American Cheesecake

Exzellenter American Cheesecake — ein Genuss!
Ich habe das Rezept fur einen originalen American Cheesecake

schon in meinem Foodblog veroffentlicht.

Der Unterschied zwischen einem American Cheesecake und einem
deutschen Kasekuchen 1ist zum einen, dass ersterer mit
Frischkase, letzterer jedoch mit Quark zubereitet wird.
Aullerdem hat ersterer einen Boden aus Keksen und Fett,
letzterer jedoch einen Murbeteigboden. Und der American
Cheesecake wird in Wasserdampf in einer Fettschale mit Wasser
gebacken, letzterer jedoch ganz gewéhnlich wie ein anderer
Kuchen.

Dieser American Cheesecake ist eine Art Hybrid. Ich hatte fur
den Boden keine Kekse mehr vorratig. Also bekam er einen
Mirbeteig. Sie verstehen? Ein American Cheesecake mit einem
Murbeteigboden. Aber er ist dennoch sehr lecker! Die Zitrone
gibt noch etwas Frische und Saure in die Fullung.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/23/american-cheesecake-3/

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 900 g Frischkase (3 Packungen a 300 g)
= 200 g Zucker

= 100 g Vanillezucker

= 50 g Speisestarke

= 3 Eier

= 200 g Schlagsahne

Zusatzlich:

=1 Bio-Zitrone
= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft | Wartezeit 6 Stdn.


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

Auch mit Murbeteigboden
Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Schale der Zitrone auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Sahne dazugeben. Zucker, Vanillezucker
und Starke dazugeben. Frischkase komplett dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.

Zitronenabrieb und -saft noch dazugeben und untermischen.

Eine Spring-Backform ausfetten. Zwei Streifen Alufolie
kreuzweise auf den Tisch 1legen. Backform daraufstellen.
Alufolie an den Randern hochschlagen.

Mirbeteig in die Backform geben, mit den Handen gut verteilen
und ausdrucken. Dabei einen mehrere Zentimeter hohen Rand
ausziehen.



Fillmasse in die Backform auf den Boden geben und gut
verteilen.

Wasser in eine Fettpfanne geben, so dass die Backform an den
Randern 2-3 cm bedeckt ist. Backform in die Fettpfanne
stellen. Fettpfanne auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Zeit bei der genannten Temperatur in den Backofen geben.

Fettpfanne herausnehmen, Backform aus der Fettpfanne nehmen
und Kuchen auf einem Kuchengitter eine Stunde abkuhlen lassen.
Alufolie entfernen. Backform entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben und mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank
erharten lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Penne rigate mit scharfem
Chili-Relish


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/25/penne-rigate-mit-scharfem-chili-relish/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/25/penne-rigate-mit-scharfem-chili-relish/

Leckere, wlrzige und scharfe Sauce

Ein Relish — englisch fur Wirzsauce — ist der Begriff fur
meistens siuBsdauerliche Purees vorwiegend aus Gemuse. Sie
werden in der englischen Kiche traditionell kalt verwendet.

Dieses Relish erfahrt eine Abanderung. Es wird heill als
Wirzsauce fur italienische Pasta verwendet. Im Grunde wie ein
Pesto.

Wenn Sie das Relish frisch zubereiten wollen, geben Sie die
unten aufgefuhrten Zutaten in den von Ihnen gewilinschten
Anteilen — angefangen mit den zuerst aufgefuhrten mit den
hochsten Anteilen — zerkleinert in ein entsprechendes Gefal,
purieren alles zu einer grobstiuckigen Sauce und schmecken sie
ab. Sie durfen aber auch gern ein fertiges scharfes Relish aus
dem Glas verwenden. Das tut dem Gericht und seinem Genuss
keinen Abbruch,

Die Sauce ist aufgrund der verwendeten Chilischoten sehr
scharf. Ein anfangliches Husten und eine laufende Nase sind
beim Essen der Pasta mit dem Relish garantiert.



Alternativ konnen Sie das Relish mit einigen Loffeln
Frischkase verlangern und in der Scharfe abmildern.

Und wie immer greift hier auch der Rat, die Sauce, da sie sehr
stuckig und grob ist, mit einem Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta zu verlangern. Das Kochwasser macht das Relish nicht
nur flissiger. Sondern es ist gesalzen und enthalt Starke der
gekochten Pasta und wiurzt und bindet somit das Relish auch
etwas.

Wie immer an einer solchen Stelle in einem Rezept fur ein
scharfes Gericht mit Chilischoten wiederhole ich gern ein
Zutat aus der Filmwelt Uber die Auswirkungen von Chili im
Essen. Auch mit einem Alter von 70 Jahren halte ich das Zitat
immer noch fir angebracht und treffend:

,Richtiges Gulasch [Chili] muB brennen, wie die Holle. —
Zweimal. Wann geht hinein 1in Korper, und wann geht wieder
hinaus.”“

(Liselotte Pulver in , Ich denke oft an Piroschka”, 1955)

Zutaten fiir 2 Personen:

Fur das Relish:

= Salzgurken

= Zucker
 Branntweinessig
= Zwiebeln

= Starke

= Paprika

» Chilischoten

Alternativ:

=6 EL scharfes Chili-Relish (Glas)



Zusatzlich:

4 EL Frischkase

=1 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta
= 350 g Penne rigate

= Salz

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 11 Min.

Mit italienischer Penne Rigate
Zubereitung:

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11
Minuten garen.

Selbst zubereitetes Relish oder solches aus dem Glas in einem
Topf erhitzen. Frischkase dazugeben. Kurz vor Ende der Garzeit
der Pasta den Schopfloffel Kochwasser hinzugeben und das
Relish verlangern. Gut vermischen. Abschmecken.



Kochwasser der Pasta abschitten. Zum Relish geben und alles
gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren. Servieren. Guten Appetit!

American Cheesecake mit
Fruchten

Variante eines American Cheesecake

Sie essen sicherlich gerne Kasekuchen. Das ist ja einer der
Standardkuchen und Klassiker der deutschen Kiche. Da er mit
Quark zubereitet wird, schmeckt er aber meistens sehr kompakt
und fest.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/30/american-cheesecake-mit-fruechten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/30/american-cheesecake-mit-fruechten/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/07/img_1650.jpg

Probieren Sie einmal die amerikanische Variante aus, den
American Cheesecake. Er wird mit Frischkase zubereitet und
schmeckt frisch, luftig und lecker.

Ich habe zwar schon Rezepte zum American Cheesecake
veroffentlicht. Aber bei diesem habe ich eine Variation
vorgenommen, so dass ich Ihnen das Rezept nicht vorenthalten
will.

Denn ich habe unter die Kasemasse noch frische Fruchte
gemischt. Und somit einen Fruchte-Cheesecake zubereitet.

Vorratig hatte ich sehr reife Aprikosen und ebenso reife
Hinbeeren. Sie geben dem Kuchen noch einen fruchtigen Touch,
so dass er wirklich hervorragend schmeckt.

Aufgrund dessen, dass die Fullmasse durch die Frlichte an Masse
zunimmt und die Frichte auch etwas zusatzliche Flussigkeit
mitbringen, gehe ich auf Nummer sicher und gebe etwas mehr
Speisestarke in die Kasemasse. Ansonsten ist das Rezept aber
ein original Rezept fur den Amercian Cheesecake.

Der American Cheesecake hat uUbrigens die Besonderheit, dass er
nicht einfach nur im Backofen gebacken wird. Sondern er wird
in einer Fettpfanne in einem Wasserbad gebacken. Da das Wasser
beim Backen kocht und auch verkocht, wird der Kuchen somit 1in
hoher Feuchtigkeit gebacken, was ihn noch fluffiger und
luftiger gelingen lasst.

Obst-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/26/obst-torte-2/

Schon mit Streuseln garniert

Diese Torte beruht darauf, dass ich zu wenig Obst eingekauft
hatte. Ursprunglich wollte ich mit Teilen des Obstes eine sul-
scharfe Sauce fur Pasta zubereiten. Mit Banane, Feige,
Kukurma, Curry und Chili.

Dann fiel mir jedoch auf, dass ich eine Torte geplant, dafir
aber das notwendige Obst nicht eingekauft hatte.

Also schnell den Plan mit der Pasta umgeandert und eine andere
Sauce dafur zubereitet.

Und das vorhandene Obst wanderte alles in die Fullmasse der
Torte.

Pomelo red ist Ubrigens eine sehr grofe Grapefruit, die meines
Wissens aus China kommt. Man schalt sie wie gewohnliche
Grapefruits, teilt sie dann in Spalten und schneidet diese
klein.

Und dazu gibt es noch einige frische Feigen und eine reife
Banane.

Da ich dieses Mal zum Gelieren pflanzliches Agar Agar



verwende, ist diese Torte in drei Stunden im Kuhlschrank
verfestigt.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 600 g Frischkase (2 Packungen a 300 g)

= 200 ml Sahne (1 Becher)

» 2 Packungen Agar Agar (fur 1 1 Flussigkeit)
=1 Pomelo Red

= 2 Feigen

= 1 Banane

Zum Garnieren:

= Milchschokoladestreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stdn.

Mit mehreren Obstsorten

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.


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

Pomelo schalen, in Spalten zerteilen und diese in kleine
Stucke schneiden. In eine Schissel geben.

Feigen putzen und kleinschneiden.

Banane putzen, schalen und ebenfalls kleinschneiden.
Beides zu der Pomelo geben und alles gut vermischen.
Sahne in einem Topf leicht erhitzen.

Agar Agar dazugeben, mit einem Schneebesen vermischen und
unter standigem Ruhren zwei Minuten koécheln lassen.

Frischkase dazugeben und unterrihren.

Obst dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte im Kuhlschrank mindestens drei Stunden erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit Milchschokoladestreuseln bestreuen.
Stluckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Himbeer-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/17/himbeer-torte/

Mit Milchschokoladenstreusel garniert

Ein Rezept fur eine leckerer Torte mit einer Fullmasse, in die
zum einen Himbeeren in Form von Himbeer-Marmelade und zum
anderen ganze Himbeeren hineinkommen.

Man hat somit den Himbeergeschmack in der Fillmasse durch die
Marmelade. Und dann beifSt man bei jedem Stuck Torte ab und zu
auf eine ganze, frische Himbeere und hat den saftigen,
fruchtigen Geschmack der Himbeere im Mund. Sehr lecker!

Beim Tortenboden habe ich wieder einmal auf das Grundrezept
mit den Butterkeksen zuruckgegriffen. Dieser Tortenboden hat
gegenuber dem Tortenboden aus Toastbrot-Scheibenstiuckchen den
Vorteil, dass er leicht sulf ist und somit der ganzen Torte ein
wenig Sulle mitgibt.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 400 g Frischkase (2 Packungen a 200 g)
= 200 ml Sahne (1 Becher)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/

» 400 g Himbeermarmelade

» 125 frische Himbeeren

= 8 Blatt Gelatine

= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Fruchtig mit viel Himbeere

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Blattgelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Sahne in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach hineingeben und mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Frischkase dazugeben, verruhren und auch leicht erhitzen.

Marmelade ebenfalls hineingeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und mit dem Backloffel
vorsichtig unterheben.



Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Torte mindestens 4 Stunden im Kihlschrank erharten lassen.
Herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen.
Torte mit Milchschokoladenstreusel garnieren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Limetten-Torte

Schone Torte, mit Sesamsaat garniert

Ich habe als Foodblogger den Newsletter einer
amerikanischen Rezepte-Website abonniert, die sich
Bloglovin nennt. Ich bekomme diesen einmal in der Woche
mit Rezepten und Foodfotos auf Englisch per Mail
zugedandt.



https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/18/limetten-torte/
https://www.bloglovin.com

Ich habe bisher noch nie ein Rezept von dieser Website
nachgekocht oder nachgebacken. Aber ich hatte mir vor
einigen Monaten einmal das Backrezept far einen
Limettenkuchen abgespeichert, den ich zubereiten wollte.

Nun bin daran gegangen, dies durchzufuhren und habe mich
an die Zubereitung gemacht.

Zunachst schreckte ich zuruck, denn fur den Kuchen wurde
nicht etwa eine Packung Pudding-Pulver verwendet, das ich
ja auch vom deutschen Kasekuchen kenne. Nein, baaaah, es
wurde tatsachlich ein Instant-Vanillepudding-Pulver im
Rezept angegeben. Also ein Zusatz, den man nicht einmal
in der Milch aufkochen muss, um diese dann weiter zu
verwenden. Sondern mit dem man auf Instant-Art die
Fillmasse ohne Kochen komplett zubereitet und die dann im
Kihlschrank von allein fest und kompakt wird.

Un beim Thema 2zu bleiben, nein, das kommt mir nicht in
die Tute! Weder Instant-Pulver. Noch Pudding-Pulver. Ich
verwende einfach Speisestarke. Damit wird die Fullmasse
nach dem Aufkochen beim Abkihlen im Kuhlschrank fest und
kompakt.

Eine Abanderung nahm ich noch vor. Leider hatte ich keine
Limettenschale zum Hinzugeben zu der Fullmasse. Denn ich
bekam beim Discounter keine Bio-Limetten, sondern nur
solche mit gewachster Schale.

AuBerdem wird der Tortenboden im Originalrezept mit Waffeln
und Margarine zubereitet. Ich habe dies geandert und zu meinem
bewahrtenTortenboden aus Toastbrot und Fett gegriffen.

Mir erschien auch die Fullmasse mit nur einer Packung
Frischkase, wie es 1im Originalrezept angegeben 1ist, zu
gering. Sie hatte auf dem Tortenboden nur eine dunne
Schicht ergeben. Also habe 1ich einfach zwei Packungen
Mascarpone verwendet. Und die Zugabe der Speisestarke auf
diese Menge entsprechend abgestimmt.



Die Torte gelingt sehr gut. Sie ist fest und kompakt. Und
schmeckt sehr frisch nach Frischkase. Der
Limettengeschmack kommt nicht zu stark durch und ist nicht
zu dominant, er gibt der Torte nur ein leichtes Aroma.

Mein Rat: Sollte Ihnen beim Aufkochen der Milch mit Starke
und Mascarpone die Fliussigkeit etwas verklumpen, gibt es
zwel Moglichkeiten, dies zu beheben. Entweder ist
Handarbeit angesagt und Sie verrihren alles mit dem
Schneebesen einige Minuten kraftig durch, bis Sie eine
samige Masse ohne Klumpen haben. O0der Sie verwenden
einfach einen Plrierstab und purieren die Masse fein. Auf
diese Weise gelingt es auch.

Und noch ein Rat: Sie konnen diese Torte vor dem
Servieren kiuhlen oder einfrieren. Im Kiuhlschrank
verdickt/verhartet sie eben, bleibt aber weich. Wenn Sie
sie einfrieren, wird sie mehr hart, wie eine Eistorte.

American Cheesecake


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/26/american-cheesecake-2/

Hervorragender Kuchen!

Dieser Kuchen schmeckt einfach gottlich!

Ich habe schon einmal ein Rezept flr einen American Cheesecake
veroffentlicht. Ich veroffentliche dieses nochmals, da ich
einige kleine Anderungen am Rezept vorgenommen habe.

Beim Boden habe ich anstelle Vollkorn-Kekse Butter-Kekse
verwendet. Aber der Boden gelingt damit wirklich hervorragend.
Er ist fest, stabil und knusprig.

Beim Frischkase hatte ich leider nicht wie im Original-Rezept
900 g zur Verfugung, sondern nur 800 g. Aber auch damit
gelingt der Kuchen wirklich sehr gut. Und wer kommt eigentlich
auf die Idee, solch einen krummen Wert von 900 g Frischkase in
ein Original-Rezept zu schreiben, da doch die Frischkase-
Packungen jeweils nur 200 g enthalten? Das waren dann also 4 %
Packungen und man hatte % Packung ilbrig. Unsinnig. 800 g
Frischkase tun auch ihren Dienst.

Dann hatte ich eine Packung Frischkase, der auch Skyr
enthielt. Aber dies tut dem Gelingen des American Cheesecakes



keinen Abbruch.

Erst im Nachhinein nach der Zubereitung ist mir eingefallen,
dass Abrieb und Saft einer Bio-Zitrone den frischen Geschmack
des Kuchens sogar noch unterstutzt und verfeinert hatte. Und
ich hatte sogar eine Bio-Zitrone vorratig gehabt. Schade. Wenn
Sie ebenfalls eine solche Zitrone vorratig haben, mischen Sie
Abrieb und Saft unter die Kase-Masse. Vielleicht geben Sie
dann 10 g Speisestarke aufgrund der erhohten Flussigkeit noch
zur Kase-Masse hinzu.

Ich kann diesen Kuchen wirklich nur empfehlen. Er schmeckt
frisch und lecker. Und ich freue mich jeden Abend darauf, wenn
ich zwei Stuck davon vor dem Fernseher geniellen kann!

Pikanter Krauter-Kuchen mit
Kase und Quark


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/

Mit leichtem Geschmack nach Schnittlauch
Ein Kuchen mit Kase und Quark. Und vielen Krautern.

Ich hatte Frischkase mit Krautern vorratig. Und auch Quark.
Und wollte beides nicht als Brotauftrich verzehren.

Also bot es sich an, einen herzhaften Kuchen damit
zuzubereiten.

Da ich vor kurzem einen suBBen Kuchen mit Kase und Quark
zubereitet und gebacken hatte, sollte dies doch gelingen.

Da ich vom Quark 200 g zuviel hatte als im ursprunglichen
Rezept, musste der Kuchen etwas fester gebunden werden.

Also anstelle 30 g Speisestarke 50 g. Und anstelle 3 Eier 5.

Ich lasse naturlich den Zucker aus dem Rezept flur den sulien
Kuchen weg.

Der Kuchen gelingt und er schmeckt herzhaft und pikant. Es
verwundert jedoch etwas, einen Kuchen zu essen, der nach



Schnittlauch schmeckt.

Kase-Quark-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen mit Kase und Quark

Dies ist kein American Cheesecake. Und auch kein deutscher
Kasekuchen. Die ich beide schon in schdnster Vollendung
zubereitet und gebacken habe. Die Rezepte finden Sie in diesem
Foodblog.

Denn ich hatte einerseits zu wenig Frischkase vorratig, um
einen American Cheesecakes zu backen.

Und andererseits hatte ich zu wenig Quark zuhause, um einen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/11/kaese-quark-kuchen/

Kasekuchen zu backen.

Aber beides zusammen, also der Vorrat an Frischkase und Quark,
ja, das reichte doch wirklich fur einen Kuchen.

Und somit ist es eher ein Hybrid geworden.

Auch beim Geschmack hat er etwas von beiden Kuchensorten.
Namlich den Geschmack nach Frischkase vom American Cheesecake.
Und den Geschmack nach Quark vom Kasekuchen.

Also ein wenig variiert und kreiert und schon hat man einen
sehr gelungenen und vor allem wohlschmeckenden Kuchen.

Auch den Boden und die Backweise habe ich etwas geandert.

Ich bereite den Boden nicht aus Butterkeksen und Butter wie
beim American Cheesecake zu. Sondern verwende einen Murbeteig.
Diesen drucke ich allerdings ganz plan in der Spring-Backform
aus und ziehe keinen Rand hoch, wie man es beim Kasekuchen
normalerweise ja tut.

Darauf kommt dann einfach die recht flissige Flullmasse mit
Kase und Quark, die aber aufgrund der verwendeten Eier, der
Schlagsahne und der Speisestarke beim Backen abbindet und fest
und kompakt wird.

Auch Frischhaltefolie wie beim American Cheesecake wird nicht
verwendet. Und auch keine Zubereitung mit einer Backofenschale
voller Wasser, in der der American Cheesecake gebacken wird.

Nein, dieses Mal ganz einfach eine Spring-Backform mit
Backpapier. Fertig.



Korner-Frikadellen mit
Frischkase

Kross gebraten

Hier habe ich bei zwei Rezepten aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.
Anleihen genommen fur dieses hier beschriebene Rezept. Es ist
das dritte Mal, dass ich ein Gericht aus diesem Kochbuch
nachkoche bzw. in diesem Fall Anleihen an anderen Rezepten
nehme.

Ich habe die beiden Gerichte aus dem Kochbuch namlich nicht
einfach nachgekocht. Es handelt sich um das Rezept fur
Grunkernbratlinge. Und fir Frischkase-Dip.

Nein, ich habe mich inspirieren lassen und die Gerichte
abgewandelt.

Anstelle Grunkern habe ich eine Mischung aus Quinoa, braunem


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/16/koerner-frikadellen-mit-frischkaese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/16/koerner-frikadellen-mit-frischkaese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/3B985E15-A9AE-4671-886C-5C64F3CB99F6.jpeg

Basmatireis und Wildreis verwendet.

Und den Dip habe ich noch mit einigen weiteren Zutaten wie
Paprika, Lauchzwiebel und Knoblauch abgewandelt. Und auch ein
wenig WeiBweinessig fur etwas Saure passt in den Dip.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckendes Gericht. Es ist mir
seit einiger Zeit wieder einmal gelungen, schone Frikadellen
mit viel Rdéstaromen zuzubereiten.

Und der Frischkase mit Joghurt und weiteren Gemlusezutaten
schmeckt auch noch am darauffolgenden Tag, einfach mit einigen
Schrippen gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:1203]

American Cheesecake


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/21/american-cheesecake/

Immer wieder sehe ich in Kochsendungen einen schon gebackenen
American Cheesecake als Dessert zu einem mehrgangigen Mendu.
Und schon lange will ich diesen Kuchen auch einmal backen.
Denn bisher kenne und backe ich nur deutsche Kasekuchen.

Der Unterschied zwischen Kasekuchen und Cheesecake ist
derjenige, dass ersterer mit Quark, letzterer allerdings mit
Frischkase zubereitet und gebacken wird.

Und als Erklarung dafur wird geschrieben, der Deutsche mag es
eben eher leicht und locker, der Amerikaner dagegen sehr
cremig.

Ich habe im Internet recherchiert und auf lecker.de ein
schones Rezept filr diesen Kuchen gefunden.

Die Zubereitung bietet sich fur mich gerade an, weil ich zu
drei Packungen Frischkase Doppelrahmstufe gekommen bin. Der
genau fur diesen Kuchen benotigt wird.

Urspranglich wollte ich den Kuchen abandern und statt des


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/50495C13-3EBB-4965-ADAA-6333169A03F9.jpeg
https://www.lecker.de

Bodens aus Vollkorn-Keksen einen Murbeteig zubereiten. Dann
dachte ich mir, ach was, wenn schon ein originaler American
Cheesecake, dann schon auch original mit einem solchen Boden
aus Vollkorn-Keksen.

Man wird beim Zubereiten der Fullmasse den Eindruck haben,
dass diese sehr flussige Masse doch nicht kompakt und fest
wird. Sie werden sich wundern, nach einer Nacht zum Abkuhlen
im Kihlschrank ist die Masse sehr fest und kompakt und der
Kuchen kann wunderbar zugeschnitten werden.

Der Kuchen basiert wie eine Tarte auf dem Prinzip des
Eierstichs, also einer Masse aus Eiern und Schlagsahne. Dazu
kommt noch die Speisestarke, die der Fullung zusatzlich
Stabilitat und Festigkeit verleiht.

Und tatsachlich, der Kuchen schmeckt wirklich hervorragend.
Aber er ist auch sehr machtig. Vollig anders als ein luftiger
und lockerer, deutscher Kasekuchen.

Sollten Sie bisher Kuchen immer mit Fett und Mehl in der
Backform zubereitet haben, um den Kuchen nach dem Backen
besser von der Form zu ldsen, verwenden Sie dieses Mal bitte
Backpapier. Das hat seinen Sinn.

[amd-zlrecipe-recipe:1014]

Obazter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/obazter/

Leckerer Abendsnack

Obazter von enem Fischkopf aus dem hohen Norden! Das kann doch
nicht sein! Doch, das gibt es. Ich bereite ihn zu, wie er auch
in Bayern zubereitet wird.

Ich habe in der letzten Zeit des oOfteren indutriell
gefertigten Obazter verwendet, um eine leckere Sauce mit
Pasta zuzubereiten.

Diesmal bereite ich frischen Obazter zu. Dazu gibt es frisches
Sonnenblumenkernbrot. Das Ganze reiche ich als Abendsnack.

Der Camembert sollte sehr reif sein und das Innere schon etwas
flussig.

Zutaten:

= 1 Camembert

= 1 Becher Frischkase

= Kimmel, gemahlen

=1 Msp. scharfes Rosen-Paprikapulver



= 1/2 Bund Schnittlauch
=1 Zwiebel
= 1/2 Becher Schmand

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zwiebel schalen und kleinschneiden. Schnittlauch
kleinschneiden.

Camembert mit der Gabel gut zerdrucken und in eine Schussel
geben. Frischkase und Schmand dazugeben. Zwiebel hinzugeben.
Mit Kummel und Paprikapulver wurzen. Alles gut vermischen.
Abschmecken.

Schussel fur 1-2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Schnittlauch uUber den Obazter geben. Mit Brot oder Schrippen
reichen.

Panierte Chinakohlrollchen
mit Fullung


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/panierte-chinakohlroellchen-mit-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/panierte-chinakohlroellchen-mit-fuellung/

Man sagt zwar, weniger ist mehr ..

Die mit einer Fischfullung gefullten Chinakohlblatter, die ich
nach einem Rezept von Peter von Aus meinem Kochtopf mit
Anderungen vor einiger Zeit zubereitet habe, schmeckten
wirklich sehr gut. Es war noch jede Menge Chinakohl vorratig.
Und einige Zutaten fur eine schmackhafte Fullung auch. Was
liegt also naher, nochmals gefullte
Chinakohlblatter zuzubereiten, diesmal mit einer ganzlich
anderen Fullung?

Fur die Fullung habe ich sehr klein geschnittene Hahnchenbrust
verwendet. Und gemischte Waldpilze, die ich ebenfalls sehr
klein geschnitten habe. Ich vermische das Ganze mit einer
Frischkasezubereitung mit Pfifferlingen. Da diese Zutaten
vermischt aber eher aussehen wie ein Salat mit einem Joghurt-
oder Mayonnaise-Dressing und somit zu wenig Bindung haben,
gebe ich ein Ei fur Bindung und eine feingeriebene,
getrocknete Schrippe fur Festigkeit hinzu.

Vorratig hatte ich auch noch rohen Schinken. Eigentlich bietet
sich eher durchwachsener Bauchspeck zum Umwickeln der
gefullten Chinakohlrollchen an, aber ich habe einfach jeweils


http://aus-meinem-kochtopf.de/kabeljau-skrei-im-chinakohlpaeckchen/

eine Schinkenscheibe langs auf jedes Chinakohlblatt gelegt,
dann die Fullung darauf gegeben und die Blatter
zusammengerollt.

Vemutlich habe ich zum Panieren das erste Mal selbst
Semmelbrosel zubereitet, indem ich eine trockene Schrippe auf
der Klchenreibe fein gerieben habe. Und die Panade mit diesen
Semmelbroseln schmeckt nach dem Frittieren tatsachlich besser
als mit dem fertigen, industriellen Produkt. Paniert habe ich
ganz klassisch zuerst in Mehl, dann Ei, dann Semmelbroseln.

Zutaten fiir 10 Rollchen:

= 10 Chinakohlblatter
= 10 Scheiben roher Schinken

Fur die Fullung:

= 200 g Hahnchenbrust

= 120 g gemischte Waldpilze

150 g Pfifferlinge-Frischkasezubereitung
1 Ei

= 1 trockene Schrippe

= Salz

= weiller Pfeffer

= 1-2 EL Mehl
= 1-2 Eier
= 1 trockene Schrippe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
5 Min.

Hahnchenbrust in sehr kleine Wirfel schneiden. Pilze putzen
und ebenfalls sehr klein schneiden. Beides in eine Schussel
geben. Frischkase dazugeben. Eine Schrippe mit einer
Klichenreibe fein reiben und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Mit Salz und Pfeffer wilrzen und alles sehr gut vermischen.



—_—

N

H 5 &'

.-H_'.-__&i‘?-. X
-

”ﬁﬁﬂﬂ

- g

= ..--:-'_"' e e e e — L —
e et e SR BRI o, L

Gefullte Chinakohlrollchen vor dem Panieren und
Frittieren

Wasser in einem grofen Topf erhitzen und Chinakohlblatter
darin 3 Minuten blanchieren. Mit einem Schaumloffel vorsichtig
herausnehmen und auf ein oder zwei grolle Arbeitsbretter geben.
Dabei die Blatter jeweils gut auf dem Arbeitsbrett ausbreiten.
Jeweils eine Scheibe Schinken 1langs auf ein Chinakohlblatt
legen. Jeweils etwa 1 EL der Fullung in die Mitte eines
Chinakohlblatts auf den Schinken geben. Die Fullung zu einer
quaderformigen Portion formen. Das Chinakohlblatt jeweils
zuerst vom weillen Strunk her Uber die Fullung umschlagen. Dann
den griunen Blattteil daruber schlagen. Der blanchierte und
somit feuchte, grune Blattteil eignet sich gut, um jeweils die
Seiten des Chinakohlrollchens einzuschlagen. Er halt das
Rollchen sehr kompakt und fest zusammen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Eine weitere
Schrippe mit der Kichenreibe fein reiben. Auf drei Teller
jeweils Mehl, Ei und Semmelbrdsel geben. Ei verquirlen.
Nacheinander Chinakohlrdllchen jeweils mehrmals durch das Mehl
rollen, dann durch das Ei und schlieBlich durch die



Semmelbrosel. Chinakohlrollchen vermutlich aufgrund der Menge
der Chinakohlrdllchen in mehreren Frittierdurchgangen in der
Friteuse jeweils 5 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen

Teller geben und warmstellen. Alle Chinakohlrollchen zusammen
auf dem Teller servieren.

Penne Rigate mit Paprika-
Chili-Rahmsauce
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Nicht sehr fotogen, aber sehr schmackhaft

Wieder ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht, das
aber sehr schmackhaft ist. Ich verwende fir die Sauce eine
Frischkase-Zubereitung mit Paprika und Chili. FuUr etwas mehr
Flissigkeit kommt etwas trockener WeilBwein hinzu. Und zwei
rote Chilischoten sorgen fur etwas zusatzliche Scharfe.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/14/penne-rigate-mit-paprika-chili-rahmsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/14/penne-rigate-mit-paprika-chili-rahmsauce/

Gewlrzt wird die Sauce mit Salz, weillem Pfeffer und viel suRem
Paprikapulver.

Dazu gibt es gemischte Penne Rigate. Einmal normale Pasta, die
andere Halfte Vollkorn-Pasta. Da sie beide etwa die gleiche
Gardauer haben, habe ich sie auch zusammen gekocht.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= trockener Weillwein

= 150 g Frischkase (Paprika, Chili)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

- weiller Pfeffer

= Butter

= normale Penne Rigate
= Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischoten in Ringe schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Chili darin kurz andunsten. Mit einem grofSen
Schuss WeiBwein abldschen. Frischkase hinzugeben. Alles
verrihren. Mit viel Paprikapulver und Salz und Pfeffer wirzen.
Etwas kocheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen.



Gobbetti mit mediterranem
Brotaufstrich

Pasta mit schneller Sauce

Ich hatte eigentlich geplant, etwas umfangreich zu kochen.
Dann kamen einige Dinge dazwischen und andere Arbeit stand an.
Also bereitete ich noch schnell dieses Pastagericht zu, um
doch noch ein komplettes Essen zu haben. Denn wat mutt, dat
mutt.

Es ist ja eigentlich fast ein Fastfood-Gericht, was 1ich
normalerweise ja ablehne und nicht esse. Aber ich habe schon
diverse Brotaufstriche oder Wirste flir Saucen flir Fleisch oder
auch Pasta verwendet. So eine Obazter-Frischkase-Zubereitung
fur einen Braten. Ein anderes Mal eine feine Leberwurst fur
eine Leberwurst-Sauce, passend zu gebratener Leber. Also
sollte man auch diesen Brotaufstrich fur eine Sauce verwenden


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/gobbetti-mit-mediterranem-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/16/gobbetti-mit-mediterranem-brotaufstrich/

konnen.

Der mediterrane Brotaufstrich besteht zum groBten Teil aus
Frischkase. Dann aus wenigem, sehr klein geschnittenem
mediterranem Gemuse wie Paprika, Zucchini und Auberginen. Dazu
noch einige weitere, gewichtsmalfig geringere Zutaten.

Zubereitet habe ich das Gericht, indem ich Gobbetti nach
Anleitung gekocht habe. Wahrenddessen habe ich den
Brotaufstrich in einen kleinen Topf gegeben, einen Schuss
trockenen WeiBwein dazugegeben, alles verruhrt und erhitzt.
Noch mit Salz und Pfeffer nachgewlrzt. Man kann sich auch die
Muhe machen, vorher eine Zwiebel und einige Knoblauchzehen
kleinzuschneiden, in Butter anzudinsten und dann den
Brotaufstrich und WeilBwein dazuzugeben.

Wie man so schon sagt, wartet ja die Sauce auf die Pasta und
nicht umgekehrt. Also kamen die fertigen Gobbetti in die
Sauce. Alles gut verruhren und in einem tiefen Nudelteller
anrichten.

Dazu gibt es aber zwei nicht gerade grandiose, aber dennoch
schone Foodfotos.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Gobbetti

= 150 g Brotaufstrich mediterranes Grillgemuse
= trockener Weillwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



Schulterbraten in Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta

Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche HefeweiBbier ubrig. Fir die
Zubereitung wahlte ich einen Schweineschulterbraten mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3-4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkase ubrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkase eine
schmackhafte Sauce zuzubereiten. Eine halbe Peperoni, im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Scharfe. Fur mehr
Aroma sorgen frische Krauter wie Lorbeer, Thymian und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es HOornchennudeln als Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
= 1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/01/schulterbraten-in-bier-merrettich-sauce-auf-pasta/

= 3 grolBe, weille Champignons

= 5 Peperoni

= 0,33 1 Hefeweillbier

= 150 g Meerettich-Frischkase

1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)
= 2 frische Lorbeerblatter

» einige Zweige frischer Thymian
» 1 Zweig frischer Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenol

= Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Braten auf beiden Seiten jeweils einige Minuten anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Ol in einem groBen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andunsten. Champignons dazugeben und
mit anbraten. Braten hinzugeben, ebenso den mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier abloschen. Frischkase
dazugeben und im Bier aufldosen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Krauter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde kdcheln lassen.

Braten herausnehmen, den Knochen entfernen und den Braten
halbieren. Entweder den Braten warmstellen und die Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die Sauce zurucklegen und dann die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Peperoni, Zitronenscheibe und Krauter aus der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Bratenstucke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
groBzugig von der Sauce daruber verteilen.



