
Spätzle mit Hackfleisch-Sauce
und dreierlei Zitrone

Leckere, würzige Hackfleischsauce
Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (Schwein)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Romatomaten
2 Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
1 Stengel Zitronengras
2 Kaffirblätter
3 Lorbeerblätter
1 Tasse Wasser
Salz
Pfeffer

https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/07/spaetzle-mit-hackfleisch-sauce-und-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/07/spaetzle-mit-hackfleisch-sauce-und-dreierlei-zitrone/


Zucker
Öl
Grano Padano

Für die Spätzle:

Grundrezept

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Mit leckeren Spätzle
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/


abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.  Zum  Zitronensaft  geben.  Kaffirblätter  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse, bis auf die Tomaten,
glasig  dünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Dreierlei  Zitrone  und  Lorbeerblätter
ebenfalls  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  2  Stunden  schmoren.  Danach  Zitronengras,
Kaffirblätter und Lorbeerblätter entfernen. Sauce abschmecken.

Vor Ende der Garzeit Spätzle nach dem Grundrezept zubereiten.

Spätzle auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Hackfleisch mit
Sauce großzügig darüber geben. Mit frisch geriebenem Grano
Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini  Bolognese  mit
dreierlei Zitrone

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/


Leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (Schwein)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Romatomaten
2 Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
1 Stengel Zitronengras
2 Kaffirblätter
3 Lorbeerblätter
1 Tasse Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Spaghettini
Grano Padano



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.  Zum  Zitronensaft  geben.  Kaffirblätter  ebenfalls
dazugeben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse, bis auf die Tomaten,
glasig  dünsten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit  anbraten.
Tomaten  dazugeben.  Dreierlei  Zitrone  und  Lorbeerblätter



ebenfalls  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  2  Stunden  schmoren.  Danach  Zitronengras,
Kaffirblätter und Lorbeerblätter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht  gesalzenem  Wasser  garen.  Kochwasser  abschütten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ceviche  mit  Seelachs,
Wildlachs  und  Black-Tiger-
Garnelen
Essen Sie gerne Fisch und Meeresfrüchte? Dann wird Sie dieses
traditionelle  Gericht  aus  Südamerika  und  mutmaßlich  Peru
sicherlich  interessieren.  Vielleicht  haben  Sie  davon  auch
schon einmal gehört, es aber noch nicht gegessen geschweige
denn  zubereitet.  Aber  es  ist  eigentlich  sehr  einfach
zuzubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/13/ceviche-mit-seelachs-wildlachs-und-black-tiger-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/13/ceviche-mit-seelachs-wildlachs-und-black-tiger-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/13/ceviche-mit-seelachs-wildlachs-und-black-tiger-garnelen/


Traditionelles, peruanisches Gericht
Ich gestehe, dass ich es in meinen 63 Jahren auch noch nie
weder zubereitet noch gegessen habe. Es ist somit auch eine
Neuheit  für  mich.  Aber  es  schmeckt  sehr  gut,  muss  ich
konstatieren. Eben sehr frisch, sehr sauer und sehr scharf.
Und lecker nach Fisch und Meeresfrüchten.

Ich habe bei der Zubereitung nicht nach einem Rezept gesucht,
sondern mich an eine Anweisung eines Spitzenkochs aus einer
Kochsendung gehalten. Er sagte dabei, in seiner ursprünglichen
Zubereitung enthält ein gutes, traditionelles Ceviche nur vier
Zutaten: frischen Fisch/Meeresfrüchte, Limettensaft, Chili und
Salz. Womit er vermutlich recht hat. Alle anderen Zutaten wie
Knoblauch,  Lauchzwiebeln,  Ingwer,  Tomaten,  Paprika  oder
anderes kann man zugeben, muss man aber nicht. Es sind dann
nur jeweils regional unterschiedliche Zubereitungsarten, wenn
noch andere Zutaten in das Ceviche kommen.

Ceviche stammt aus Peru und ist ein dortiges traditionelles
Fischgericht, das aber in ganz Lateinamerika verbreitet ist.
Der exakt genaue Ursprung von Ceviche ist aber nicht ganz



eindeutig  bekannt.  Es  wird  aber  mehrheitlich  mit  Peru
verbunden,  eventuell  auch  mit  Ecuador.

In  Peru  ist  Ceviche  ein  Nationalgericht  –  ebenso  wie
gegrilltes Meerschweinchen, zu dem Sie über das Suchfeld oben
rechts  in  meinem  Foodblog  auch  ein  ansprechendes  Rezept
finden.  Seit  2008  wird  in  Peru  jährlich  am  28.  Juni  der
nationale Ceviche-Tag gefeiert.

Ceviche  besteht  aus  kleingeschnittenem,  rohem  Fisch
verschiedener  Sorten  und  aus  ebenfalls  kleingeschnittenen,
rohen Meersfrüchten. Diese werden in einem „Leche de Tigre“
(Tigermilch) genannten Sud mariniert wird. Der Sud besteht –
wie oben erwähnt – im Originalrezept aus Limettensaft, Salz
und Chilis.

Sie werden sich sicherlich fragen, wie denn der Fisch und die
Meeresfrüchte  gegart  oder  ob  sie  tatsächlich  roh  gegessen
werden, was nicht jedermanns Sache ist. Sie werden erstaunt
sein, hier werden die Zutaten tatsächlich gegart, ohne dass
irgend eine Form der Hitzezufuhr wie von einer Herdplatte oder
eines Backofens benötigt wird. Der Trick ist die Säure der
Limetten.

Aufgrund der in den Limetten vorhandenen Zitronensäure kommt
es chemisch gesehen zu einer Denaturierung des Eiweißes – die
Zutaten  werden  also  gegart,  ähnlich  wie  beim  Kochen.  Das
gleiche Prinzip wendet man auch beim Beizen von z.B. Lachs an.
Die Beize enthält fast immer große Mengen von Salz und Zucker,
die ebenfalls eine Denaturierung des Eiweißes des Lachs und
somit chemisch gesehen ein Garen bewirken.

Die  Marinierzeit  hängt  von  der  Festigkeit  des  verwendeten
Fischs und der Meeresfrüchte ab. Meistens reichen jedoch 10–15
Minuten, in denen man Fisch und Meeresfrüchte im Limettensaft
gart.

Sie werden sicherlich feststellen, dass das Gericht zwar sehr
frisch schmeckt und daher gerade für heiße Sommertage sehr gut



geeignet ist. Aber es schmeckt eben auch sehr ungewohnt sauer
und scharf. Aber sie müssen im Grunde auch nicht komplett den
ganzen  Limettensaft  mit  den  kleinpürierten,  getrockneten
Chilis auflöffeln. Er dient ja nur zum Garen. Es reicht aus,
wenn  Sie  sich  auf  die  Fisch-  und  Meeresfrüchtestückchen
beschränken und diese aus dem Sud herauslöffeln oder -picken.

Mit Limettensaft gegart
Für 2 Personen:

2 Seelachsfilets
2 Wildlachsfiletstücke (250 g)
12 Black-Tiger-Garnelen
6 Limetten
6 getrocknete Chilischoten
Salz
2 Rundstücke (Hamburger Ausdruck für Brötchen)

Fisch und Garnelen sind jeweils Tiefkühlware.



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Chilischoten  putzen,  quer  kleinschneiden,  in  einen  Mörser
geben und fein mörsern.

Limetten halbieren, in der Zitruspresse auspressen und Saft in
eine Schale geben.

Garnelen quer halbieren. Fisch quer zum Filet in kurze schmale
Streifen geben. Garnelen und Fisch auf zwei Bowls verteilen.

Garnelen  und  Fisch  gut  mit  Salz  würzen.  Chili  darauf
verteilen. Jeweils die Hälfte des Limettensafts darüber geben.
Mit einem Löffel alles gut vermischen.

10 Minuten garen.

Servieren. Jeweils ein Rundstück dazu reichen.

Guten Appetit!

Curry-Erdnuss-Nudeln  mit
karamelisierten  Erdnüssen  in
cremiger  Kokosmilchsauce  mit
Paprika und Spinat
Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem
Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am  Madaras-Curry-Pulver  und  auch  an  der  verwendeten

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/


Erdnussbutter,  dass  die  Sauce  ein  wenig  staubig  gerät.

Unterschiedlichste Gewürze
Ansonsten  ist  alles  lecker.  Die  Fettuccine  sowieso,  eine
meiner  Lieblingspastasorten.  Die  Paprika  und  der  Spinat
bringen als Gemüse einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

Ja, und an Erdnüssen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwähnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnüsse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
grünen Frühlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes darüber geträufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Säure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Schärfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und für ein veganes Geircht
kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufügen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor



allem Gewürzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.

Und übrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnüsse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Für 2 Personen:

2 rote Paprika

2 Lauchzwiebeln

150 g Babyspinat

400 ml Kokosmilch

2 Limetten

4 Knoblauchzehen

ein Stück frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver

100 ml Gemüsebrühe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnüsse

2 TL Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer

Zucker

Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, längliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. Weißen vom grünen Teil trennen. Beides
quer  kleinschneiden  und  separat  in  jeweils  einer  Schale
aufbewahren.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Für die Sauce:

Weiße  Frühlingszwiebelringe  in  einem  großen  Schluck  Öl
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.



Madras-Curry-Pulver und die Hälfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Rühren garen.

Dann  die  Kokosmilch,  die  Gemüsebrühe,  die  Hälfte  des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und  aufkochen  lassen.  Paprika  dazugeben  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Für die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Für das Karamelisieren der Erdnüsse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Öl in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnüsse hineingeben, die zweite Hälfte
des  Chilipulvers  dazugeben  und  ebenfalls  den  Zucker,  der
schmelzen soll. Die Erdnüsse bei mittlerer Temperatur unter
ständigem Rühren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiß
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat  in  die  Sauce  geben,  unterheben  und  kurz  erhitzen.
Fettuccine  in  ein  Nudelsieb  geben  und  das  Kochwasser
abschütten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem Löffel die Erdnüsse darüber verteilen. Dann die
grünen  Frühlingszwiebelringe  ebenfalls  darauf  verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf träufeln.

Guten Appetit!



Obsttorte  mit  verschiedenem
Obst

Einfache Obsttorte
Sie  haben  sicherlich  ab  und  zu  auch  Obst  vorrätig,  das
anderweitig  nicht  mehr  gegessen  wird  und  somit  zügig
verbraucht  werden  muss,  da  es  sonst  verdirbt.

Diese Obsttorte ist geschmacklich nichts besonders. Sie ist
handwerklich gut zubereitet. Und schmeckt, wonach eine Torte
aus einem Milchprodukt und verschiedenem Obst eben schmecken
soll. Nach Milch, durch die Gelatine verfestigt. Und nach
Obst. Besonders die Fruchtigkeit und Süße der Trauben und
Johannisbeeren ist hierbei hervorzuheben.

Also eine für den Spätsommer sehr geeignete Torte, die frisch

https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/


und  fruchtig  schmeckt  und  am  besten  gut  gekühlt  gegessen
werden sollte.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Milch
12 Blatt Gelatine
500 g weiße Trauben (1 Packung)
250 g Johannisbeeren (1 Schale)
1 große Zwetschge
2 Kaktusfrüchte
2 Limetten (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Das Obst bringt Süße mit
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, von den Stielen befreien und im Ganzen in eine
Schüssel geben.

Das Gleiche mit den Johannisbeeren durchführen.

Zwetschge entkernen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kaktusfrüchte  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine  Schale
geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Mich geben und mit dem
Schneebsen gut verrühren. Früchte und Limettensaft dazugeben
und alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Torte am
besten über Nacht im Kühlschrank fest werden lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Limetten-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/18/limetten-torte/


Schöne Torte, mit Sesamsaat garniert

Ich  habe  als  Foodblogger  den  Newsletter  einer
amerikanischen  Rezepte-Website  abonniert,  die  sich
Bloglovin  nennt.  Ich  bekomme  diesen  einmal  in  der  Woche
mit  Rezepten  und  Foodfotos  auf  Englisch  per  Mail
zugedandt.

Ich  habe  bisher  noch  nie  ein  Rezept  von  dieser  Website
nachgekocht  oder  nachgebacken.  Aber  ich  hatte  mir  vor
einigen  Monaten  einmal  das  Backrezept  für  einen
Limettenkuchen abgespeichert, den ich zubereiten wollte.

Nun  bin  daran  gegangen,  dies  durchzuführen  und  habe  mich
an die Zubereitung gemacht.

Zunächst  schreckte  ich  zurück,  denn  für  den  Kuchen  wurde
nicht etwa eine Packung Pudding-Pulver verwendet, das ich
ja  auch  vom  deutschen  Käsekuchen  kenne.  Nein,  bääääh,  es
wurde  tatsächlich  ein  Instant-Vanillepudding-Pulver  im
Rezept  angegeben.  Also  ein  Zusatz,  den  man  nicht  einmal
in  der  Milch  aufkochen  muss,  um  diese  dann  weiter  zu
verwenden.  Sondern  mit  dem  man  auf  Instant-Art  die
Füllmasse ohne Kochen komplett zubereitet und die dann im

https://www.bloglovin.com


Kühlschrank von allein fest und kompakt wird.

Um  beim  Thema  zu  bleiben,  nein,  das  kommt  mir  nicht  in
die  Tüte!  Weder  Instant-Pulver.  Noch  Pudding-Pulver.  Ich
verwende  einfach  Speisestärke.  Damit  wird  die  Füllmasse
nach  dem  Aufkochen  beim  Abkühlen  im  Kühlschrank  fest  und
kompakt.

Eine Abänderung nahm ich noch vor. Leider hatte ich keine
Limettenschale  zum  Hinzugeben  zu  der  Füllmasse.  Denn  ich
bekam  beim  Discounter  keine  Bio-Limetten,  sondern  nur
solche mit gewachster Schale.

Außerdem wird der Tortenboden im Originalrezept mit Waffeln
und Margarine zubereitet. Ich habe dies geändert und zu meinem
bewährtenTortenboden aus Toastbrot und Fett gegriffen.

Mir  erschien  auch  die  Füllmasse  mit  nur  einer  Packung
Frischkäse,  wie  es  im  Originalrezept  angegeben  ist,  zu
gering.  Sie  hätte  auf  dem  Tortenboden  nur  eine  dünne
Schicht  ergeben.  Also  habe  ich  einfach  zwei  Packungen
Mascarpone  verwendet.  Und  die  Zugabe  der  Speisestärke auf
diese Menge entsprechend abgestimmt.

Die Torte gelingt sehr gut. Sie ist fest und kompakt. Und
schmeckt  sehr  frisch  nach  Frischkäse.  Der
Limettengeschmack kommt nicht zu stark durch und ist nicht
zu dominant, er gibt der Torte nur ein leichtes Aroma.

Mein Rat: Sollte Ihnen beim Aufkochen der Milch mit Stärke
und  Mascarpone  die  Flüssigkeit  etwas  verklumpen,  gibt  es
zwei  Möglichkeiten,  dies  zu  beheben.  Entweder  ist
Handarbeit  angesagt  und  Sie  verrühren  alles  mit  dem
Schneebesen  einige  Minuten  kräftig  durch,  bis  Sie  eine
sämige  Masse  ohne  Klumpen  haben.  Oder  Sie  verwenden
einfach einen Pürierstab und pürieren die Masse fein. Auf
diese Weise gelingt es auch.

Und  noch  ein  Rat:  Sie  können  diese  Torte  vor  dem



Servieren  kühlen  oder  einfrieren.  Im  Kühlschrank
verdickt/verhärtet  sie  eben,  bleibt  aber  weich.  Wenn  Sie
sie einfrieren, wird sie mehr hart, wie eine Eistorte.

 

Schwarzkirsche-Joghurt-Torte

Die Füllmasse schmeckt nach Kirsch-Joghurt

Auch hier ein Rezept für eine Torte, die ohne Backen und somit
Backofen  auskommt.  Der  Kühlschrank  erledigt  die  komplette
Zubereitung.

Nur einige wenige Handgriffe für den Boden und die Füllung
sind notwendig.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/25/schwarzkirsche-joghurt-torte/


Ich bilde den Boden wie schon bei anderen zubereiteten Torten
aus kleingewürfelten Toastbrot-Scheiben und Butter.

Der Boden wird dann in der Spring-Backform festgestampft und
einige Stunden im Backofen erhärten gelassen.

Die  Füllmasse  bilde  ich  aus  Joghurt  und  Schwarzkirsche-
Marmelade. Für etwas Säure sorgt Schalenabrieb und Saft einer
Bio-Zitrone.

Da  die  Füllmasse  somit  aufgrund  der  Zitronenzutaten  etwas
sauer ist, benötigt man für die Füllmasse die doppelte Menge
an Agar Agar, wie es auch auf der Packung des Geliermittels
steht.

Für den Boden:

10 Toastbrot-Scheiben (1/2 Packung)
250 g Butter (1 Packung)

Für die Füllmasse:

1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml)
250 g Schwarzkirsche-Marmelade (1 Glas)
1 Bio-Zitrone ( Schalenabrieb und Saft)
60 g gemahlenes Agar Agar (4 Packungen à 15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Erkaltungszeit
12 Stdn.



Zwei Streifen Frischhaltefolie in Kreuzform auf dem Boden und
dem Rand einer Spring-Backform verteilen.

Toastbrot-Scheiben  in  kleine  Würfel  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.

Butter in einer Schüssel eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle flüssig schmelzen. Über die Toastbrot-Würfel geben.
Alles gut mit dem Backlöffel vermischen.

In die Backform geben, verteilen und mit dem Stampfgerät fest
drücken. Einige Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Joghurt in eine Schüssel geben. 100 ml des Joghurt in einen
kleinen  Topf  geben.  Schale  der  Zitrone  auf  einer  kleinen
Küchenreibe abreiben und in die Schüssel dazugeben. Zitrone
auspressen  und  Saft  ebenfalls  dazugeben.  Marmelade  zu  dem
Joghurt geben. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren.

Joghurt  im  Topf  erhitzen.  Dabei  Agar  Agar  dazugeben,  gut
verrühren und alles zwei Minuten unter Rühren köcheln lassen.



Vom Herd nehmen.

Füllmasse zu dem Joghurt mit dem Agar Agar im Topf geben und
ebenfalls gut mit dem Schneebesen verrühren.

Füllmasse  auf  den  Boden  in  der  Backform  geben  und  gut
verteilen. Backform über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am Tag darauf Backform herausnehmen, Backform entfernen, Torte
auf eine Tortenplatte geben und stückweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Käsekuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/18/kaesekuchen-9/


Ohne Fotostudio, auf dem Küchentisch

Dieses Mal das Rezept für einen richtigen Käsekuchen. Mit 1 kg
Speisequark.

Käsekuchen-Rezepte habe ich ja schon einige veröffentlicht.
Aber man kann nie genug davon bekommen. *lol*

Dieses  Mal  variiere  ich  den  Käsekuchen,  indem  ich  sowohl
Schalenabrieb als auch Saft einer Bio-Zitrone dazugeben. Und
einige Esslöffel guten, 40-%igen Rum.

Und da die Füllmasse durch diese Zugabe etwas flüssiger wird,
gebe ich ein zusätzliches Ei für Bindung hinzu.

Ach ja, es gibt noch eine Abwandlung zum Grundrezept. Warum
eigentlich ein industriell gefertiges Vanille-Pudding-Pulver
verwenden, das sowieso nur aus Speisestärke und noch einigen



weiteren Zutaten besteht? Da verwende ich doch lieber gleich
reine  Speisestärke.  Und  gebe  zum  Binden  50  g  davon  zur
Füllmasse.

 

Avocado-Pasta

Leckere Pasta

Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.

Ich habe es natürlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorrätig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch für die Cremigkeit des

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg


Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Käse und viel Olivenöl verwendet.
Und  auch  schon  allein  die  Avocados  sorgen  für  eine  gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und  die  Kirschtomaten  habe  ich  halbiert  und  in  Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
8 Kirschtomaten
Butter

Für das Pesto:

2 reife Avocado
1 Zweig frischer Rosmarin
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
veganer Käse
Olivenöl
1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Alle Zutaten für das Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben und mit dem Pürierstab fein pürieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten  halbieren  und  in  einer  Pfanne  mit  Butter
anbraten.

Kochwasser abschütten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.

Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gemüse in Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse

Mit leckerer Sauce

Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemüsezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Für das Gemüse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch würze.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/17/gemuese-in-zitronen-sauce-mit-quinoa-und-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/CF2D6C53-F0ED-488D-B627-4064166D50F7.jpeg


Kürbis-Tarte

Süße und leicht säuerliche Tarte

Eine feine Tarte. Passend zur Jahreszeit, da ja Herbstzeit
gleich Kürbiszeit bedeutet.

Als Kürbis dient ein Butternut-Kürbis.

Verfeinert und leicht gesäuert mit dem Saft zweier Zitronen.

Aber mit ausreichend Süße durch die Zugabe von Zucker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/31/kuerbis-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/157DF14B-6771-4889-A650-3AA42B1AE413.jpeg


Zitronen-Tarte

Süß und sauer

Ein Rezept für eine Tarte mit Zitronen, wenn man davon viele
vorrätig hat und sie nicht anders zu verbrauchen weiß.

Ich  hatte  zwei  Bio-Zitronen  und  vier  normale  Zitronen
vorrätig.

Von ersteren habe ich Schale und Saft, von letzteren natürlich
nur den Saft verwendet.

Da die Tarte aufgrund der Zitronen doch recht sauer ist, gebe
ich für eine gewisse Süße noch etwas Zucker hinzu.

Und  da  die  Füllmasse  durch  den  Zitronensaft  auch  noch
zusätzliche  Flüssigkeit  erhält,  gebe  ich  doch  lieber  ein
zusätzliches Ei für mehr Stabilität und Festigkeit hinzu.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/23/zitronen-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/EA68951B-C62B-423F-9BDC-28A7DAEAFC39.jpeg


[amd-zlrecipe-recipe:1211]

Apfel-Birnen-Kuchen  mit
Milch-Limetten-Füllung
Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewöhnlichen Obstkuchen zu.

Mürbeteig als Boden.

Dann geschälte und kleingeschnittene Äpfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Füllung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt für 100 ml Flüssigkeit) darüber.

Ich verwende noch Zucker für Süße. Und Limettensaft für Säure.

Dann lasse ich den Kuchen über Nacht im Kühlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit.  Aber  er  ist  sehr  frisch,  was  auch  gut  zur
derzeitigen  Jahreszeit  passt.  Aber  er  muss  natürlich  im
Kühlschrank aufbewahrt werden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1134]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/


Putenoberkeule  in  Orangen-
Sauce mit Penne Rigate
Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weißwein.

Ich würze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusätzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den üblichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:959]

Mandarinen-Zitronen-Tarte
Natürlich gibt es auch am 3. Advent einen schönen, leckeren
Kuchen. Oder besser gesagt, eine fruchtig-frische Tarte. Zum
morgendlichen Frühstück. Zum nachmittäglichen Kaffeetrinken.
Oder auch einfach zwischendurch für den kleinen Snack und
kleinen Hunger.

Ich hatte sehr viele Mandarinen vorrätig. Und auch noch vier
Bio-Zitronen. Mandarinen und Orangen gibt es ja in der kalten
Jahreszeit sehr oft im Angebot von Discounter und Supermarkt.
Sie  stammen,  wenn  ich  das  richtig  weiß,  aus  sehr  viel

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/16/mandarinen-zitronen-tarte/


sonnigeren, wärmeren Ländern wie Spanien, Portugal oder auch
Israel.

Nun, ich verwende beide Obstsorten einfach für eine frische,
fruchtige Tarte.

Bei den Mandarinen gebe ich die Mandarinenspalten, die ich
quer drittele, in die Füllmasse der Tarte.

Und  bei  den  Bio-Zitronen  verwende  ich  natürlich  den
Schalenabrieb  und  auch  den  Saft  der  Zitronen.

Da die Füllmasse aufgrund des Zitronensafts doch ein wenig
säuerlich  werden  könnte,  gebe  ich  ausnahmsweise  noch
zusätzlich  200  g  Zucker  hinzu.

Und würze die Füllmasse auch noch kräftig mit Zimt.

Nach dem Backen stelle ich allerdings fest, dass aufgrund des
Zitronensafts und auch der sehr saftigen Mandarinen die Tarte
doch leicht flüssig geworden ist. Es bietet sich also an, doch
noch ein 5. Ei zu verwenden.

Bei dieser fruchtig-frischen Tarte bietet es sich auch an, sie
im  Kühlschrank  aufzubewahren,  bis  sie  komplett  aufgegessen
ist.  Denn  bei  normaler  Zimmertemperatur  würde  diese  Tarte
sicherlich innerhalb weniger Tage anfangen zu schimmeln und
verderben.

[amd-zlrecipe-recipe:517][amd-zlrecipe-recipe:517]

Käsekuchen
Mir ist eingefallen, dass ich schon seit langer Zeit keinen
Käsekuchen mehr gebacken habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/kaesekuchen-8/


Nun, das habe ich heute, am 1. Advent, nachgeholt.

Ich  bereite  den  Käsekuchen  ganz  unspektakulär  nach  dem
Grundrezept zu.

Ich verfeinere ihn nur mit dem Schalenabrieb einer Bio-Zitrone
und dem Saft derselben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:506]


