Grunkohltarte

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 kg Griunkohl
= 6 Knoblauchzehen
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grinkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grunkohl etwa 5-10 Minuten in einem groBen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfallt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grunkohl grob zerkleinern. Grinkohl
aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. Zum Grunkohl geben. Kraftig salzen. Alles
vermischen.

Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstichmasse zum Grunkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut



verteilen und etwas andrucken.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Hamburger Pizza

Hamburgisch, norddeutsch und somit
regional

Pizza ist ja original italienisch. Ursprunglich war sie zur
Resteverwertung gedacht. Und hat dann ihren Siegeszug durch
die ganze Weg unternommen.

Aber es muss nicht immer ganz italienisch sein, wenn man eine
Pizza zubereitet.

Man darf auch gern variieren. Und so bereite ich hier eine


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/26/hamburger-pizza/

Hamburger Pizza zu. Zutaten? Naturlich klassisch zur kalten
Jahreszeit mit frischem Grunkohl und einer Wurst. Gerne wird
fur dieses Gericht mit Gruankohl und Wurst eine grobe Mettwurst
oder ahnliches verwendet. Ich bedinee mich hier einer
luftgetrockneten, italienischen Salami, die ich in kleine
Warfel schneide.

Fur den ersten Belag auf der Pizza verwende ich keine
passierten Tomaten aus der Packung vom Discounter. Sondern
puriere schnell Tomaten in der Kuchenmaschine. Und gebe sie
durch ein Kuchensieb, damit man weniger Fliussigkeit auf der
Pizza hat.

Der Pizzateig wird klassisch aus einem frischen Hefeteig
zubereitet und auf einem Backblech mit Backpapier ausgerollt
oder -gedruckt.

Herzhafte ROollchen mit Speck
und Grunkohl


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/05/herzhafte-roellchen-mit-speck-und-gruenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/05/herzhafte-roellchen-mit-speck-und-gruenkohl/

Mit Worchestershire-Sauce

Ein herzhaftes Gericht.

Als Strudel mit einem Flammkuchen- oder Pizzateig zubereitet.
Also einem Hefeteig. Man kann es sich einfach machen und auf
einen Teig aus der Packung zuruckgreifen.

Speck und Grunkohl passen immer zusammen. Und 1in
Norddeutschland ist jetzt zur kalten Jahreszeit eben
Grunkohlzeit.

Und natirlich passt zum Grinkohl auch noch frischer Knoblauch.

Gewurzt wird nur der Grunkohl in MaBen, denn der Speck bringt
ja schon Wurze mit.

Gebacken und quer in Stucke oder Rollchen aufgeschnitten. Und
mit etwas Worchestershire-Sauce verfeinert.

Die Saure und Wurze der Sauce passt sehr gut zu den Rdllchen.
Fir 2 Personen

= 1 Flammkuchen- oder Pizzateig (Packung)
» 15 lange Streifen Bauchspeck



= 8—10 Blatter Grunkohl
= 3 Knoblauchzehen

=1 Ei

= Salz

= weiller Pfeffer

= Olivenol
 Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Lecker gefullt
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Grunkohlblatter kleinschneiden.

Etwas Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Grinkohl darin
unter Ruhren mehrere Minuten garen, bis der Grunkohl etwas
zusammenfallt. Knoblauch dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Teig langs auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.



Speckstreifen an einem Ende 1langs uber etwa 2/3 des Teigs
auslegen.

Grunkohl darauf geben und gut verteilen.

Zusammenrollen.

Mit dem verquirlten Ei mit einem Backpinsel bestreichen.
Auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen, quer in mehrere Scheiben schneiden und auf zwei
Teller verteilen.

Mit Worchestershire-Sauce betraufeln.

Servieren. Guten Appetit.

Putensteaks auf Grunkohl-Bett

Leckeres Geflugel. Steaks von der Pute. Gesalzen, gepfeffert
und in einer Grill-Pfanne kross gebraten.

Dazu ein Grunkohl, kleingeschnitten und in kochendem Wasser
gegart. Ein typisch norddeutsches Gemise.

[amd-zlrecipe-recipe:929]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/21/putensteaks-auf-gruenkohl-bett/

Hithnerbrihe mit Griinkohl,
Kiirbis und Krakauer

Passend zu kalten Jahreszeit und zur saisonalen Verfugbarkeit
von Grinkohl und Kurbis bereite ich einen schonen Eintopf zu.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als Hauptzutaten fur den Eintopf fungieren wie erwahnt
Grunkohl und Hokkaido-Kurbis. Dazu kommt noch etwas
Knollensellerie.

Als fleischige Beilage wahle ich Krakauer, die ein wurziges
Aroma mitbringen.

Man kann den Eintopf Ubrigens auch gut in einem
Schnellkochtopf zubereiten, er behdlt alle Vitamine oder
sonstige Inhaltsstoffe, die vielleicht beim normalen Garen
uber eine Stunde leicht verfliegen, im Eintopf zuruck. Noch
dazu ist derEintopf dann sicherlich in 10 Minuten fertig
gegart. Ich habe bei der Suche im Internet nach einem
Schnellkochtopf eine Website gefunden, auf der ein sehr
ausfuhrlicher Vergleichtest von Schnellkochtopfen beschrieben
ist. Das ist sehr interessant und wird auch Sie bei einer
Auswahl eines solchen Topfes sicherlich gut beraten. Denn
schlielSlich ist in drei Wochen Weihnachten und man braucht ab
und zu noch ein schones Geschenk.

Wenn man einen selbst zubereiteten Fond fur die Bruhe
verwendet, hat man als Ergebnis einen wirklich sehr
wohlschmeckenden Eintopf, den man eigentlich nur noch salzen
muss. Denn Aroma und Wurze bringt ein solcher Fond von sich
aus mit. Allerdings schaden auch eine kleine Prise Pfeffer,
Zucker und frische Muskatnuss nicht. Verwenden Sie auf keinen
Fall ein Bruhpulver oder -wurfel, das nimmt dem Eintopf doch
sehr stark seinen guten Geschmack mit den vielen guten und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://xn--kchen-check24-wob.de/schnellkochtopf/

frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:887]

Spiegeleier, Grunkohl und
SuBkartoffeln

Die Zubereitung von Spiegeleiern mit Spinat und Kartoffeln ist
ja landlaufig bekannt.

Nun, ich habe dieses Gericht hier in einer Variation mit
Grunkohl und Sufkartoffeln zubereitet.

Da ich Grunkohl verwende, ist es eigentlich fast ein
regionales Gericht aus dem Norden.

Der Grunkohl wird einfach geputzt, kleingeschnitten und in
etwas Ol in der Pfanne gebraten. Er f&allt dabei zusammen wie
auch Spinat.

Die SuBkartoffeln schmecken sehr gut, eben leicht suB. Und
aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:883]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/07/spiegeleier-gruenkohl-und-suesskartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/07/spiegeleier-gruenkohl-und-suesskartoffeln/

