Speck-Petersilien-Knoédel

Zum portionsweise Einfrieren

Sie sind sicherlich auch immer auf der Suche nach neuen
Rezepten, mit denen Sie Reste verwerten konnen. Oder Produkte,
die angebrochen sind, einer anderen als der gewohnten
Verwendung zufiuhren zu konnen. Vielleicht interessiert Sie
daher dieses Rezept. Es ist nur ein Rezept fur eine Beilage,
also nicht fur ein komplettes Essen.

Und zwar fur Knodel. Wie bisher bereite ich davon gleich eine
groBere Menge zu, die ich portionsweise fur weitere
Zubereitungen in anderen Gerichten einfriere.

Bei dieser Vorgehensweise habe ich einmal zwel etwas
unkonventionelle Dinge miteinander vermischt. Und zwar eine
frische Zubereitung. Mit einem Produkt aus der Packung. Also
einem Convenienceprodukt.

Hintergrund war einfach der, dass ich drei Packungen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

Convenienceknddel vorratig hatte. Aber ich wollte diese eben
nicht alle nacheinander zubereiten und mit Braten, Gulasch
u.a. mit einer leckeren Sauce servieren. Denn so ganz
uberzeugt bin ich von diesen Knddeln im Kochbeutel auch nicht.

Also bin ich einen Mittelweg gegangen. Ich dachte mir, warum
soll man den Inhalt der Kochbeutel bzw. der KloBpackung
(Pulver) nicht als Knodelteig herrichten und ihn mit einigen
frischen Zutaten verfeinern. Und dann auf die altbekannte
Weise Knodel zubereiten?

Also habe ich den Inhalt zweier Semmelknddelpackungen
aufgeschnitten und den Inhalt in eine grofRe Schussel gegeben.
Der Inhalt entpuppt sich auch wirklich als kleingehackselte
Schrippen, also Semmel in der suddeutschen Ausdrucksweise. Und
das Pulver der Kartoffelknddelpackung habe ich ebenfalls in
eine Schussel gegeben. Dann habe ich beides mit jeweils einem
halben Litter Wasser aufgefullt, gut vermischt und etwa 30
Minuten ziegen lassen. Das ist ja zum einen auch die
Zubereitung, wenn man die Knddel laut Packungsanleitung
zubereitet. Und es ist zum anderen auch die Zubereitung flr
ganz frische Semmelknddel, da man ja die Schrippen
kleingehackselt in viel Milch vor der weiteren Zubereitung
einweicht.



Kndodelmasse in der Schussel
Ich war mir nicht 1im klaren daruber, ob diese

Convenienceknodel irgend ein Bindemittel haben, damit sie beim
Garen nicht auseinanderfallen. Ich gehe aber davon aus, dass
sie Eipulver, Starke oder irgend ein anderes Bindemittel in
Pulverform enthalten.

Ich bin dann dazu Ubergegangen und habe weitere Reste
verwertet. Eine Packung veganer Speck. Und ein Stuck
(normaler) italienischer Bauchspeck. Beides wurde
kleingeschnitten in die Knodelmasse gegeben. Dann ein Topf
Petersilie, kleingewiegt. Schlieflich noch viel Salz und
schwarzer Pfeffer. Und fertig ist die Knddelmasse, als hatte
ich die Knddel ganzlich frisch aus frischen Zutaten
zubereitet. Gerade der italienische Pancetta ist so lecker und
wirzig, dass ich schon beim Zuschneiden einige Stucke davon
genascht habe. Er macht die Kndédel auf alle Falle sehr wirzig.

Der Knodeltest — einen einzelnen Knodel als erstes in das nur



noch siedende Wasser geben und prufen, ob er kompakt bleibt
oder ob er mangels Bindung auseinanderfallt - wurde
erfolgreich absolviert. Die Knodelmasse halt, auch ohne Zugabe
von zusatzlichen Eiern. Also muss irgend ein Bindemittel, wie
ich oben schon schrieb, enthalten sein.

Und so habe ich aus einem Convenienceprodukt zusammen mit
frischen Zutaten 1leckere Knoddel zubereitet. Und sie
portionsweise in Gefrierbeuteln im Gefrierschrank fur die
weitere Verwendung eingefroren. Als nachstes schwebt mir so
ein richtig leckeres Gulasch mit Kndédeln vor ..

Fur etwa 12-14 Knodel:

» 2 Packungen Semmelknddel (a 6 Knodel)

1 Packung Kartoffelknddel (Pulver fir 6 Knddel)
100 g veganer Speck

100 g italienischer Pancetta

1 Topf Petersilie

= Salz

schwarzer Pfeffer

=1 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit pro
Durchgang 20 Min.



Leckere, wlrzige Knodel

Knodelbeutel aufschneiden und Masse in eine Schiussel geben.
Mit einem halben Liter Wasser auffillen, alles gut vermischen
und Semmelstickchen eine halbe Stunde ziehen lassen.

Kartoffelknddelpulver ebenfalls in eine Schussel geben, mit
einem halben Liter Wasser auffiullen und ebenfalls eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Knodelmassen zusammen in eine Schussel geben. Speck und
Petersilie dazugeben. Sehr kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.
Wasser in einem grollen Topf erhitzen und salzen.

Knodeltest mit einem Knodel im nur noch siedenden Wasser



durchfuhren.

Knodel mit der Hand formen. In mehreren Durchgangen die Knddel
jeweils 20 Minuten im siedenden Wasser garen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.

WeilRkohl-Tarte

Da mir vor kurzem eine Tarte mit einem ganzen Spitzkohl sehr
gut gelungen ist, hier noch eine alternative Zubereitung mit
einem ganzen WeilRkohl.

Diesen wollte ich auch nicht anderweitig fur eine Beilage fur
ein Gericht verwenden. Sondern habe ihn als Hauptzutat fur die
Tarte genommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/16/weisskohl-tarte/

Da der kleingeschnittene Weifkohl naturlich nicht im Backofen
durchgart, gare ich ihn in kochendem Wasser etwas vor.

Und Kummel gehort naturlich passenderweise auf den Weillkohl
obenauf. Dazu wird alles noch mit Salz und weiBem Pfeffer
gewlrzt.

Merke: Machen Sie sich nie an die Zubereitung eines Kuchens,
Gebacks oder Dessert, bei dem Sie genaue Mengen der Zutaten
abwiegen oder abmessen mussen, wenn Sie gedanklich noch mit
einer ganz anderen Sache beschaftigt sind und angestrengt
dariber nachdenken. So ist es mir jedenfalls ergangen, das
eine Uberlegt, und dann das andere falsch zubereitet. Namlich
die doppelte Menge an Milch fur den Hefeteig verwendet. Ich
habe das zwar noch etwas korrigiert und einfach noch mehr Mehl
zugegeben. Aber da ich nicht auch noch mit mehr Hefe
nachgeholfen habe, ist der Teig nicht sonderlich groB
aufgegangen. Und da ich ihn auch mit festerem Dinkelmehl
zubereitet habe, ist er nach dem Backen doch recht kompakt.

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1 WeiBkohl

= Salz

= weiller Pfeffer
=1 EL Kimmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kleinschneiden
und in eine Schissel geben.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Kohl darin 15 Minuten
garen.

Durch ein Kiuchensieb abschutten.

Kohl salzen und pfeffern. Alles gut vermischen und abkihlen
lassen.

Fullmasse zubereiten.

Kohl auf den Hefeteig in der Backform geben und gut verteilen.
Kimmel daruber verteilen.

Fillmasse daruber geben und gut verteilen.

Backofen nach dem Grundrezept backen.



Herausnehmen, gut abkihlen 1lassen, dann Backform und
Backpapier entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Spitzkohl-Tarte

Haben Sie auch manchmal Gemise vorratig, aber es fallt Ihnen
kein geeignetes Rezept ein, um das Gemluse entweder als
Hauptzutat oder eben als Beilage zuzubereiten und zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet. Also nicht suB und fruchtig, also mit Obst.
Sondern eben mit dem vorratigen Gemuse. Und dann auch noch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/

schon gewurzt.

Als Boden eignet sich fur eine solche herzhafte Tarte am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mlurbeteig wie 1in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte
Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flussigkeit, wird er zuerst etwas
vorgegart.

Als Gewurze kommen Salz und weiller (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverstandlich eine gute Menge an verdauungsfdrderndem
Kimmel.

Bereiten Sie sich vor auf eine pikante, wlrzige und sehr
frische Kohl-Tarte!

Fur den Boden:

= Grundrezept

Flur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 1 ganzer Spitzkohl
= Salz

= weiller Pfeffer

=1 TL Kimmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Schmackhaft, mit ein wenig Kummel
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schussel geben. Wasser in einem sehr grollen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Kichensieb abschitten, in eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kohl auf dem Mirbeteig in der Backform verteilen.
Kimmel Uber den Kohl verteilen.

Eierstichmasse dariber gieBen und verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Stiuckweise anschneiden wund servieren. Guten
Appetit!



Kartoffeln mit Butter und
Salz

Sehr einfach und doch sehr lecker

Ein Arme-Leute-Essen. Aber mancher Spitzenkoch sagt dazu, dass
er dafur jedes Gericht der Haute Cuisine stehen 1lasst.

Frische Kartoffeln schmecken ja auch sehr lecker.

Voraussetzung sind frische Saison-Kartoffeln. Ihrem Geschmack
nach lieber mehlig kochende oder fest kochende Kartoffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/06/kartoffeln-mit-butter-und-salz/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/06/kartoffeln-mit-butter-und-salz/

Nur mit Butter und Salz

Dazu gibt man auf die geschalten und gegarten Kartoffeln
einfach einige Butterflocken. Und wirzt sie mit etwas Salz
oder stellt auf dem Teller ein kleines Salzhaufchen zum Dippen
zur Verflgung.

Fertig ist das einfache Fine-Dining-Gericht. Und es ist sogar
vegetarisch. Verwenden Sie vegane Butter, kodnnen es sogar
Veganer essen.

Fliir 2 Personen:

=12 mittelgroBe Karroffeln
= Butter
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 !Mn.



Frische Saison-Kartoffeln

Kartoffeln schalen.

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.
Auf zweli Teller verteilen.

Butterflocken auf die Kartoffeln geben.

Eventuell noch einige Stlcke Butter in einem Schalchen zur
Verfugung stellen.

Kartoffeln entweder salzen oder ein kleines Salzhaufchen auf
den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Brathahnchen mit Rosmarin und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/

Knoblauch

| N

Solo ohne Beilagen

Sehr selten kommt es vor. Aber ab und zu mache ich es doch.
Und zwar Gerichte aus anderen Foodblogs nachkochen.

Hier traf es ein Gericht von Zorra aus dem Foodblog 1 x
umrahren bitte aka Kochtopf.

Es handelt sich um ein Brathahnchen mit Rosmarin und
Knoblauch.

Gerne verweise ich auf das Original-Rezept, um es nachlesen zu
konnen:

https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Zorra weist ganz zu recht darauf hin, dass man das Gericht
nicht unbedingt mit einem Maishuhn zubereiten muss. Ich habe
daher ein normales Brathahnchen von meinem Discounter
verwendet. Ein Maishuhn zu bekommen hatte sich als etwas
schwierig herausgestellt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/09/brathaehnchen-mit-rosmarin-und-knoblauch/
https://www.kochtopf.me/ofen-maishuhn-rosmarin-knoblauch

Und zudem braucht man, wie Zorra schreibt, auch nur sehr
wenige Zutaten.

Salz und Pfeffer zum Wiurzen.
Und dann viel frischen Rosmarin und Knoblauch.
Das Huhn im Backofen gelingt sehr gut.

Und es duftet herrlich nach dem verwendeten Rosmarin und
Knoblauch.

Allerdings sollte man am darauffolgenden Tag nicht unbedingt
ein Vorstellungsgesprach haben, denn der viele Knoblauch
duftet dann eben immer noch.

Ich habe glicklicherweise darauf verzichtet, das Rezept
abzuwandeln und statt Salz und Pfeffer eine Fleisch- oder
Geflugel-Gewurzmischung zu verwenden. Das sollten Sie nicht
tun. Denn eine solche Mischung wurde den Rosmarin- und
Knoblauchgeschmack stark ubertoénen.

Flir 2 Personen:

= 1 Brathahnchen (1,4 kg)

=5 Zweige frischer Rosmarin

= 5 Knoblauchzehen

= grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 3/4
Stdn.



Mit Rosmarin und Knoblauch

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Hahnchen mit Salz und Pfeffer innen und aullen wirzen.
Blattchen von zwei Rosmarinzweigen abzupfen und kleinwiegen.

Mit dem Rosmarin das Hahnchen ebenfalls nochmals nur aulien
wlrzen.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
dricken.

Hahnchen mit dem restlichen Rosmarin und dem Knoblauch fullen.
Schenkel des Hahnchens mit einem Kiuchengarn zusammenbinden.
Ol in einen groRen Brater geben. Hahnchen hineinlegen.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 1 % Stunden in den
Backofen geben.

Dann noch 4% Stunde den Grill anstellen und die Hautoberflache
des Hahnchens schon knusprig grillen.

Herausnehmen, Kichengarn entfernen und Hahnchen mit einem



scharfen Messer langs aufschneiden und halbieren.
Fallung entfernen.

Jeweils eine Hahnchenhalfte auf einen Teller geben und solo
servieren.

Guten Appetit!

Eventuell kann man den ausgetretenen Saft des Hahnchens noch
fur eine Sauce fur ein andere Zubereitung verwenden.

Pferde-Tatar
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Mit 10 Beilagen zum Vermengen
Heute bleibt die Kiche kalt, wir gehen .. zu den Pferden.
Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich ist dies nicht ganz korrekt, denn ich bereite


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/pferde-tatar/

sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute gibt es — exklusiv zu Weihnachten — ein wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stuck Fleisch eines Pferdes.

Ganz genau weill ich die traditionelle wund originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weill nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand
kleinschneidet und mit einem grofBen Messer dann nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.
Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weils ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
darften sicherlich von Region zu Region und Land zu Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es ist aulBerst delikat und schmackhaft. Es hat mir sehr
gemundet.

Auf dem Foto sehen Sie — von 12 Uhr oben beginnend im
Uhrzeigersinn — 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,
Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes Sardellenfilet, kleingewlurfelte Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.



Sie mussen bei dieser Art des Anrichtens ubrigens die Beilagen
naturlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewlrzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wunschen.

Der eine mag es gerne mehr sauerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es scharfer und nimmt viel Senf und
Paprika. Und wieder andere modgen eben mehr Zwiebeln und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es naturlich zu jedem Tatar zweil
schone, frische, groBe Schrippen, auf die man das fertig
gewurzte Tatar auftragt, verstreicht und die Schrippenhalften
mit dem Tatar dann aus der Hand isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der
Flasche!

Flir 2 Personen

= 500 g Pferdelende

» 2 kleine, eingelegte Gurken
=2 TL scharfer Senf

= Salz

» weiller Pfeffer

= rosenscharfes Paprikapulver
= 2 EL Kapern

Sardellenfilets

Zwiebel

Knoblauchzehen

Eigelbe

grolle Schrippen

B NN NN

Zubereitungszeit: 20 Min.
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Mit der Hand gehackte Pferde-Lende
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Lende in dunne Scheiben schneiden. Diese langs in feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Wurfel.
Danach noch mehrmals mit einem grofen Messer die Tatarmasse
kraftig kleinschneiden.

Zwiebelhalfte und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Sardellenfilets und Kapern feinhacken.
Jeweils einen Eierring auf einen grollen Teller stellen.

Die Tatarmasse auf die beiden Eieringe verteilen und
festdrucken. Eierringe entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drucken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisformig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zwei Schrippen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!



Salted-Caramel-Tarte

Feste, beim Zuschneiden dann briuchige Salted-
Caramel-Schicht

Beim Recherchieren nach einem Rezept fur einen Kuchen mit
Salted Cramel, also gesalzenem Karamell, fand ich diverse
davon. Salted Caramel ist ja unter anderem von Eis bekannt,
das in dieser Variante produziert wird.

Bei den Rezepten fanden sich zwar auch solche fur einen
RiUhrkuchen mit Salted Caramel, aber da wurde mit den
unglaublichsten Zutaten gearbeitet. Mit Karamellbonbons aus
der Tute, mit anderen Karamell-Zusatzprodukten aus der Packung
und weiteren mehr. Das wollte ich nicht. Sondern eher einen
originaren Kuchen mit Salted Carmel zubereiten.

Ich habe mich daher umentschieden und eine Tarte mit Salted
Cramel zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/14/salted-caramel-tarte/

Anregungen habe ich von einem Rezept aus dem Internet
genommen, dies dann aber selbststandig weiter durchdacht und
weiter entwickelt.

Diese Tarte 1ist eigentlich nichts anders als eine
Schokoladentarte. Denn sie hat als Fullmasse den bekannten
Eierstich aus Eiern und Sahne. Daruber hinaus aber eine Tafel
Bitterschokolade, die in geschmolzener Form in die Fullmasse
hineinkommt.

Wenn Sie mochten, konnen Sie ein Stiuck der Schokolade
zuruckbehalten und die fertige, erhartete Tarte mit etwas
geschmolzener Schokolade in dunnen Linien obenauf noch
garnieren.

Das Besondere an der Tarte ist jedoch, dass sie einen harten
Deckel von Salted Caramel aus braunem Zucker und Salz obenauf
bekommt.

Nach dem Backen lasst man die Tarte gut abkuhlen.

Beim Karamelisieren des braunen Zuckers in einem Topf kann es
gut rauchen in der Kiche, denn man braucht ordentliche
Temperaturen, um den Zucker zu verflussigen.

Und beim Aufbringen des Salted Caramels auf die Tarte muss man
sich beeilen. Es vergehen nur einige Sekunden nach dem
Auftragen des Salted Caramels mit dem Loffel, dann ist der
Karamell auch schon wieder erhartet und lasst sich nicht mehr
verteilen oder mit einem Kichenpinsel verstreichen.

Die Tarte an sich ist lecker, somit die Schokoladentarte sowie
das salzige Karamell auf ihr. Allerdings sollten Sie das
Salted Caramel wirklich nur hauchdunn auftragen. Stellen Sie
sich das wie bei einer Créme caramel vor. Dort ist die
Karamellschicht auch nur hauchdinn. Meine zubereitete Tarte
ist dagegen nur etwas fur Menschen mit guten Zahnen, denn
teilweise hat man an der Karamellschicht schwer zu beillen. Und
auch das Anrichten der Tarte ist schwierig. Selbst mit einem



guten Tortenmesser kommt man kaum durch die Karamellschicht
durch. Ein besseres Anrichten als auf den beiden Foodfotos
hier war mir nicht méglich. [J

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

» Grundrezept

Zusatzlich:

=1 Tafel Bitterschokolade (85 % Kakaoanteil, 125 g)

Fur das Salted Caramel:

= 15 EL brauner Zucker
=3 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

.

Besser Anrichten zum Servieren geht nicht ..

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Fiullmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen, in eine Schale geben
und einige Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Schokolade etwas abkihlen lassen.

Schokolade vorsichtig tropfchenweise in die Fullmasse geben,
gut mit dem Schneebesen verruhren und darauf achten, dass die
Eier nicht stocken.

Fillmasse in den Murbeteig in der Backform geben und nach
Grundrezept backen.

Tarte gut abkihlen lassen.

Zucker in einem Topf bei hoher Hitze schmelzen und
karamelisieren.

Salz dazugeben. Alles gut vermischen.

Salted Caramel vorsichtig mit dem Essloffel oder dem
Kuchenpinsel auf die Tarte aufbringen und sehr schnell
verstreichen.

Tarte gut abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Misli-Platzchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/17/muesli-plaetzchen/

Knusprig und lecker

Advents- und Weihnachtszeit ist Backzeit. Vor allem von
Platzchen. Da man diese aber fiur die Advents-Sonntage im
Dezember und dann auch fur die restliche Adventszeit backt,
fangt man damit schon im November an. Verstandlicherweise.

Somit ist der November Backzeit fir die Platzchen. Ich fange
heute damit an. Ich will insgesamt vier Sorten Platzchen
backen, denn ich beliefere als Weihnachtsmann Ende November
meine restliche Familie, insgesamt noch funf weitere
Familienangehodrige, per Packchen und Post mit
Weihnachtsplatzchen.

Und dafir habe ich heute erst einmal Zutaten eingekauft. In
gleich groBerer Menge. Dazu gehOren erwartungsgemall Mehl,
Zucker und Butter bzw. Margarine. Dann noch Musli,
Bitterschokolade und Nusse. Alles weitere habe ich noch
zuhause vorratig. Jetzt habe ich alle notwendigen Zutaten
zuhause gehortet. Und das Backen kann beginnen. Wie es sich
gehort, kommt diesen November beim Backen endlich auch mal
eine schone Kochschurze zum Einsatz. Schon praktisch, wie man
sich an dieser beim Zubereiten und Backen schon die Hande
abwischen kann. []



Als erste Platzchensorte bereite ich Musli-Platzchen =zu.
Erwartungsgemall sind dies Platzchen aus Musli, Zucker, Butter
und Eiern. Und noch einigen weiteren Zutaten fur Bindung und
Geschmack. Aber eben leicht zuzubereiten.

Mein Rat: Verwenden Sie unbedingt halbfeste Butter fir die
Zubereitung des Teiges in der Kiuchenmaschine. Margarine, die
ja auch bei Kuhlschranktemperatur leicht streichfahig ist, ist
zu weich. Die Platzchen gelingen schon beim Formen der
Platzchen und dann auch beim Backen nicht sonderlich gut. Sie
zerlaufen namlich beim Backen und man hat anstelle von
Platzchen flache Brettchen.

Und noch ein Rat: Setzen Sie die geformten Platzchen vor dem
Backen mit ausreichend Abstand auf das Backblech mit dem
Backpapier. Sie laufen sonst zusammen und man hat Probleme,
Platzchen von Platzchen wieder zu trennen. Machen sie daflr
lieber einen weiteren Backdurchgang, um schon geformte
Platzchen zu erhalten.

Zutaten (fur etwa 25 Platzchen)
= 230 g weiche Butter
= 200 g brauner Zucker
=50 g Zucker
« 2 Eier
» 1 Packchen Vanille-Zucker
= 190 g Mehl
=1 TL Backpulver
-5 TL Salz

=450 g Musli (z.B. mit Haferflocken, Fruchten,
Schokolade)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Wartezeit 30
Min. | Backzeit jeweils 15-20 Min.

—

Die erste Platzchensorte fur die Adventszeit

Halbfeste Butter grob zerkleinern und zusammen mit dem Zucker
in einer Kichenmaschine verrihren.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker und Salz dazugeben.
Alles zu einer homogenen, samigen Masse verruhren.

In eine Backschussel geben.

Musli dazugeben und mit dem Backloffel gut untermischen.

Schissel mit Frischhaltefolie bedeckt 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Jeweils etwa einen Essloffel des Teiges in den Handen zu einer



Kugel formen und diese dann etwas flach zu einem Platzchen
driucken. Hande dabei ab und zu bemehlen.

Platzchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech legen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 15-20 Minuten in den
Backofen geben.

An den Seiten sollen die Cookies leicht Farbe bekommen haben,
in der Mitte aber noch etwas weich sein.

Backblech aus dem Backofen nehmen und Platzchen gut abkudhlen
lassen.

Auf einem zweiten Backblech einen erneuten Backdurchgang wie
oben beschrieben durchfihren.

Man kann die Platzchen in einem Vorratsbehalter aus Glas oder
auch einer metallenen Keksdose gut 10 Tage aufbewahren. Oder
man friert sie ein, dann sind sie langer haltbar.

Rote-Beete-Carpacchio


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/15/rote-beete-carpacchio/

Fruchtig, frisch, wlrzig

Ein hervorragendes Gericht fir einen warmen Sommerabend.
Ein fruchtiges und wurziges Carpacchio.

Aber nicht aus dem Rinderfilet oder Pferdefilet.

Sondern vegan aus Rote Beete.

Notwendig dazu sind unbedingt ein gutes Olivendl, ein gutes
Aceton Balsamico di Modena und frisch gemahlenes Meersalz und
schwarzer Pfeffer.

AuBer dieser funf Zutaten bedarf es nicht mehr.

Wenn Sie eine Kuchenmaschine haben, dann schneiden Sie die
Rote damit in sehr dinne Scheiben.

Ansonsten verwenden Sie ein sehr scharfes Kuchenmesser.

Wirklich sehr lecker und schmackhaft!



Fur 2 Personen:

= 2 grolle Rote Beete

= 10-12 EL Aceto Balsamico di Modena
= 8-10 EL Olivenol

 frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Rote Beete putzen und schalen.
Quer in sehr dunne Scheiben schneiden.

Scheiben einer Rote Beete kreisformig auf einem grofen Teller
anordnen.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Essig daruber traufeln.

Dann Olivenol daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Legierte Spargelsuppe

Sehr leckere und schmackhafte Suppe
Diese Suppe ist eine einfache Resteverwertung.

Was macht man mit Spargelenden und -schalen, wenn man frische
Spargel zubereitet hat?

Richtig, man wirft sie nicht weg, sondern kocht sie in
normalem Wasser eine Stunde aus und bereitet daraus eine
einfache, frische und leckere Suppe zu.

Man braucht dafiur wirklich nicht viel. Nicht einmal einen
Gemusefond oder, im schlechtesten Fall, Gemusepulver oder -


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/10/legierte-spargelsuppe/

wirfel.

Sondern nur die genannten Spargelenden und -schalen.
Dazu etwas Gewurz in Form von Salz und Pfeffer.

Und Eigelbe zum Legieren.

Fertig ist eine auBerst wohlschmeckende Spargelsuppe.
Fur 2 Personen

= Spargelabfall von 1 kg Spargel
=1 1 Wasser

= Salz

« Pfeffer

= 2 Eigelbe

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 1 Std.

Wasser in einem Topf erhitzen, Spargelabfall dazugeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kochen.



Schnittlauch kleinschneiden.

Spargelabfall mit dem Schaumloffel herausnehmen.

Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Suppe nicht mehr kochen und von der Herdplatte nehmen.

Eigelbe unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen schnell
einruhren.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben. Mit Schnittlauch
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schrippen



https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/05/schrippen/

Leckere, frisch gebackene Schrippen
Ich wollte ein Lachstatar zubereiten.
Jedoch hatte ich kein Brot als Beilage zuhause.

Und irgend etwas zu Beillen muss man ja zu einem Tatar
anbieten.

Also, selbst ist der Mann. Und ich entschied mich, einfach und
schnell einige frische Schrippen zuzubereiten.

Abgesehen davon, dass der Teig ein Hefeteig ist und somit
einige Zeit gehen muss, sind Schrippen einfach und schnell
zubereitet und gebacken.

Der Teig besteht aus Mehl, Wasser und Hefe.

Und er wird gewlirzt mit etwas Salz und Zucker.
Fertig. Mehr nicht.

Die Schrippen gelingen gut und sind sehr schmackhaft.

Der Einfachheit halber nehme ich dieses Rezept zu meinen
Grundrezepten hinzu.

Fur 4 Schrippen

= 250 g Mehl

= 150 ml Wasser
= 8 g Hefe

=1/2 TL Salz
=1/2 TL Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit 1 1/2
Stdn. | Backzeit 30 Min.



Hefe im Wasser auflosen.

Mehl in eine Schussel geben. Eine Mulde im Mehl bilden.
Hefewasser hineingeben.

Salz und Zucker dazugeben.

Alles miteinander vermischen und gut durchkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.
Backpapier auf ein Backblech geben.

Teig in vier kleine Teile zerteilen, diese zu einer Kugel
rollen und auf das Backblech legen. Mit dem Messer langs
einschneiden.

Nochmals mit einem Kichenhandtuch zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

Backofen auf 230 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.



Backblech auf mittlerer Ebene 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und Schrippen gut abkihlen lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Kalte Birnen-Suppe

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heillen Tagen sehr gut und ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschalten Birnenstucke mit Zitronensaft zu


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/24/kalte-birnen-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/D01715E3-6889-4E5B-A7FC-A715D2F518AD.jpeg

ubergiefen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusatzlich zum WeiBwein
auch noch weitere Saure in die Suppe.

Sahne und WeiBwein runden die Birnensuppe ab.
Zimt sorgt fur etwas Aroma.
Chili und Salz fur einen Hauch von Scharfe und Wirze.

Gehackte Pinienkerne geben der Suppe auch noch etwas
Crunchiges.

Wer mochte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch
in der Pfanne fur mehr Aroma anrosten.

Eine kalte Suppe hat eine grolBen Vorteil gegenuber anderen
Gerichten. Sie konnen sich durchaus Zeit lassen beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. []

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

Kalte Wassermelonen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/12/kalte-wassermelonen-suppe-2/

Sehr wurzig und lecker
Diese Suppe fur heille Tage im Sommer gelingt hervorragend.

Die Wassermelone gibt der Suppe Geschmack und eine leichte
SuBe.

Die Sahne bindet die Suppe ab und gibt ihr etwas
Geschmeidigkeit.

WeiBwein sorgt fur Saure.
Salz fur Salzigkeit.
Chiliflocken flr einen Hauch von Scharfe.

Und die gehackten Pinienkerne roste ich vor dem Servieren in
einer Pfanne ohne Fett fur Chrunchigkeit an.

[amd-zlrecipe-recipe:1198]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/38E9C800-71E5-4BD6-B7A0-1EEE1070827E.jpeg

Rinder-Carpacchio

Ein Convenience-Produkt. Feine, dunne Rindfleisch-Scheiben,
angeordnet im Kreis, auf Folie, 2 Portionen pro Packung,
tiefgefroren.

Aber ein gutes Produkt. Und da dieses Convenience-Produkt auch
in der Gastronomie verwendet wird, kann man es durchaus
kaufen, zubereiten und servieren.

Verfeinert wird es natirlich noch mit Salz, frisch gemahlenem
Pfeffer, etwas Balsamico-Essig oder Crema di Balsamico und
einem guten Olivenol.

Fertig ist der leckere, schmackhafte Abend-Snack.

[amd-zlrecipe-recipe:542]

Schweinefilet mit Fenchel-
Stampf

Ich bereite ein leckeres Schweine-Filet in einer WeilBwein-
Sauce zu.

Dazu gibt es Fenchel-Stampf.

Beim Zubereiten des Fenchel-Stampfs entschied ich mich spontan
fur diese Gewlrze: Ingwer, Zimt, Zucker und Salz.

Es ergibt ein sehr wohlschmeckendes und feines Stampf.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/18/rinder-carpacchio/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/

Wer mochte, behalt das Fenchel-Grin zuruck, wiegt es klein und
gibt es vor dem Servieren zum Garnieren uber das Gericht.

Ich brate das Schweinefilet jeweils 5 Minuten auf beiden
Seiten an und lasse es dann noch in der heillen Pfanne etwas
nachgaren. Es gelingt dadurch ein medium gegartes, leckeres
Filet.

Beim Filet entschied ich mich spontan nur fur Salz und
Pfeffer.

Das WeiBwein-SoBchen bilde ich aus einem Schuss Riesling, mit
dem ich das Filet ablosche. Ich gebe das So6Bchen vor dem
Servieren uber das in Scheiben geschnittene Filet.

[amd-zlrecipe-recipe:438]

Tomaten-Smoothie

[Spider Single Video track="“14" theme id=“3" priority="“1"]

Ein herzhafter Smoothie, den man am besten als
Zwischenmahlzeit oder zu einem Gericht trinkt.

Bei diesem Smoothie mache ich es mir einfach und greife auf
passierte Tomaten zurick. Man konnte das Getrank eigentlich
auch Tomatensaft nennen.

Fur Scharfe sorgt das im Tomaten-Smoothie verruhrte Pul biber.
Und flr Wurze der Salzrand des Glases beim Trinken.

Mein Rat: Man kann fur diesen Smoothie auch gestuckelte
Tomaten aus der Dose verwenden, dies macht den Smoothie etwas
cremiger und kraftiger. Man gibt die Halfte des Inhalts einer


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/01/tomaten-smoothie/

kleinen Dose gestuckelte Tomaten in eine hohe, schmale
Ruhrschiussel, puriert diese mit einem Plrierstab fein und
bereitet damit den Smoothie zu.

[amd-zlrecipe-recipe:24]



