Bananen-Schokoladen-Tarte

Sie werden uUber dieses Rezept sicherlich erstaunt sein. Denn
wenn Sie uUber die Suchmaske des Foodblogs gehen und nach einem
entsprechenden Stichwort suchen, stellen Sie fest, dass es
schon Rezepte fur Bananenkuchen oder -tartes im Foodblog gibt.

=S

Mirbeteigboden einwandfrei gelungen und schmackhaft

Es gibt nur einen Grund, warum ich dieses Rezept hier
veroffentliche. Ich will Ihnen einen moglichen LoOsungsweg
zeigen, wenn Sie zuwenig Weizenmehl fur einen Tarteboden
zuhause haben. Normalerweise bereitet man ja fur eine slBe
Tarte einen Mlurbeteig als Boden zu. Dieser Teig bendotigt 300 g
Weizenmehl. Was tun, wenn man aber nur noch 100 g Weizenmehl
vorratig hat? Da ist guter Rat teuer.

Ich gehe die Moglichkeiten einmal nacheinander durch:

A) Man notiert sich das fehlende Weizenmehl und kauft es
rechtzeitig ein.
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B) Man geht zur Nachbarin und leiht sich Weizenmehl. Beil
immerhin 200 g ist das aber schon eine ganze Menge fur einen
Nachbarschaftsdienst.

C) Man nimmt Reis, den man eigentlich immer zuhause hat, gibt
ihn durch die Getreidemiuhle — ja, ich besitze seit Uber 30
Jahren eine solche — und verwendet das Reismehl fur den Boden.
Aber Reismehl ist immer ein wenig grober und griffiger als
Weizenmehl, der Boden wird dadurch nicht so soft und mirbe.

D) Man ersetzt das fehlende Weizenmehl mit .. ja, genau, mit
Semmelbroseln resp. Paniermehl. Dieses hat man zum Panieren
oder fur die Backform fir Kuchen eigentlich auch immer
zuhause. Der Teig gelingt etwas grobkdrniger. Und zur
Vorsicht, wegen etwaiger mangelnder Bindung, gebe ich statt 1
Ei 2 Eier in den Murbeteig.

Alles andere wird ganz standargemall zubereitet. Murbeteig mit
200 g Semmelbrosel/Paniermehl anstelle 200 g Weizenmehl. 6
Bananen, geschalt, geputzt und kleingeschnitten. Vermischt mit
5 Essloffeln Schokoladenstreuseln. Die beiden letzteren
Zutaten bilden die Fullmasse fur die Tarte.

Die Schokolade schmilzt beim Backen, verbindet sich mit den
Bananenstucken und erhartet dann beim anschlielBenden Erkalten
im Kihlschrank, so dass man eine feste, kompakte Tarte hat.

Und Sie werden erstaunt sein, wenn ich Ihnen sage, dass die
Tarte und speziell der Mirbeteigboden mit einem Anteil
Paniermehl hervorragend gelingt. Die Tarte schmeckt wirklich
klasse.

Sie konnen sich diesen Trick also ruhig einmal merken, wenn
Sie einen Kuchen mit Weizenmehl zubereiten wollen, dann aber
uberraschend feststellen, dass Sie zu wenig Weizenmehl
vorratig haben, es ausgerechnet ein Sonn- oder Feiertag ist
und die Geschafte geschlossen haben.

Fur den Mirbeteig:



= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl und 200 g
Paniermehl verwenden. Zusatzlich ein zweites Ei.

Fur den Belag:

= 6 Bananen
= 5 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Bananen und Schokoladenstreuseln
Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle 300

g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl, aber noch 200 g Paniermehl
verwenden. Und ein zusatzliches Ei aufschlagen und in den Teig
geben.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln und quer in Scheiben
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schneiden. In eine Schussel geben. Schokoladenstreusel
dazugeben und alles gut vermischen.

Bananen-Schokoladen-Masse auf den Murbeteig in der Backform
geben, gut verteilen und ein wenig hineinpressen, damit der
Belag schdn kompakt ist.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen.

Backform und -papier entfernen, Tarte auf eine Kuchenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Wurzeln in Sahnesauce
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Mit vielen, wurzigen Hackfleischballchen

Mit Hackfleisch lassen sich ja viele Gerichte zubereiten.
Denken Sie an eine Lasagne. An diverse Auflaufe. Oder auch an
den Klassiker Spaghetti Bolognese. Aber ein auch immer wieder
gerne zubereitetes Gericht sind kleine Hackfleischballchen.
Unterschiedlich gewlrzt. In diversen Saucen. Und mit diversen
Beilagen wie Nudeln, Reis oder Kartoffeln.

Bei diesem Gericht bekommen die Hackfleischballchen einen
arabischen Touch. Denn sie werden mit viel gemahlenem
Kreuzkummel und Cayennepfeffer gewlrzt. Vorgesehen war auch
Kurkuma, der 1ist mir aber zur Zeit ausgegangen. Wenn Sie
Kurkuma vorratig haben, geben Sie ruhig einen Teeloffel davon
zu der Hackfleischmischung.

Ich brate die Ballchen bewusst in Butter an, denn ich moOchte
die Roststoffe der Ballchen in der sich dann entwickelnden
Nussbutter haben. Und ich schwenke die leicht vorgegarten
Wurzelscheiben als Beilage vor dem Servieren nur noch kurz in
der Butter und erhitze sie darin. Und gebe einen Schuss Sahne
fuar ein leichtes SO0Bchen dazu. Die Sahne wird durch die



Roststoffe und Nussbutter automatisch ohne Dazutun gewurzt.

Normale Wurzeln benotigen in kochendem Wasser durchaus 10-12
Minuten, bis sie gegart sind. Diese dunnen Wurzelscheiben
bendtigen aber verstandlicherweise deutlich weniger, nur 5
Minuten. Und nach dem Schwenken in Butter sind sie noch sehr
bissfest und schmecken hervorragend.

Fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Rind)
= 2 grolle Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie
=1 TL Cayennepfeffer

=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= 8—10 EL Paniermehl

=4 Eier

= 10 Wurzeln

= Sahne

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.



Bissfeste Wurzelscheiben
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Petersilie hinzugeben.
Eier aufschlagen und ebenfalls hinzugeben. Paniermehl auch
dazugeben. Mit Salz, Kreuzkimmel und Cayennepfeffer wirzen.
Alles mit der Hand gut vermischen, eine Stunde zugedeckt
ziehen und das Paniermehl etwas quellen lassen.

Wurzeln putzen, schalen und in dunne, langliche Scheiben
schneiden.

In kochendem Wasser 5 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, in eine Schale geben und abklihlen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit den Handen kleine Ballchen formen
und in eine Schissel geben.

Eine grofe Portion Butter in einer groBBen Pfanne erhitzen.
Ballchen darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Dabei des Ofteren umriihren und die B&llchen



wenden.
Ballchen herausnehmen und warmhalten.

Noch eine Portion Butter in die gleiche Pfanne geben.
Wurzelscheiben hineingeben und nur noch kurz in der Pfanne
schwenken und erhitzen.

Einen groBen Schuss Sahne dazugeben. Leicht salzen.

Ballchen auf zwei Teller verteilen. Wurzelscheiben auf die
beiden Teller geben und von der Sahnesauce Uuber die
Wurzelscheiben giefen.

Servieren. Guten Appetit!

KlofRe aus Semmeln und
Kartoffeln

Selbst zubereitete KLl0B8e aus Toastbrot und
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Kartoffeln
Ein Rezept fur frisch zubereitete Klole.

Auf das ich auf Umwegen kam. Denn urspringlich wollte ich
Semmelknodel auf die klassische Art zubereiten. Semmeln — in
Hamburg sagt man Schrippen —, Milch, Eier Gewlrze usw.

Nun hatte ich von einer anderen Zubereitung aber noch
Kartoffeln Ubrig.

Und zudem nur recht wenig Schrippen vorratig, die nur einen
kleinen Teig fur KlOoBe ergeben hatten. So dass ich hiervon
auch keine Kl0BRe portionsweise einfrieren konnte.

Also habe ich mich einfach entschieden, zwei KloBrezepte zu
kombinieren.

Keine SemmelkloRe. Und keine KartoffelkloRe. Sondern Semmel-
Karoffel-KlolSe.

Und variiert habe ich die Zubereitung noch dadurch, dass ich
anstelle von Schrippen trockenes Toastbrot verwendet habe.
Dieses hat man ja meistens wie Schrippen vorratig und manchmal
keine Verwendung mehr daflr.

Keine Bange. Die Kl0Be gelingen gut. Man bekommt sehr
schmackhafte, leicht gewlurzte KlO0Be, die eine gute Konsistenz
haben. Und die man dann auch gut einfrieren kann. Um sie flr
weitere Zubereitungen wie Braten, Gulasch oder Ragout zu
verwenden.

Leider habe ich vergessen, von den KloBen allein schodne
Foodfotos zu fotografieren. So habe ich leider nur noch
Foodfotos mit den Klolen als Beilage zu diversem Fleisch.

Fur etwa 6 Klole:

= 10 Scheiben trockenes Toastbrot
=351 1 Milch



» 200 g rohe Kartoffeln

= 200 g gegarte Kartoffeln

=5 Eier

= 10-15 EL Paniermehl

=L Bund Petersilie

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit frischen KloRen zweierlei Art
Toastbrotscheiben kleinwurfeln.

In eine Schissel geben, Milch daruber geben, so dass alles gut
bedeckt ist und die Toastbrotscheiben darin 30 Minuten
einweichen.

Beide Kartoffelarten auf einer feinen Kuchenreibe in eine
Schussel reiben.

Petersilie kleinwiegen.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und sehr Kklein
schneiden.

Toastbrotscheiben gut in die Milch drucken. Dann die Milch aus
der Toastbrotmasse mit der Hand auspressen und Masse in eine
Schussel geben.

Kartoffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch und aufgeschlagene
Eier dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Alles gut mit der Hand vermengen.

Nun soviel Paniermehl dazugeben, das die Masse nicht mehr zu
flissig ist, sondern eher dick und samig.

Dann die Masse nochmals vermischen und 30 Minuten ziehen und
guellen lassen.

Parallel dazu leicht gesalzenes Wasser in einem groBen Topf
erhitzen.

Aus der Knodelmasse mit den Handen KloRe formen.

Alle Knodel zusammen in das nun nur noch siedende Wasser
geben.

Darin 30 Minuten zugedeckt simmern lassen.

Einzeln herausnehmen und entweder fir eine weitere Zubereitung
verwenden.

Oder positionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.



GrieBkloRe mit Vanille-Sauce

Mit viel frisch zubereiteter Vanille-Sauce
GrielBkloBe bereitet man am besten nach dem Grundrezept zu.

In diesem Fall, da flr ein Dessert konzipiert, gibt man in die
GrieBmasse gern noch etwas Zucker.

GrieRBkloBe schmecken lecker, vor allem mit frischer Vanille-
Sauce, aber sie sind auch sehr machtig und sattigend.

Vanille-Sauce bereitet man auch am besten frisch zu. Aus nur
vier Zutaten.

Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Gern kann man bei letzterem
auch ausnahmsweise zu einem Packchen industriell hergestelltem
Vanillezucker greifen.

Mein Rat: Verwenden Sie eine frische Vanille-Schote fur die
Sauce, dann zerteilen sie die Vanilleschoten-Halften quer in
zwel Teile und stecken sie sie in ein Vorratsglas mit Zucker.
Dieses zugeschraubt einige Wochen stehen lassen. Schon hat man
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selbst hergestellten Vanillezucker, den man vielseitig fur
Kuchen, Tartes, Torten, Geback oder Desserts verwenden kann.

Noch ein Rat: Geben Sie vor dem Anrichten der fertig gegarten
KloBe etwas Butter auf einen Teller, schmelzen sie sie in der
Mikrowelle und streuen sie etwas Semmelbrosel oder auch
Paniermehl daruber. Dann walzen Sie die GrieBkloBe darin.

Ich habe leider bei der Zubereitung dieses Gerichts diesen
letzten Schritt in der Eile der Zubereitung vollig vergessen.
Und es ist mir erst wieder nach dem Verspeisen der KloBe
eingefallen.

Schweineschnitzel in
Basilikum-Panade mit griinem
Spargel
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Gruner Teller

Ich habe selten so leckere und saftige Schweineschnitzel
gegessen.

Ich paniere die Schweineschnitzel und brate sie auf jeder
Seite jeweils kurz einige Minuten.

Parallel dazu werden die geputzten Spargel einfach nur in
kochendem Wasser gegart.

Die Panade bereite ich aus einem Topf Basilikum und Paniermehl
zu. Das ergibt eine schone, griune Panade, die erwartungsgemal
schon krautig und nach Basilikum schmeckt. Und sehr knusprig
ist.

Fur 2 Personen

= 500 g Schweineschnitzel (4 Stuck)

= Salz

» weiller Pfeffer

=1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)
 Butter

Fur die Panade:



1 Topf Basilikum
=4 EL Paniermehl
=2 Eier

=4 EL Mehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Wasser in einem grollen Topf zum Kochen bringen und Spargel
darin 10 Minuten garen.

Wahrenddessen Blatter des Basilikums abzupfen, in eine
Klichenmaschine geben und zerhackseln. Paniermehl dazugeben und
mit vermischen.

Eine PanierstralRe aufbauen: Ein Teller mit dem Mehl, ein
weiterer mit den verruhrten Eiern und der dritte mit der
Basilikum-Panade.

Schnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Eine groBe Portion Butter in zwei Pfannen zerlassen.



Schnitzel auf beiden Seiten nacheinander durch Mehl, Eier und
Panade ziehen.

Schnitzel in den beiden Pfannen auf jeder Seite drei Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben.
Spargel dazu verteilen. Salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleisch-Sauerkraut-
Mozzarella-Frikadellen

Frikadellen

Ich habe fur die Frikadellen gemischtes Hackfleisch gewahlt,
dazu Sauerkraut und Mozzarella. Das Sauerkraut wird erst in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/

Wasser mit Wacholderbeeren, Kummel und Lorbeerblattern gegart.
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter dann entfernen und
Sauerkraut durch ein Sieb geben. Es bietet sich an, das
Sauerkraut auszudricken, sonst ist die Frikadellenmasse zu
feucht und man bendtigt Paniermehl, das ich verwenden musste.
Bindung bekommen die Frikadellen durch Eier und den
zerlaufenden Mizzarella. Es ist eine schmackhafte Variante zu
den normalen Frikadellen, die Masse ist kompakt und man erhalt
sehr schone, runde Frikadellen. Ich gebe den Frikadellen
jeweils 10 Minuten auf jeder Seite bei mittlerer Temperatur,
dann werden sie schon kross. Und sie schmecken angenehm weich
und wirzig. Mit Fotos von Frikadellen gewinnt man zwar keinen
Wettbewerb, das Gericht musste dazu etwas aufwandig gestylt
sein, aber es gibt dennoch zwei schone Fotos davon.

Zutaten fiir 7-8 Frikadellen:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=250 g Weinsauerkraut

=1 Mozzarellakugel (125 gq)
=4 Eier

=8 EL Paniermehl

=6 Wacholderbeeren

= Kimmel

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

» Pfeffer

=0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

300 ml Wasser 1in einem Topf zum Kochen bringen,
Wacholderbeeren, eine gute Prise Kummel und Lorbeerblatter
hinzugeben und Sauerkraut darin garen. Nach dem Garen
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter entfernen und Sauerkraut
durch ein Sieb geben. Mozzarella in ganz kleine Wiarfel
schneiden. Hackfleisch, Sauerkraut und Mozzarella in eine
grolle Schiussel geben. Eier dazugeben und mit Salz und Pfeffer



wurzen. Paniermehl dazugeben und alles gut vermischen. Etwa
eine halbe Stunde ziehen lassen, damit das Paniermehl ein
wenig quillt. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen
muss man vermutlich in zwei Portionen zubereiten, weil sie
nicht alle in eine Pfanne passen. Vier Kugeln formen, in das
heiBe 0l geben, mit dem Pfannenwender etwas platt driicken und
bei mittlerer Temperatur 10 Minuten braten. Dann wenden und
nochmals 10 Minuten braten. So werden sie schoén kross und es
ist sicher, dass sie durchgegart sind. Die zweite Portion in
der gleichen Weise zubereiten. Frikadellen auf einem Teller
anrichten, dazu passt eine Schrippe.



