazu. �

Für die Vanille-Sauce:

½  Vanilleschote  (oder  alternativ  1  Päckchen
Vanillezucker)
150 ml Sahne
2 Eigelbe
2 EL Zucker

Zubereitungszeit: 2 Min.

Mark der Vanilleschote herauskratzen und in eine Schale geben.

Sahne, Eigelbe und Zucker dazugeben. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen.

Maximal 10 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle erhitzen.
Gut mit dem Schneebesen verrühren.



Großzügig Sauce zu einem oder über ein beliebiges Dessert
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Klöße  aus  Semmeln  und
Kartoffeln

Selbst  zubereitete  Klöße  aus  Toastbrot  und
Kartoffeln

Ein Rezept für frisch zubereitete Klöße.

Auf das ich auf Umwegen kam. Denn ursprünglich wollte ich
Semmelknödel auf die klassische Art zubereiten. Semmeln – in
Hamburg sagt man Schrippen –, Milch, Eier Gewürze usw.

Nun  hatte  ich  von  einer  anderen  Zubereitung  aber  noch
Kartoffeln  übrig.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/


Und zudem nur recht wenig Schrippen vorrätig, die nur einen
kleinen Teig für Klöße ergeben hätten. So dass ich hiervon
auch keine Klöße portionsweise einfrieren könnte.

Also habe ich mich einfach entschieden, zwei Kloßrezepte zu
kombinieren.

Keine Semmelklöße. Und keine Kartoffelklöße. Sondern Semmel-
Karoffel-Klöße.

Und variiert habe ich die Zubereitung noch dadurch, dass ich
anstelle  von  Schrippen  trockenes  Toastbrot  verwendet  habe.
Dieses hat man ja meistens wie Schrippen vorrätig und manchmal
keine Verwendung mehr dafür.

Keine  Bange.  Die  Klöße  gelingen  gut.  Man  bekommt  sehr
schmackhafte, leicht gewürzte Klöße, die eine gute Konsistenz
haben. Und die man dann auch gut einfrieren kann. Um sie für
weitere  Zubereitungen  wie  Braten,  Gulasch  oder  Ragout  zu
verwenden.

Leider  habe  ich  vergessen,  von  den  Klößen  allein  schöne
Foodfotos  zu  fotografieren.  So  habe  ich  leider  nur  noch
Foodfotos mit den Klößen als Beilage zu diversem Fleisch.

Für etwa 6 Klöße:

10 Scheiben trockenes Toastbrot
½–1 l Milch
200 g rohe Kartoffeln
200 g gegarte Kartoffeln
5 Eier
10–15 EL Paniermehl
½ Bund Petersilie
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
grobes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit frischen Klößen zweierlei Art

Toastbrotscheiben kleinwürfeln.

In eine Schüssel geben, Milch darüber geben, so dass alles gut
bedeckt  ist  und  die  Toastbrotscheiben  darin  30  Minuten
einweichen.

Beide  Kartoffelarten  auf  einer  feinen  Küchenreibe  in  eine
Schüssel reiben.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  sehr  klein
schneiden.

Toastbrotscheiben gut in die Milch drücken. Dann die Milch aus
der Toastbrotmasse mit der Hand auspressen und Masse in eine
Schüssel geben.

Kartoffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch und aufgeschlagene
Eier dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.



Alles gut mit der Hand vermengen.

Nun soviel Paniermehl dazugeben, das die Masse nicht mehr zu
flüssig ist, sondern eher dick und sämig.

Dann die Masse nochmals vermischen und 30 Minuten ziehen und
quellen lassen.

Parallel dazu leicht gesalzenes Wasser in einem großen Topf
erhitzen.

Aus der Knödelmasse mit den Händen Klöße formen.

Alle  Knödel  zusammen  in  das  nun  nur  noch  siedende  Wasser
geben.

Darin 30 Minuten zugedeckt simmern lassen.

Einzeln herausnehmen und entweder für eine weitere Zubereitung
verwenden.

Oder positionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.

Hamburger Strudel

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/21/hamburger-strudel/


Angelehnt an das Hamburger und norddeutsche Gericht

Jetzt gibt es nach der Hamburger Pizza vor einigen Wochen auch
einen Hamburger Strudel.

Denn ich lehne das Rezept eng an ein typisch Hamburger oder
norddeutsches  Rezept  an,  die  Grünkohl-Platte  mit  Grünkohl,
Mettwürsten und Kasseler Fleisch.

Die einzige Variation, die ich hier vornehme, ist diejenige,
dass ich keinen Grünkohl regional aus dem Hamburger Umland
vorrätig hatte. Sondern nur einen Wirsingkohl. Aber der sollte
bei diesem Rezept auch passen, ist er doch verwandt mit dem
Grünkohl und sieht ähnlich aus und schmeckt auch ähnlich.

In die Füllmasse kommen noch kleingeschnittene Mettwürste.

Für  den  Geschmack  und  das  Aroma  verwende  ich  –  frech
zweckentfremdet, aber geschmacklich passend – etwas American
Dressing.  Das  Dressing  enthält  diverse  Gewürze  und  eine
Portion Ketchup, so dass es eine gute Geschmacksgrundlage für
die Füllung bietet.

Außerdem gibt das Dressing nun zusammen mit dem Weißwein, in
dem ich Wirsing und Mettwürste vorgare, der Füllmasse eine



leicht säuerliche Note.

Wirsing und Mettwürste werden im Backofen bei dieser kurzen
Garzeit  als  Füllmasse  nicht  durchgegart,  sondern  eher  gut
erhitzt. So dass ich sie eben vor der Zubereitung des Strudels
einfach etwa 10 Minuten in Weißwein vorgare.

Die Füllmasse fällt diesmal sehr groß aus, so dass man den
Strudel nicht sehr dünn rollen kann. Sondern es ergibt einen
sehr großen Strudel. Somit passt dieses Mal die Angabe, dass
ein halber Strudel gut für eine Person als Mahlzeit passt, gut
dazu.

Für 2 Personen:

10 große Wirsingblätter
10 schmale, dünne Mettwürste
100 g American Dressing
Riesling
1 Packung Flammkuchenteig
1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Wirsing und Mettwürste



Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Flammkuchenteig  mit  dem  Backpapier  auf  einem  Backblech
ausrollen.

Wirsingblätter putzen.

Jeweils den großen, kräftigen Strunk eines Blattes bis etwa
zur Hälfte herausschneiden.

Blätter grob zerkleinern.

Mettwürste quer in kurze Scheiben schneiden.

Etwas Weißwein in einem großen Topf erhitzen.

Wirsingblätter und Würste darin unter Rühren 10 Minuten garen.

Masse herausnehmen, in ein Küchensieb geben, abtropfen und
abkühlen lassen.

American Dressing zur Masse geben. Alles gut vermischen.

Masse auf den Strudelteig geben und zu einer Rolle formen, so
dass man den Strudel dann langsam längs zusammenrollen kann.

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

Strudel  auf  dem  Backblech  auf  mittlerer  Ebene  30  Minuten
backen.

Herausnehmen,  halbieren  und  jeweils  eine  Hälfte  auf  einen
Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti  carbonara  asia
style

Sehr lecker und schmackhaft

Ich  habe  in  meinem  Foodblog  schon  das  eine  oder  andere
Spaghetti-carbonara-Rezept  veröffentlicht.  So  dass  sich  ein
neues Rezept mit einer originalen Zubereitung nicht anbietet,
das Rezept wäre damit doppelt vorhanden.

Aber wie ich bei meinem letzten Rezept zur Spaghetti carbonara
schrieb, „Pasta kann man eigentlich jeden Tag essen“.

Und so veröffentliche doch noch einRezept dazu. Wandle es aber
geringfügig ab.

Und zwar verwende ich keine italienische Spaghetti. Sondern
Spaghetti  aus  dem  Wurzelgemüse  Konjak  hergestellt.  Dieses
Gemüse  ist  in  Asien  sehr  weit  verbreitet  und  auch  schon
hunderte von Jahren bekannt.

Die Spaghetti sehen eigentlich eher wie Reisnudeln aus. Sie
sind weiß und fast durchsichtig. Und schmecken durchaus sehr

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/12/spaghetti-carbonara-asia-style/
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gut.

Und  normalerweise  muss  man  für  eine  richtige  Spaghetti  carbonara  ganz

traditionell Guanciale aus den Schweinebäckchen verwenden. Ich habe leider
keinen  echten,  italienischen  Bauchspeck  vorrätig.  Sondern
verwende stattdessen gewöhnlichen, durchwachsenen Bauchspeck.
Die zweite Variation.

Aber um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden. Und die Sauce vielleicht noch mit etwas
Kochwasser der Pasta verlängert.

Eine Spaghetti carbonara wird somit nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Als Käse verwende ich frisch geriebenen Parmigiano Reggiano –
eine Parmesansorte aus Italien.

Und Gewürze sind nicht notwendig. Speck und Parmesan bringen
genügend Würze mit sich.

Das Gericht mundet hervorragend.

Für 2 Personen:

500 g Konjak-Spaghetti (2 Packungen à 250 g)
200 g durchwachsener Bauchspeck
4 Eigelbe
2 Eiweiße
120 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.



Originales Gericht mit Variation

Schwarte  des  Specks  entfernen.  Speck  in  kleine  Würfelchen
schneiden.

In  einer  kleinen  Pfanne  ohne  Fett  einige  Minuten  kross
anbraten, so dass auch das Fett des Specks austritt. Abkühlen
lassen.

Parmigiano  Reggiano  auf  einer  Küchenreibe  fein  in  eine
Schüssel reiben.

Eier aufschlagen und trennen, dabei vier Eigelbe und zwei
Eiweiße jeweils in eine Schale geben.

Eigelbe und zwei Eiweiße in eine Schüssel geben. Parmesan
dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen gut verrühren.

Speck mit dem ausgetretenen Fett dazugeben und untermischen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen.

Spaghetti in ein Küchensieb geben und unter kaltem Wasser
abspülen.



Spaghetti  für  eine  Minute  in  das  heiße  Wasser  geben  und
erhitzen.

Mit dem Schöpflöffel herausheben und zu dem Eier-Parmesan-
Speck-Gemisch geben. Alles gut vermischen und darauf achten,
dass die Eier nicht stocken. Wasser weiter kochen lassen.

Restlichen  Parmesan  in  die  Schüssel  dazugeben  und
untermischen.

Schüssel wie in einem Wasserbad auf das kochende Wasser geben
und Inhalt vorsichtig unter Rühren erhitzen. Dabei die Eier
nicht  stocken  lassen.  Bei  Bedarf  die  Sauce  mit  einigen
Esslöffeln des Kochwassers verlängern.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Pansen  mit
Spiegelei und Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/19/gebratener-pansen-mit-spiegelei-und-batkartoffeln/
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Eine Art Brat-Teller

Pansen bietet sich gut zum Braten in Butter an. Er wird dann
sehr kross und knusprig und schmeckt ausgesprochen gut.

Pansen muss jedoch vorgegart werden, am besten 3–4 Stunden in
Gemüsefond garen, dann herausnehmen und abkühlen lassen.

Um  eine  Art  Brat-Teller  zuzubereiten,  kommen  jeweils  zwei
Spiegeleier dazu.

Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

Fertig  ist  ein  sehr  krosses,  knuspriges  Gericht,  das
sicherlich  jedem  schmeckt.

Für 2 Personen

400 g vorgegarter Pansen
4 Eier
8 Kartoffeln
Steak-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten

Kartoffeln schälen und in grobe Stücke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln
darin  10–12  Minuten  garen.  Herausnehmen,  in  eine  Schüssel
geben und abkühlen lassen.

Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen.

Kartoffeln  darin  unter  mehrmaligem  Wenden  etwa  10  Minuten
kross und knusprig braten. Salzen und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und warmhalten.

Butter  in  der  gleichen  Pfanne  erhitzen  und  Pansen  darin
ebenfalls  unter  mehrmaligem  Rühren  etwa  10  Minuten  kross
braten.



Mit Steak-Gewürzmischung und Salz würzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Öl in einer zweiten
Pfanne erhitzen.

Vier Eierringe hineinstellen.

Eier nacheinander aufschlagen und jeweils ein Ei in einen
Eierring geben. Salzen und pfeffern. Eier etwa vier Minuten
braten.

Pansen auf zwei Teller verteilen.

Jeweils zwei Eier auf den Pansen geben.

Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Orangen-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/10/orangen-tarte/


Der Puderzucker hält sich nicht lange auf der Tarte
Natürlich kann mit man Obst sehr leckere Kuchen oder Torten
zubereiten. Aber auch für eine Tarte eignet es sich gut.

Bei dieser Tarte verwende ich einfach Orangen, die ich schäle,
in Spalten teile und quer in kleine Stücke schneide.

Als  Füllmasse  wird  der  übliche  Eierstich  für  eine  Tarte
verwendet.

Und für den Boden ein gewöhnlicher Mürbeteig.

Als Garnierung gebe ich Puderzucker auf die Tarte.

Sie schmeckt lecker, fruchtig und nicht zu süß.
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Müsli-Plätzchen

Knusprig und lecker

Advents-  und  Weihnachtszeit  ist  Backzeit.  Vor  allem  von
Plätzchen.  Da  man  diese  aber  für  die  Advents-Sonntage  im
Dezember und dann auch für die restliche Adventszeit bäckt,
fängt man damit schon im November an. Verständlicherweise.

Somit ist der November Backzeit für die Plätzchen. Ich fange
heute  damit  an.  Ich  will  insgesamt  vier  Sorten  Plätzchen
backen, denn ich beliefere als Weihnachtsmann Ende November
meine  restliche  Familie,  insgesamt  noch  fünf  weitere
Familienangehörige,  per  Päckchen  und  Post  mit
Weihnachtsplätzchen.

Und dafür habe ich heute erst einmal Zutaten eingekauft. In
gleich  größerer  Menge.  Dazu  gehören  erwartungsgemäß  Mehl,
Zucker  und  Butter  bzw.  Margarine.  Dann  noch  Müsli,
Bitterschokolade  und  Nüsse.  Alles  weitere  habe  ich  noch
zuhause  vorrätig.  Jetzt  habe  ich  alle  notwendigen  Zutaten
zuhause gehortet. Und das Backen kann beginnen. Wie es sich

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/17/muesli-plaetzchen/


gehört, kommt diesen November beim Backen endlich auch mal
eine schöne Kochschürze zum Einsatz. Schon praktisch, wie man
sich an dieser beim Zubereiten und Backen schön die Hände
abwischen kann. �

Als  erste  Plätzchensorte  bereite  ich  Müsli-Plätzchen  zu.
Erwartungsgemäß sind dies Plätzchen aus Müsli, Zucker, Butter
und Eiern. Und noch einigen weiteren Zutaten für Bindung und
Geschmack. Aber eben leicht zuzubereiten.

Mein Rat: Verwenden Sie unbedingt halbfeste Butter für die
Zubereitung des Teiges in der Küchenmaschine. Margarine, die
ja auch bei Kühlschranktemperatur leicht streichfähig ist, ist
zu  weich.  Die  Plätzchen  gelingen  schon  beim  Formen  der
Plätzchen und dann auch beim Backen nicht sonderlich gut. Sie
zerlaufen  nämlich  beim  Backen  und  man  hat  anstelle  von
Plätzchen flache Brettchen.

Und noch ein Rat: Setzen Sie die geformten Plätzchen vor dem
Backen  mit  ausreichend  Abstand  auf  das  Backblech  mit  dem
Backpapier. Sie laufen sonst zusammen und man hat Probleme,
Plätzchen von Plätzchen wieder zu trennen. Machen sie dafür
lieber  einen  weiteren  Backdurchgang,  um  schön  geformte
Plätzchen zu erhalten.

Zutaten (für etwa 25 Plätzchen)

230 g weiche Butter

200 g brauner Zucker

50 g Zucker

2 Eier

1 Päckchen Vanille-Zucker

190 g Mehl

1 TL Backpulver



½ TL Salz

450  g  Müsli  (z.B.  mit  Haferflocken,  Früchten,
Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Wartezeit 30
Min. | Backzeit jeweils 15–20 Min.

Die erste Plätzchensorte für die Adventszeit

Halbfeste Butter grob zerkleinern und zusammen mit dem Zucker
in einer Küchenmaschine verrühren.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker und Salz dazugeben.

Alles zu einer homogenen, sämigen Masse verrühren.

In eine Backschüssel geben.

Müsli dazugeben und mit dem Backlöffel gut untermischen.

Schüssel  mit  Frischhaltefolie  bedeckt  30  Minuten  in  den
Kühlschrank stellen.



Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Jeweils etwa einen Esslöffel des Teiges in den Händen zu einer
Kugel formen und diese dann etwas flach zu einem Plätzchen
drücken. Hände dabei ab und zu bemehlen.

Plätzchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech legen.

Backblech  auf  mittlerer  Ebene  für  15–20  Minuten  in  den
Backofen geben.

An den Seiten sollen die Cookies leicht Farbe bekommen haben,
in der Mitte aber noch etwas weich sein.

Backblech aus dem Backofen nehmen und Plätzchen gut abkühlen
lassen.

Auf einem zweiten Backblech einen erneuten Backdurchgang wie
oben beschrieben durchführen.

Man kann die Plätzchen in einem Vorratsbehälter aus Glas oder
auch einer metallenen Keksdose gut 10 Tage aufbewahren. Oder
man friert sie ein, dann sind sie länger haltbar.


