Vollkorn-Pfannkuchen mit
dreierlei Beilagen

Mit dreierlei suBen Beilagen

Ein schoner Abschluss des Haupt-Gerichts. Und auch des Abends.
Ein einfaches, schnell zubereitetes und sufles Dessert.
Pfannkuchen kann man ja auf unterschiedliche Weise zubereiten.

Pikant mit Beilagen wie Gemuse oder einer Sauce. Oder suf mit
Beilagen als Dessert.

Dann gibt es noch die Variante Crépe, ein sehr dinner,
franzosischer Pfannkuchen, der meistens suR zubereitet wird.

In diesem Fall gibt es Pfannkuchen aus Vollkornmehl. Mit Ei
und Milch. Und einer Prise Salz.

Als Beilage gleich drei davon, allesamt sufs.

Pflaumenmus zum Bestreichen einer Halfte des Pfannkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/

Puderzucker zum Daruberstauben.
Und schliel8lich noch als kleine Besonderheit Granatapfelkerne.
Fir 2 Personen

=6 EL Vollkornmehl

=2 Eier

* Milch

» Salz

= Rapsol

=4 EL Pflaumenmus (Glas)

» Puderzucker (Packung)

4 EL Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.

Pfannkuchen mit Vollkornmehl
Mehl in eine Schiussel geben.
Eier aufschlagen und dazugeben.

Einen groBen Schluck Milch dazugeben.



Mit einer Prise Salz wiurzen.
Einen groBen Schluck RapsOl in zwei Pfannen erhitzen.

Pfannkuchen-Masse auf die beiden Pfannen verteilen und
gleichmaBig rund ausbreiten.

Einige Minuten auf einer Seite braten und braun werden lassen.

Mit dem Pfannenwender wenden und nochmals einige Minuten auf
der zweiten Seite braten.

Pfannkuchen herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Halfte eines Pfannkuchens mit Pflaumenmus
bestreichen. Pfannkuchen zusammenklappen.

Puderzucker daruber stauben.
Mit Granatapfelkernen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkel-Riihrkuchen mit
Himbeeren und Heidelbeeren


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/

Schoner Kuchen mit Fruchten

Ein einfacher Ruhrkuchen.

Aber etwas Spezielles, da ich ihn einerseits mit Dinkelmehl
zubereite und backe, wodurch er ein schones nussiges Aroma
bekommt.

Und zum anderen, weil ich 200 g frische, kleingeschnittene
Friuchte in den Ruhrteig gebe.

Wichtig: Die Fruchte nicht in die Kuchenmaschine geben und
unterrriahren, der Teig wurde dadurch zu flussig. Sondern mit
dem Backloffel vorsichtig unter den Ruhrteig unterheben.

Da ja 200 g Friuchte zusatzlich in den Ruhrteig kommen, nehme
ich etwas weniger Mehl und auch zusatzlich ein weiteres Ei fur
mehr Bindung.

Garniert wird der schone Kuchen mit Puderzucker. Lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/F755E199-DB44-4D98-A150-26F0F0BB4A0E.jpeg

Mandelkekse

Leckere Platzchen

Dieses Rezept war eine reine 0dyssey. Aber lesen Sie selbst
nach.

Die erste Zubereitung von Platzchen fir die Adventszeit.

Als Ersatz fur meine Mutter, die ja mittlerweile 91 Jahre alt
ist, nicht mehr so lange beim Backen in der Kiche stehen kann
und somit in der Adventszeit nicht mehr die Familie mit
Platzchen versorgen kann, springe ich seit einem Jahr flr sie
ein und backe und verschicke Platzchen.

Es ist ein weiteres Gericht aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig
und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V., das ich
zubereite.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/23/mandelkekse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/5B8BBB8F-0E0A-4152-BF11-F4F216192D51.jpeg

Aber dieses Gericht und somit die Platzchen sind wirklich voll
daneben gegangen.

Vor dem Backen

Schon beim Durchlesen des Rezeptes dachte ich mir, Sahne,
Zucker, Mandeln und Mehl? Und was bindet bei diesen Platzchen?
Denn im Rezept steht nicht, dass man die Schlagsahne zu fester
Sahne schlagen solle. Sondern es steht eben nur darin, Sahne
und Puderzucker in einem Topf erwarmen. Also bin ich dem
gefolgt und habe beide Artikel in einenTopf gegeben und
erhitzt.

Und selbst wenn ich die Sahne steif geschlagen hatte, sie
hatte sich doch sicherlich beim leichten Erwarmen wieder etwas
verflussigt, oder nicht?

Oder wie sehen Sie das, wenn in einem Rezept steht, Sahne und
Zucker in einem Topf erhitzen? Wenn Schlagsahne steif


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/D8E6BB01-2AA2-4DDC-8558-76DC23918BE0.jpeg

geschlagen werden soll, erwarte ich, dass dies auch explizit
im Rezept steht.

Der erste Versuch, fertig gebacken

Also, dieses Rezept funktioniert definitiv nicht. Ich empfehle
Ihnen, es nicht zuzubereiten. Aber lesen Sie auch unbedingt
das Post Scriptum.

Leider habe mich damit vier Packungen mit gehobelten und
gestiftelten Mandeln mit insgesamt 400 g vollig unnotig
verwendet und im Bio-Mull entsorgt. Schade darum.

Recherchieren Sie besser im Internet nach einem anderen Rezept
flir Nuss-Platzchen, das werde ich jedenfalls tun.

P.S.: Mich hat es irgendwie nicht losgelassen, dass ich hier
vier Packungen Mandeln mit 400 g fur zusammen mindestens 6,— €
nutzlos vergeudet hatte. Ich hatte die Platzchen nach dem
erfolglosen Backen nicht gleich weggeworfen, sondern sie erst


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/E41FAC49-FC71-4E40-9085-7FBCE6702522.jpeg

einmal auf dem Backblech gelassen. Und siehe da, nach einer
Stunde Ruhezeit hatten die durchgebackenen Platzchen doch
tatsachlich eine gewisse Festigkeit erreicht. Sollte mich hier
mein Halbwissen beim Backen getrubt haben und man muss die
Platzchen einfach nur lange genug erkalten lassen, damit sie
erharten? Aber das steht zumindest nicht im Rezept.

Nun, wie bekommt man auf alle Falle Festigkeit und Bindung in
Kuchen und Geback? Genau, durch Eier. Ich habe somit die
durchgebackenen Platzchen in der Kichenmaschine zerhackselt
und zusammen mit den Platzchen, die noch halbflussiger Teig
waren, in eine Schussel gegeben. Dann zwei Eier aufgeschlagen,
dazugegeben und alles gut vermischt.

Dann habe ich insgesamt etwa 20 Platzchen mit einem Essloffel
auf zweli Backbleche mit Backpapier gegeben und diese 15-20
Minuten gebacken. Und habe gelungene Mandelplatzchen erhalten,
die lecker schmecken. So komme ich mit diesem Rezept doch noch
zu einem guten Ergebnis und zu gelungenen Platzchen.

Es sollte aber definitiv im Rezept stehen, dass man die
Platzchen lange auskiuhlen lassen muss, damit sie Festigkeit
erhalten.

Trauben-Schokolade-Joghurt-
Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/

Sehr gelungene und leckere Torte

Diese Torte ist exzellent gelungen. Sie ist fest und kompakt.
Und schmeckt wirklich hervorragend. Eine Eigenkreation.

Ich habe fur das Schokoladige in der Fullmasse eine Tafel
Schokolade mit 85 % Kakaoanteil verwendet, geschmolzen und mit
dem Joghurt verruhrt.

Man kann statt dessen auch gleich ein Schokoladenjoghurt
verwenden. Fraglich ist nur, ob man dies in einem grof3en
Becher mit 500 ml beim Supermakrt bekommt.

Die verwendete Blattgelatine, 6 Stuck, reicht fur die
Fillmasse genau aus und machen diese kompakt und schnittfest.

Geben Sie vor dem Servieren der Tortenstucke jeweils etwas
Puderzucker darauf. Ich hatte keinen mehr vorratig und habe
stattdessen Kandiszucker 1in der Kuchenmaschine pulverig
gehackselt und darauf gegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/4181F01D-C8F6-4A12-B76D-6C53968F0222.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1244]

Honigmelone mit Rosinen,
Cognac und Schmand

Ich habe einfach einige Zutaten, die ich vorratig hatte und
die gut zusammenpassen, als Dessert zusammengestellt.

Geputzte, geschalte und kleingeschnittene Honigmelone.
Dazu Rosinen.

Ein Schluck Cognac.

Etwas Schmand.

Und fur die SuBe etwas Puderzucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1018]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man benétigt vier Dinge. Mirbeteig, Apfel, Zimt und
Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/25/honigmelone-mit-rosinen-cognac-und-schmand/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/25/honigmelone-mit-rosinen-cognac-und-schmand/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/25/apfelkuchen-2/

Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versuft.

[amd-zlrecipe-recipe:867]

Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme br(lée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kilchlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wiurde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
»umgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit bendtigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkluhlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]



Christstollen

Ein kleiner Nachtrag zur Weihnachtszeit. Das Rezept fur einen
Christstollen. Ich habe ihn nach Thuringer Art zubereitet,
also mit Rosinen und Orangen- und Zitronenschalen verfeinert.
Und mit wirklich sehr viel Puderzucker zum Bestauben nach dem
Backen.

Eigentlich wollte ich das Rezept Anfang der Adventszeit, also
Anfang Dezember, veroffentlichen. Aus irgend einem Grund habe
ich das Ubersehen und reiche es jetzt nach.

Man soll einen Christstollen nach dem Backen nicht sofort
anschneiden und servieren. Sondern ihn in Alu- oder
Frischhalte-Folie einpacken und erst eine Woche durchziehen
lassen. Auch dann sollte man ihn immer nur anschneiden, einige
Scheiben des Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder
einpacken. Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder
fangt an zu schimmeln, wie man vermuten konnte. Nein, er zieht
etwas durch und wird im Geschmack sogar noch besser.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er ist sehr saftig und
fruchtig.

[amd-zlrecipe-recipe:534]

Christstollen

Da ich in der diesjahrigen Adventszeit das erste Mal meine
neue Kuchenmaschine einsetzen und damit sehr einfach und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir uberlegt,
dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich wollte ich den Christstollen Anfang der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/11/christstollen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/christstollen/

Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren. Sondern ihn in Alu- oder Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des
Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fangt an zu
schimmeln, wie man vermuten konnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da ich den Christstollen jedoch jetzt erst passend zu
Weihnachten backe, packe ich ihn nicht ein und lasse ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorratig und habe daher Cognac verwendet.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er 1ist sehr
schmackhaft. Ich bin sehr stolz auf mich.

[amd-zlrecipe-recipe:271]

Marmorkuchen mit Portwein-
Glasur


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/

[\ g
Feiner,
klassischer Kuchen

Diesmal ein klassischer Ruhrkuchen. Ein Marmorkuchen, von dem
vor dem Backen eine Halfte weggenommen und Kakao untergemischt
wird. Diese zweite Halfte des Kuchens wird dann unter den
normalen Rihrteig mit der Gabel untergehoben.

Der Marmorkuchen bekommt eine Glasur, aus Puderzucker und
Portwein zubereitet.

Zutaten:

Fur den Kuchen:

= Grundrezept
» 2 EL Kakao

Fir die Glasur:

= 80—-100 g Puderzucker
=2 EL Portwein

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Klassischen Ruhrteig nach Grundrezept zubereiten. Eine Halfte
in die gefettete Gugelhupf-Backform geben.

Zu der zweiten Hafte Kakao dazugeben und mit dem Ruhrgerat
verriuhren. In die Gugelhupf-Backform geben und verteilen. Mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

der Gabel vorsichtig unterheben.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Puderzucker und Portwein in eine
Schale geben und vermischen.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
sturzen. Kuchen mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen
und gut abkuhlen lassen.



