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Das Geburtstagskind beim Anschneiden des Kuchleins

Mein lieber Freund Kazimierz hat letzte Woche seinen 79.
Geburtstag gefeiert. Er ist trotz seines Alters und einer
schweren Operation sehr rustig. Man fragt sich, ob man selbst
in einem so hohen Alter noch so fit ist.

Dieser Geburtstag sollte natlurlich gefeiert werden. Fraglich
war fur mich nur, mit welchem Prasent. Ich hatte vor einem
halben Jahr den Inhaber des Kiosks in unserer Stralle zum 60.
Geburtstga mit einem Kichlein Uberrascht, woruber er sich sehr
gefreut hat. Also entschied ich, das sei auch eine gute Idee
flir den Geburtstag meines Freundes.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/13/geburtstagskuechlein/

Das Kuchlein wird aus gesundheitlichen Grinden sowohl zucker-
als auch fettreduziert zubereitet. Insgesamt kommen nur 150 g
Zucker und 200 g Margarine in den Teig. aber fur einen
gewohnlichen Ruhrteig ein zusatzliches Ei. Denn die
Birnenstuckchen brauchen auch Halt und Festigkeit im Ruhrteig.

Da ich meinen Freund jeden Donnerstag bei der
Lebensmittelausgabe der Hamburger Tafel, die der Arbeiter-
Samariter-Bund im benachbarten Stadtteil organisiert, treffe,
nahm ich das Kuchlein in einer geeigneten Schachtel plus
Tasche einfach dorthin mit. Kazimierz hat sich sehr gefreut
uber das Kiuchlein. Es gab von den anderen Anwesenden viele
nachtragliche Gratulationen und auch einige Kisschen. Das
Kichlein war sehr lecker, erhielt viel Lob, wurde zerteilt, an
die Anwesenden verteilt und verspeist.

Im folgenden das Rezept.
Zutaten fiir 3 Kiichlein:

Flir den Rihrteig:

=5 Eier

= 150 g (echter) Vanillezucker
= 400 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver

=200 g Margarine

=2 Birnen

- 01

= 6 gehaufte EL Paniermehl

Fur die Glasur:

= Ein groBes Stuck Butter
= 2 gehaufte EL Kakao

Fur die Jahreszahl:



= 4 gehaufte EL Puderzucker
=1 EL Wasser

Arbeitsgerate:

= 3 feuerfeste Schalen (etwa 600 ml Fullmenge)
=1 Spritzbeutel mit einer sehr feinen Tulle

Zusatzlich:
= Kleine Geburtstagskerze(n) mit Halterung fur Kuchen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Stiele der Birnen entfernen. Birnen putzen, schalen, vierteln,
Kerngehause entfernen, Birnenviertel dann langs in mehrere
Spalten schneiden und quer in kleine Stucke. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Zucker dazugeben.
Mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und Backpulver
hinzugeben. Mit der Kuchenmaschine oder der Hand vermischen.
Margarine ebenfalls dazugeben. Alles gut verruhren. Zum
Schluss Birnenstucke dazugeben und mit dem Backloffel
vorsichtig unterheben.

Etwas Ol in jede Schale geben und mit einem Backpinsel gut
verstreichen, vor allem an den Seiten. Jeweils 2 EL Paniermehl
in eine Schale geben und darin gut verteilen, so dass die
ganze Innenseite der Schale mit Paniermehl bedeckt ist.

Riuhrteig in drei Teile teilen, jeweils in eine Schale geben,
verteilen und glatt verstreichen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene die oben angegebene Dauer
backen. Schalen herausnehmen und Kuchlein etwas abkuhlen
lassen.

Butter in einer Schale eine Minute bei 800 W in der Mikrowelle
schmelzen. Kakao dazugeben und gut verrihren. Kichlein mit dem
Backpinsel mit der Glasur bestreichen. Erharten lassen.

Puderzucker in eine zweite Schale geben, Wasser dazugeben und
alles gut vermischen. Der Zuckerguss soll sehr fest und
kompakt sein. Masse in einen Spritzbeutel mit sehr dinner
Tulle geben und vorsichtig die gewlinschte Jahreszahl auf einem
der Kuchlein aufbringen.

Jetzt noch das Kichlein mit einer oder mehreren
Geburtstagskerzen schmicken, anzunden, servieren und das
Geburtstagskind uberraschen!

Haselnuss-Kiichleiln

Ich hatte von der Zubereitung von Haselnuss-Eis noch das
Haselnuss-Mus uUbrig, das ich in die Eismasse nur durch ein
Sieb ausgedrickt habe. Es erschien mir zum Wegwerfen einfach
zu schade, so dass ich daraus noch etwas zubereiten wollte.

Ich habe das Mus in eine Schissel gegeben, habe die drei
Eiweille, die ich von der Zubereitung des Haselnuss-Eis auch
noch dbrig hatte, fur Bindung hinzugegeben. Dann, da die Masse
noch zu flussig war, etwas Mehl zum Festigen und Zucker flr
Siule.

Wenn man einen Spritzbeutel fur die Zubereitung von Platzchen
hat, kann man mit etwas Backpapier auch schone Haselnuss-
Platzchen backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-kuechlein/

Mangels eines Spritzbeutels habe ich kleine, siBe Kuchlein
gebacken, die mit etwas Sahne hervorragend als Dessert
schmecken.

Mein Rat: Man kann die Kuchlein warm oder auch kalt essen.

Noch ein Rat: Entweder man backt die Kidchlein dunn 1in
Eierringen, dann bekommt man eine groflere Anzahl an Kuchlein.
Oder man gibt den Teig mit dem Essloffel direkt in die Pfanne,
drickt ihn mit dem Pfannenwender flach und erhalt ein wenig
unformigere Kuchlein.

[amd-zlrecipe-recipe:13]
Zutaten fur 2 Personen:

= 150 g Haselnlsse
50 ml Sahne

=50 ml Milch

= 125 g Mehl

= 25 g Zucker

= 3 Eiweile

= Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Haselnisse in einer Kichenmaschine fein reiben und in eine
Schissel geben.

Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Haselnlsse
dazugeben. Unter standigem Ruhren 20 Minuten kocheln lassen
und reduzieren.

Haselnuss-Mus in eine Schussel geben und etwas erkalten
lassen.

Eier aufschlagen, trennen und Eiweifle in die Schussel geben.
Mehl und Zucker dazugeben. Alles gut verruhren.



Butter in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe
hineinstellen. Jeweils zweli Essloffel der Haselnuss-Masse
hineingeben, andrucken und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen, Kuchlein mit dem Pfannenwender wenden und
nochmals einige Minuten braten.

Etwas Sahne steif schlagen.

Jeweils zwei Kuchlein auf zwei Teller geben. Sahne dazugeben.
Servieren.

Hackfleisch-Gemiise-Kiichleln

Formschon und sehr lecker

Auch dieses Gericht ist schnell zubereitet, bedarf aber etwas
Vorbereitungszeit. Das Prinzip ist, das Gemuse zu putzen und
dann einfach durch den Fleischwolf zu drehen. Somit hat es die
gleiche Struktur wie das Hackfleisch. Und vermengt ergibt dies


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/hackfleisch-gemuese-kuechlein/

schone Kuchlein.

Das Gemuse erzeugt beim Durchdrehen durch den Fleischwolf auch
eine Menge Fliussigkeit. Es 1st somit notwendig, das
zerkleinerte Gemise einige Minuten in ein Kichensieb zu geben,
damit die Flussigkeit abtropft.

Gewlrzt habe ich mit Thai-Curry und Kreuzkummel.

Problematisch war, dass ich kein Ei zum Binden — wie man es ja
bei Frikadellen verwendet — mehr vorratig hatte. Dann fiel mir
ein, dass Kartoffelrosti aus rohen oder gekochten Kartoffeln
auch ohne Ei zum Binden zubereitet werden. Also vertraute ich
einfach darauf, dass die Starke der Kartoffeln und die
Struktur der Zutaten genlgend Bindung fir die Kichlein ergeben
wlrden, damit ich sie zufriedenstellend zubereiten konnte.

Ich habe mich dann auch zweier Eieringe bedient, 1in denen ich
die Kiuchlein gebraten habe. Dies bringt den Kuchlein
einerseits ein wenig formschones AuBeres und andererseits
dient es der besseren Stabilitat.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Kartoffeln

1 % Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

1 % orange Minipaprika
3 Chinakohlblatter

= 4 Brechbohnen

= 10 Zuckerschoten

=1 TL Thai-Curry

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

= Olivenol



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

Gemuse putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Alles
durch den Fleischwolf drehen. Zerkleinertes Gemuse in ein
Klichensieb geben, etwas festpressen und Flussigkeit fur einige
Minuten abtropfen lassen. Dann das Gemiuse in eine Schussel
geben.

Hackfleisch dazugeben. Mit Curry, Kreuzkummel und Salz wirzen.
Alles gut vermischen.

-
Zwei von Vieren ..

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Jeweils ein Viertel der Fleisch-Gemuse-Masse in die
Eierringe geben und etwas festpressen. Auf jeder Seite bel
mittlerer Temperatur jeweils etwa 5-6 Minuten gut braten. Beim
Wenden 1ist Fingerspitzengefuhl gefragt. Kichlein mit dem
Pfannenwender vom Pfannenboden 10sen. Eierringe herausnehmen.
Kichlein vorsichtig wenden und flUur bessere Stabilitat
Eierringe wieder vorsichtig dariber geben. Kichlein
herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen. Zweite



Portion der Kuchlein braten. Auf den Teller geben und alles
servieren.



