Kurkumakuchen

Ein auBergewohnlicher Kuchen

Sie werden auf diesen Kuchen gespannt sein. Sie kennen Kurkuma
sicherlich bisher nur getrocknet und fein gemahlen als Gewlrz
in der indischen Kuche. Unter anderem fur ein Curry. Oder
andere Zubereitungen, die man mit diesem Gewirz gelb einfarben
will. Auch beim Backen findet das Gewurz gern Verwendung.

Dieses Mal geht es aber um den Ausgangspunkt fur dieses
gemahlene Gewurz, und zwar die Kurkumawurzel. Manche grolSe
Supermarkte bieten sie in ihrem Gemusesortiment an. Und wenn
Sie Gluck haben, sogar in Bio-Qualitat, so dass Sie sie mit
Schale verarbeiten konnen.

Dieser Ruhrkuchen mit Gemiuseanteil ist wirklich ein wenig
auBergewohnlich. Nicht nur, dass der Kuchen angeschnitten eine
kraftige gelbe, fast schon orange Farbe hat. Sie sollten auch
darauf achten, mit welchen Kichengeraten, Arbeitsplatten oder
Geschirr die fein geriebenen Kurkumawurzeln oder auch die
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Kuchenstlicke in Berudhrung kommen. Denn sie farben alles gelb
ein.

Der Kuchen an sich ist aber wirklich grandios und sehr zu
empfehlen. Er hat einen kraftigen, wirzigen Geschmack, im
Nachgeschmack fast eine ganz leichte Scharfe und ist sehr
saftig. Er erinnert im Geschmack fast ein wenig an
Weihnachten. Probieren Sie es aus. Ich kann ihn nur empfehlen.

Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g verwenden. Und nur 200 g
Fett.

Zusatzlich:

= 300 g Bio-Kurkumawurzel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft
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Wirzig, kraftig
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Die beiden oben
genannten Anderungen beachten.

Kurkumawurzeln mit der Schale in der Kichenmaschine fein in
eine Schale reiben. Kurkumawurzeln zum Ruhrteig geben und gut
untermischen.

Ruhrteig in eine mit Backpapier ausgelegte Kasten-Backform
geben und auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den
Backofen geben.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




Schweinebauch-Curry mit Mini-
Pak-Choli und Zuckerschoten
auf Spatzle

Curryvariation
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch

=2 Mini Pak Choi

= 15 Zuckerschoten

= 2 Peperoni

=1 EL Currypulver

= 1 EL Kurkuma

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
= Salz

= Zucker

= 350 g Spatzle
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Kraftig-wlrzige Sauce
Zubereitung:

Eventuelle Knochen und Schwarte der Schweinebauch-Scheiben
entfernen. Scheiben in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Gemlse putzen und grob zerkleinern. Peperoni quer in feine
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Schweinebauch darin
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Currypulver, Kurkuma, Salz
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.



Sauce abschmecken.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Curry mit viel
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagenragout in
scharfer Currysauce mit Reis
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Scharf und wlrzig

Essen Sie gerne scharf? Dann bin ich ganz bei Thnen. Ab und zu
ein sehr scharfes Gericht schmeckt zum einen sehr gut. Zum
anderen raumt es Magen und Darm auf.

Fir dieses Gericht wird eine Habanero-Chilischote verwendet.
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Sie sollten wirklich sehr gern sehr scharf essen. Denn diese
Chilischote ist die zweitscharfste Chilischote der Welt. Nach
der Bihjolokia-Chilischote.

Aber wenn Sie dieses sehr scharfe Gericht mit einer ganzen
Habanero-Chilischote mogen und es schmeckt Ihnen, dann bin ich
wirklich ganz bei Ihnen. Das Gericht ist wirklich sehr lecker.

Als Hauptzutat verwende ich eine Packung Hahnchenmagen. Die
Magen sind zwar Muskelfleisch, aber nicht zum Kurzbraten
geeignet. Man muss sie schmoren, und zwar lange ..

Dazu als weitere Zutaten Lauchzwiebeln und Knoblauch.

FUr die Sauce gebe ich nur Wasser hinzu. Und dann einige
passende Gewlrze. Curry, Kurkuma, Salz und eine Prise Zucker.

Wenn Sie das Ragout einige Stunden bei ganz kleiner Temperatur
geschmort haben, schmecken Sie es mit etwas Salz ab.

Und servieren Sie es auf leckerem Parboiledreis.
Mehr braucht es nicht. Und dann Attacke .. auf das Scharfe!

Fur 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 1 Habanero-Chilischote
=2 TL Currypulver

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Zucker

= 600 ml Wasser

=1 Tasse Parboiledreis
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Mit weich geschmorten Hahnchenmagen
Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und

kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Magen, Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin kurz anbraten. Mit dem Wasser abloschen. Mit Curry,
Kurkuma, Salz und einer Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt bei
kleiner Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 14 Minuten garen.

Sauce des Ragouts abschmecken und bei Bedarf mit Salz
nachwiurzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pute mit Staudensellerie 1n
Currysauce auf Reisnudeln

In letzter Zeit bereite ich des oOfteren asiatische Gerichte
zu. Warum? Weil sie mir gut gelingen und sie sehr lecker und
schmackhaft sind.

Meistens verwende ich fur die Saucen eine fertige, asiatische
Sauce wie zum Beispiel Chili-Bohnen-Sauce oder Chili-
Knoblauch-Sauce.

Dazu kommt naturlich auch immer ein guter Schluck Fisch-Sauce,
diese dient in der asiatischen Kiche zum Salzen.

Ein wichtige Zutat, die ich bisher nicht so konsequent
verwendet hatte und die fur das Gelingen einer wirklich guten
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Sauce notwendig 1ist: Die asiatischen Saucen mit einer halben
Tasse Wasser abloschen und verlangern. Bei diesem Rezept ist
das aber nicht notwendig, da ubernimmt die Sahne diesen Part.

Bei diesem Rezept habe ich jedoch nicht auf eine fertige
asiatische Sauce zuruckgegriffen, sondern mit gemahlenen
Gewlrzen gearbeitet. Mit Curry, Kurkuma und Kreuzkummel,
verlangert mit Sahne und einer roten Chili-Schote fur Scharfe
gelingt auf alle Falle eine scharfe, 1leckere wund
wohlschmeckende Curry-Sauce.

Dazu einige frische Zutaten, Fleisch oder Fisch, dann noch ein
paar frische, knackige Gemusesorten. In diesem Fall gibt der
Staudensellerie auch noch eine ganze Menge an Umami an das
Gericht ab.

Und als Beilage dazu entweder Reis, Minudeln oder Reisnudeln.

Fertig ist ein frisches, selbstzubereitetes asiatisches
Gericht, das auch mit Gerichten im China-Restaurant mithalten
kann. Und das zuhause im Wok zubereitet und pfannengerihrt
wird.

Fur 2 Personen:

= 400 g Putenschnitzel (3-4 Stlck)
= 4 Stangen Staudensellerie
» Fisch-Sauce

1 rote Chili-Schote

2 TL Curry

1 TL Kreuzkummel

=2 TL Kurkuma

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 300 g Reisnudeln

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Schnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Sellerie putzen und quer in schmale Streifen schneiden.
Ebenfalls in eine Schale geben.

Chili-Schote putzen, kleinschneiden und zum Sellerie geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Putenfleisch darin kurz anbraten
und pfannenruhren.

Gemluse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenruhren.
Einen guten Schluck Fischsauce dazugeben.

Gewlrze dazugeben. Mit der Sahne abléschen. Alles verruhren
und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 3 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.



Fleisch mit Gemlse darliber geben.
GrolBzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch-Rolle mit
grunem Spargel und gelbem
Reis

Spargel, egal ob grun oder weifs, kann man auch gut in voller
Lange als Fullung fur eine Rolle verwenden. Dazu eignen sich
dann z.B. solche Scheiben vom Schweinebauch, aber auch dunne
Scheiben Rinderleber oder Fischfilet beliebiger Art.
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Man gibt sie einfach als Rolle in eine Pfanne mit Deckel, 1in
der man einen guten Schluck WeilBwein erhitzt hat und lasst sie
im Dampf einige Zeit garen.

FUr einige Rostspuren werden die Schweinebauch-Scheiben jedoch
vorher ganz kurz angegrillt.

Als Beilage gibt es gelben Reis, Sie haben es sicherlich schon
erraten, es ist normaler Langkornreis, der mit Kurkuma gelb
gefarbt wird.

Fir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch (etwa 600 g)
= 500 g gruner Spargel

= Soave

Fleisch-Gewlrzsalz

8 EL Langkornreis

1 Tasse Wasser

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Sonnenblumenol

= 6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Schweinebauchscheiben auf jeder Seite kraftig mit dem Fleisch-
Gewlirzsalz wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Scheiben darin auf jeder
Seite nur 1 Minute (!) fur Rostspuren grillen.

Herausnehmen, auf einen Teller legen und abkihlen lassen.
Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Reis in einen Topf geben, leicht salzen, Wasser dazugeben und
15 Minuten bei geringer Temperatur garen. Moglichst alles
Wasser aufsaugen bzw. verkochen lassen. Danach Kurkuma
dazugeben und alles gut vermischen.

Parallel dazu drei Scheiben Schweinebauch 1langs nebeneinander
auf ein Arbeitsbrett geben. Die Halfte des Spargels darauf
legen. Spargel salzen. Schweinebauchscheiben zusammenrollen
und oben jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

Einen guten Schluck Soave in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.



Schweinebauch-Rollen hineingeben und zugedeckt 12 Minuten
garen.

Reis in eine geeignete Form geben, um kleine Halbkugeln damit
zu formen (z.B. ein Eiskugelhandgerat) und jeweils zwel
Halbkugeln schon auf zwei Tellern drapieren.

Jeweils eine Schweinebauch-Rolle dazugeben. Zahnstocher vor
dem Servieren nicht entfernen, sonst fallt die Rolle
auseinander.

Wirzige Weillwein-Sauce uber die Rolle geben.

Servieren. Guten Appetit!

Veganes Geschnetzelte mit
Gemiise 1n Sahne-Sauce auf
Langkornreis
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Wirzig und schmackhaft
Ich bringe ja ab und zu gerne ein Bauernopfer. Das fallt mir

leicht. In diesem Fall,war es das Fleisch, das ich hier uber
die Klinge springen liel8 und nicht verwendet und zubereitet
habe.

Aber dieses Rezept ist dagegen dann ein wahres Fest fur
Veganer. Ein herrliches Gericht mit veganem Geschnetzeltem aus
Erbsenprotein.

Dazu noch diverses Gemuse.

Das alles in einer herrlichen Sahne-Weillwein-Sauce.

Mit viele aromatischen Gewlrzen wie Ingwer, Kurkuma und Chili.
Dazu Langkornreis.

Also mir hat das Gericht hervorragend geschmeckt. Es braucht
nicht immer Fleisch.



Fur 2 Personen:

= 340 g veganes Geschnetzelte (2 Packungen a 170 g, aus
Erbsenprotein)

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 12 Kirschtomaten

= 200 g Blattspinat (2 Packungen a 100g)

= 200 ml vegane Sahne

= Sauvignon blanc

=2 TL gemahlener Ingwer

=2 TL gemahlener Kurkuma

=1 TL gemahlenes Chili

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Kirschtomaten vierteln.

0l in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und
Knoblauch glasig dinsten.

Geschnetzeltes dazugeben und einige Minuten unter RUhren kross
anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.
Mit Sahne und einem guten Schluck Weillwein abloéschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Chili und Salz wlrzen.



Spinat dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur kurz
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Couscous

Leckeres, wlrziges Gulasch

Ich habe dieses Gericht schon einmal vor einiger Zeit mit
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Pappardelle zubereitet, was sehr lecker war. Daher habe ich es
jetzt nochmals zubereitet, und habe als Beilage Couscous
gewahlt.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Olivenol an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeiRwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genigend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FuUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und naturlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.
Dazu, wie erwahnt, Couscous als Beilage.
Fur 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
= 1 Zwiebel
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen

TL Currypulver

TL Kurkumapulver
Msp. Chilipulver
= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 1/2 Tasse Couscous

= I S =

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
dricken.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abloschen.
Mit den Gewlirzen wirzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Couscous drei Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen.

Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Couscous auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.



Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Pappardelle

Sehr leckere Pasta

Ich hatte ja vor einiger Zeit schon berichtet, dass ich
aufgrund meiner geringen Einkommenssituation auch Lebensmittel
von der Hamburger Tafel e.V. beziehe.

Nach einigen Versuchen der Hamburger Tafel e.V., die
Lebensmittelausgabe einmal 1in der Woche fiur die
Bedurftigentrotz Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu ubergegangen, einmal in der
Woche die Bedurftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der
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die Lebensmittelausgabe fur die Hamburger Tafel e.V.
ubernimmt, mit Lebensmitteln zu beliefern. Das 1ist sehr
lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tute, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
groBe Packung mit 1 kg echt italienischer Pappardelle! Lecker!
Da ich ja sowieso sehr gerne Pasta esse und diese gerne mit
Braten und Sauce zubereite, ist das naturlich extrem lecker.

Nun habe ich mich fir Pfingsten entschieden, gleich einmal ein
leckeres Gluasch zuzubereiten. Mit der Pappardelle als
Beilage, versteht sich. Und natiurlich einer extrem leckeren
Sauce.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Oliveno6l an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeiBwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlgend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FuUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und natiurlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

Dazu, wie erwahnt, die echt italienische Pappardelle als
Beilage.

Fur 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Currypulver

1 TL Kurkumapulver



=1 Msp. Chilipulver

= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 375 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
dricken.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abldschen.
Mit den Gewlirzen wirzen. Kraftig salzen.

Lorbeerblatter dazugeben.



Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pappardelle acht Minuten 1in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pappardelle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Gemise 1in
gelber Sauce
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Gelb in gelb

Ich hatte beim Discounter bei den Gewlirzen Kurkuma entdeckt.
Das hatte ich schon seit langerem nicht mehr vorratig. Also
habe ich es gleich gekauft.

Dieses Gewlrz hat einen intensiven gelben Farbton und wird
gern zum Farben von Speisen oder Gerichten verwendet.

Also habe ich gleich einmal ein Rezept fiur ein Pasta-Gericht
mit gelber Pasta und gelber Sauce entwickelt.

Somit alles gelb in gelb.

FUr die weiteren Zutaten verwende ich einfach nur etwas
Gemuse, das ich gerade vorratig habe. Dies sind Mini-Gurken,
Staudensellerie und Kirschtomaten.

Die Sauce binde ich mit Schlagsahne. Zusammen mit dem Kurkuma
ergibt dies eine sehr wohlschmeckende, gebundene, samige
Sauce.

Und um die Farbe noch mehr in das Gericht zu bringen, garniere
ich das fertige Gericht im Teller noch mit gelbem, fein
geriebenem Cheddar.

Also ein in sich vollig gelungenes Pasta-Gericht.
FUr 2 Personen

= 375 g Penne Rigate

= 2 Mini-Gurken

= 2 Stangen Staudensellerie
= 10 Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= 2 TL Kurkuma



= Olivenol
= Cheddar

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Tomaten im Ganzen verwenden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin
anbraten.

Salzen und pfeffern. Kurkuma dazugeben. Ebenfalls Sahne
dazugeben.

Alles verriuhren und etwas kocheln lassen. Tomaten mit dem
Kochloffel flach drucken. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschitten. Pasta zum Gemise geben und
alles gut vermischen.



Pasta mit GemuUse und Sauce auf zweli tiefe Pasta-Teller
verteilen. Frisch geriebenen Cheddar auf die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



