
100% reiner Kürbiskuchen
Dieser Kuchen war ein Experiment. Ein Rührkuchen aus 100 %
Kürbis. Anstelle von 500 g Mehl.

Und er ist nur bedingt gelungen.

Er wurde zwar aufgrund der verwendeten Eier kompakt. Aber es
ist doch eher eine feste Cremespeise, die ich da gebacken
habe. Diese schmeckt aber zugegebenerweise sehr gut.

Es fehlt definitiv das Mehl. Denn dieses bindet ja die Zutaten
aufgrund seiner Eigenschaften. Und so kann eben dieser Kuchen
aufgrund des Backpulvers nicht aufgehen. Und er bindet auch
nur wenig der Margarine, sondern es läuft sehr viel Fett nach
dem Backen und Ablegen auf eine Kuchenplatte aus.

Somit sollte man also keinen Kuchen aus reinen 100 % Gemüse
wie  Kürbis,  Zucchini  oder  Wurzeln  zubereiten.  Das  gelingt
nicht so richtig. Sondern diese Produkte als, wie es das Wort
schon  sagt,  eher  Zu-Tat  verwenden.  Und  einem  Rührkuchen
zumindest 250 g Mehl hinzufügen, damit man eine feste Bindung
hat.

Aber ich wollte dies schon seit langem wissen, ob man einen
Rührkuchen  eben  auch  aus  100  %  eines  solchen  Produktes
zubereiten kann und habe es jetzt zumindest ausprobiert.

Wie gesagt, es gelingt bedingt.

Einen richtigen Rührkuchen bereitet man daraus nicht zu.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/28/100-reiner-kuerbiskuchen/


Heute  ist  Schmalhans
Küchenmeister

Paniertes Putenschnitzel

Da ich heute schon den Gemüsefond zubereitet habe – er köchelt
gerade in der 6. Stunde auf dem Herd –, ging es beim Essen
etwas karger zu. Aber es reichte erstaunlicherweise sogar zu
einem mehrgängigen Menü, was bei mir ja sehr selten ist. Und
das sah folgendermaßen aus:

Vorspeise: Kartoffelsuppe mit Räuchermakrele (von gestern)
Hauptspeise: paniertes Putenschnitzel mit etwas Zitrone und
einem Weizenkrüstchen
Nachspeise: Stracciatella-Eis
Getränk: alkoholfreies Bier

Die Suppe musste ich ja nur erwärmen. Beim Schnitzel ließ ich
aus  Zeitgründen,  weil  ich  den  Spielfilm  nicht  versäumen
wollte,  alle  Hemmungen  fallen  und  verzichtete  (sträflich!)
beim Panieren auf das Mehlieren, es gab also nur den Vorgang
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verquirltes Ei und Paniermehl. Mit der Zitrone war auch kein
Staat mehr zu machen, aber für ein bisschen Saft auf das
panierte Schnitzel reichte es doch noch. Das Eis verlangte nur
einen Griff in den Tiefkühlschrank – dann gab es aber gleich
1000 ml davon. Und zu allem ein gut gekühltes, spritziges
alkoholfreies Bier.

Gerichte zu Ostern
Am Gründonnerstag – Tag des Abendmahls Jesu mit seinen Jüngern
– gab es etwas, was es sehr selten auf meinem Foodblog gibt:
ein mehrgängiges Menü. Es hatte allerdings nur zwei Gänge.
Vor- und Hauptspeise. Die zwei Gänge hatten nicht direkt etwas
mit dem Gründonnerstag zu tun, es ergab sich einfach. Das
Schweinegulasch  für  den  Hauptgang  hatte  das  Verfallsdatum
erreicht  und  musste  sofort  verbraucht  werden.  Suppe  und
Gulasch passten gut zusammen, weil beide mit etwas Pul biber
scharf gewürzt sind.

Für die Feiertage ist eingekauft. An Ostern selbst wird es an
einem  Feiertag  etwas  geben,  das  ich  noch  überlege  und
ausprobieren werde. Ein Ostergericht mit Schokoladeneiern. Ich
muss das in Gedanken noch etwas durchgehen, aber mir schwebt
ein Risotto mit Schokolade und Chili vor. Ich werde sehen, ob
sich so etwas gut zubereiten lässt und auch noch gut schmeckt.
Für  die  anderen  Tage  habe  ich  preiswertes  Bratenfleisch
gekauft, mit Bratenfond und Pilzen lässt sich da auch leckeres
zubereiten. Und trotz schmalen Geldbeutels zur Zeit konnte ich
mir zumindest ein 400 g schweres Nackensteak ohne Knochen vom
uruguayischen  Rind  kaufen,  das  ich  mir  rare  zubereitet
zusammen mit Pommes frites vermutlich am Ostermontag gönnen
werde.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/18/gerichte-zu-ostern/


Der
erste Gang, die Suppe, wird sehr einfach aus Tiefgefrorenem
zubereitet.  Eine  Portion  frisch  zubereiteter,  eingefrorener
Gemüseeintopf mit Schweinebauch, verlängert mit Gemüsefond zu
einer Suppe und verfeinert mit ebenfalls frisch zubereiteten,
tiefgefrorenen  Maultaschen,  in  Streifen  geschnitten  als
weitere Einlage.
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Der
zweite Gang ist ein Schweinegulasch, bei dem mich Petra von
Chili und Ciabatta inspirierte. Als ich die gängigen Gulaschs
in Gedanken durchspielte – Ungarisches Gulasch, Saftgulasch,
Gulasch mit Tomatensauce, Currysauce, Senfsauce usw. – fiel
mir die Zitronen-Chili-Sahne-Sauce ein, die Petra allerdings
für Spaghetti zubereitet hatte. Aber das klingt auch für ein
Gulasch  gut.  Für  ein  richtig  gutes  Gulasch  kommen
Schweinegulasch  und  Zwiebeln  im  Verhältnis  1:1  hinein.
Trockener Weißwein, viel Zitronensaft und etwas Weißweinessig
bilden die Säure, Pul biber bildet die Schärfe, Sahne wird
durch Crème fraîche ersetzt und alles 1 Stunde bei kleiner
Temperatur geköchelt. Dazu gibt es Tagliatelle.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image25-e1397837661358.jpg
http://www.chili-und-ciabatta.de


Zutat
en für die Vorspeise für 2 Personen:
Gemüsesuppe mit Schweinebauch und Maultaschen

0,5 l Gemüseeintopf mit Schweinebauch
0,5 l Gemüsefond
3–4 Maultaschen

frischer Schnittlauch

Gemüseeintopf auftauen und erhitzen. Gemüsefond zum Verlängern
hinzugeben. Maultaschen in Streifen schneiden und ebenfalls
hinzugeben. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
frischem Schnittlauch garnieren.

Zutaten für die Hauptspeise für 2 Personen:
Gulasch mit Zitronen-Chili-Sahne-Sauce auf Tagliatelle

400 g Gulasch (Schwein)
400 g Zwiebeln
4–5 Knoblauchzehen
1 TL Senfkörner
1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
4–5 Lorbeerblätter
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1 TL Pul biber
1–2 Zitronen (Saft)
400 ml trockener Weißwein
2 EL Weißweinessig
4 EL Crème fraîche
Zucker
Salz
Butter

frische Petersilie

250 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  in  grobe  Stücke
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Gulasch und das
Gemüse  darin  anbraten.  Zugedeckt  bei  mittlerer  Temperatur
etwas Flüssigkeit ziehen lassen. Senfkörner in einem Mörser
fein  mörsern.  Gemahlene  Senfkörner  und  Bockshornkleesamen
hinzugeben. Mit dem Weißwein ablöschen. Röststoffe mit dem
Kochlöffel  vom  Topfboden  ablösen.  Dann  Zitronensaft,
Weißweinessig  und  Crème  fraîche  hinzugeben.  Ebenso  die
Lorbeerblätter. Eine große Prise Zucker hinzugeben. Mit Pul
biber und Salz würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde köcheln lassen. Danach die Lorbeerblätter herausnehmen
und abschmecken. Eventuell bei zu starker Würze mit etwas
Wasser verlängern oder mit Zitronensaft noch säuern oder Crème
fraîche binden und abmildern.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Tagliatelle  nach  Anleitung
zubereiten.

Tagliatelle in zwei tiefe Nudelteller geben, großzügig das
Gulasch darüber verteilen und mit etwas frischer Petersilie
garnieren.


