Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln

Leckere, quarkige Torte

Manchmal kann man Zutaten, die man fur ein bestimmtes Geback
verwendet hat, auch bei einem anderen verwenden.

So verwende ich die Zutaten Apfel, Rosinen und Mandeln, die
ich vor kurzem fur einen Apfelstrudel verwendet habe, dieses
Mal einfach fur eine Torte.

Apfel werden einfach geputzt, geschalt, entkernt und dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Apfel geben der
Torte Biss und Crunch.

Die Rosinen werden ausnahmsweise einmal in Whiskey eingelegt.
Allerdings schmeckt man diesen bei der fertigen Torte nicht
mehr heraus.

Und die Mandeln kommen wieder in die Kuchenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
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fertigen Torte.

Der Tortenboden besteht wie im Grundrezept beschrieben aus
Toastbrot und Fett.

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.

Die Torte gelingt gut, sie ist sehr fest und kompakt und
schmeckt sehr quarkig.

Gnocchi 1in Whiskey-Sahne-
Sauce mit Zitrone und Pfeffer

Einfach, schnell, schmackhaft

Dips ebenso wie Brotaufstriche kann man gut verwenden, um
daraus Saucen zuzubereiten oder sie als Zutat fur eine Sauce
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zu verwenden.
Am besten eignen sie sich als Saucen fur Pasta oder Reis.

Man verlangert sie einfach mit Wasser, Gemusebruhe, Wein oder
einer anderen Spirituose. Oder verwendet sogar Sahne, Schmand
oder Creme fraiche dafur.

Bei diesem Rezept habe ich einen Zitrone-Pfeffer-Dip in einem
Glas vorratig. Im Grunde ist es kein Dip. Sondern ein Pulver
fur einen Dip.

Laut Zutaten-Beschreibung besteht es unter anderem aus
Kurkuma, das fur die gelblich-orange Farbe zustandig ist. Dann
zu 12,5 % aus gemahlener Zitronenschale und zu 7,5 % aus
schwarzem und 5 % aus weilBem Pfeffer. Auch die restlichen
Zutaten klingen vielversprechend. Es sind zumindest keine
Konservierungsstoffe oder Verdickungsmittel enthalten.

Zubereitet wird der Dip aus dem Pulver mit Mayonnaise, Creme
fraiche, Schmand, Quark oder Butter. Ich habe mir die Freiheit
genommen und stattdessen Sahne verwendet.

Und um dem Ganzen noch einen gewissen Pfiff zu geben, kommt
ein guter Schluck Scotch-Whiskey hinein.

Aber die Hauptzutat sind frische Gnocchi, allerdings nicht
selbst zubereitet, auch wenn dies normalerweise einfach und
schnell geht. Aber ich habe ein gutes, frisches Produkt aus
der Packung verwendet.

Somit ist dies eher ein Rezept mit Convenience-Produkten, auch
wenn einige frische Zutaten hinzukommen.

Fur 2 Personen

= 750 g frische Gnocchi (Packung)
=4 TL Zitrone-Pfeffer-Dip-Pulver
= 200 ml Sahne

= Scotch-Whiskey



= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 5 Min.

Gelbliche Farbe durch Kurkuma

Sahne in eine Schussel geben.

Dip-Pulver dazugeben und mit dem Schneebesen verrihren.

30 Minuten ziehen lassen.

Einen guten Schluck Whiskey dazugeben und nochmals verruhren.

Gnocchi in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen
lassen.

Gnocchi in ein Kiuchensieb geben und Wasser abschutten.
Sauce im gleichen Topf erhitzen.

Gnocchi dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweine-Niere mit Gemiise 1n
Whiskey-Sauce auf
mediterranem Reis

Wirzig und lecker

Endlich einmal wieder ein leckeres Innereien-Rezept. Mit
Schweine-Nieren.

Dazu ein wenig Gemilse.
Und alles verfeinert und flambiert mit Whiskey.
Als Beilage vorgegarter, mediterraner Reis aus der Packung.

Das Ganze ist in wenigen Minuten zubereitet und angerichtet.
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Fur 2 Personen

= 2 Schweine-Nieren

» 4 Lauchzwiebeln

= 1 Zucchini

= Scotch-Whiskey

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» 2 Packungen vorgegarter, mediterraner Reis (a 250 g)
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

. pr

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Nieren langs halbieren. Dann quer in kurze Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.



Dann Nieren dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Mit einem groBen Schluck Whiskey abldschen und flambieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Sauce abschmecken.

Reis in den Packungen etwas durchkneten, damit er lockerer
wird. Packungen aufschneiden. In der Mikrowelle bei 800 Watt 3
Minuten erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen, so dass er die
Halfte des Tellers einnimmt.

Niere mit Gemiuse und Sauce auf jeweils die zweite Halfte des
Tellers geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln 1in Whiskey-
Sahne-Sauce
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Beim Flambieren

Ich habe bei den Schupfnudeln auf industriell gefertigte
Schupfnudeln zurickgegriffen. Sie sind einfach zuzubereiten,
und schmecken lecker.

Fir die Zukunft werde ich aber mal im Hinterkopf behalten,
dass ich Schupfnudeln auch einmal frisch aus Kartoffelmasse
zubereite und das Rezept hier veroéffentliche.

Ich brate die Schupfnudeln zusammen mit kleingeschnittener
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch in Butter an.

Wenn alle Zutaten genugend Roststoffe haben, ldsche ich mit
einem Schuss Whiskey ab und flambiere das Gericht.

Dann kommt noch etwas Sahne hinzu.
Und verfeinert mit frischem, kleingeschnittenem Basilikum.

Garniert wird das Ganze mi frisch geriebenem Parmigiano



Reggiano.
Fur 2 Personen

» 1 kg Schupfnudeln (2 Packungen a 500 g)
= 2 milde Bio-Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Scotch-Whiskey

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz
- Pfeffer
=1/2 Topf Basilikum
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Eine grolle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.



Schupfnudeln und Gemuse in die Pfannen geben und unter Ruhren
10 Minuten kross braten.

Mit einem Schuss Whiskey abloschen und flambieren.
Sahne dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Basilikum dazugeben.

Auf zweli Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



