Brot-Torte

Zwar anders geplant, aber dennoch lecker

Nun, neuer Computer, gebrauchte Computer uber eBay verkauft,
grollere Umstrukturierungen in der Wohnung, dann noch die Maler
in der Wohnung und danach das Buro komplett neu einrichten, da
bleibt schon einmal das Eine oder Andere liegen. Und ich kam
nicht zum Verdffentlichen von neuen Rezepten. Nun ist aber
alles weitestgehend behoben und ich kann wieder mit dem
Veroffentlichen von neuen Rezepten beginnen. Was ich auch mit
diesem Rezept gleich mache.

Diese Torte ist nur bedingt gelungen. Sie sieht auch eher aus
wie ein Streuselkuchen.

Die Fullmasse war vermutlich zu flussig und vor allem zu heiR.
Ich habe sie auf den festen Boden aus Toastwirfeln und
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Margarine gegeben.

Na ja, dabei 106st sich der Boden mit der Margarine eben auf,
die Toastwlrfel diffundieren in die Flussigkeit, saugen sich
voll und es entsteht der besagte Streuselkuchen.

Also anders gelungen als geplant. Und auch anders aussehend.
Aber dennoch schmackhaft.

Fur den Boden:

= 10 Scheiben Vollkorn-Toast
= 300 g Margarine

Fur die Fullung:

=1 1 Kokosmilch
=1 1 gruner Tee mit Pfirsich-Aroma
=2 TL Agar-Agar

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Wartezeit 12 Std.

Toastscheiben in sehr kleine Wurfel schneiden und 1in eine
Schissel geben.

Margarine in einem Topf auf dem Herd schmelzen. Uber die
Warfel geben und alles gut vermischen.

Alles in eine Spring-Backform geben, verteilen und mit dem
Stampfgerat fest stampfen. Eine Stunde im Kuhlschrank erharten
lassen.

Kokosmilch und Tee in einen grollen Topf geben und zwei Stunden
auf die Halfte der Flissigkeit reduzieren.

Agar Agar nach Anleitung zubereiten, in die Fullmasse geben
und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Boden in der Backform geben. Torte uber
Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.



Herausnehmen. Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Tee-Kuchen

FUr den morgigen Feiertag wollte ich noch schnell abends einen
Ruhrkuchen backen.

Ich hatte nicht mehr viele Zutaten fur einen variantenreichen
Ruhrkuchen vorratig. Zumindest hatte ich noch Eier gekauft und
hatte alle Grundzutaten wie Mehl, Zucker und Margarine
vorratig.

Zur Uberlegung standen die vier folgenden Riihrkuchen:

= Kaffeekuchen, mit flussigem und Pulver-Kaffee

 Gewlrzkuchen mit Gewlrzen wie Kardamom, Gewlrznelke,
Piment, Wacholderbeere, Muskat, Anis oder Zimt

» Teekuchen mit Earl-Grey-Tee und Tee mit Apfel, Minze und
Zitronengras

= Kuchen mit Algarven-Sirup

Nun, ich entschied mich fur den zuletzt genannten. Und will
hier gleich mein Missgeschick mit diesem Kuchen schildern.

Normalerweise schlagt man zuerst Eier mit Zucker in der
Kichenmaschine schaumig. Ich habe allerdings aus Versehen
zuerst die Eier mit der Margarine geruhrt. Heraus kam eine
Mischung, bei der die Margarine deutlich ausflockte und
grieselig war. Zuerst dachte ich mir nichts dabei. Erst nach
dem Hinzugeben des Algarven-Sirups schaute ich mir die Masse
genauer an. Und hatte ernste Bedenken, ob dieser Rihrteig
durch Hinzugeben von Mehl und Backpulver noch zu retten sei.
Ich entschied mich dagegen. Und der missglickte Ruhrteig
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landete in der Toilette.

In der Not entschied ich mich dann fir den als drittes
genannten Tee-Kuchen, fur den ich Earl-Grey-Tee und Tee mit
Apfel, Minze und Zitronengras verwendet habe.

Ich habe jeweil vier Teebeutel dieser beiden Tee-Sorten
verwendet und sie im Morser relativ lang sehr fein gemoOrsert.
Diese Mischung habe ich dann einfach in den Ruhrteig gegeben
und mit verriuhrt.

Das Resultat ist ein schoner, einfacher Ruhrkuchen, der aber
doch ein gutes Aroma der Teebestandteile angenommen hat. Man
schmeckt dies auch heraus.

[amd-zlrecipe-recipe:813]

Tee-Tarte

Wenn man mit grunem Tee — in flussiger und in fester Form —
einen Ruhrkuchen backen kann, der gut gelingt und schmackhaft
ist, dann kann man mit Fruchte-Tee auch eine Tarte zubereiten.

Gesagt, getan. Ich bereite eine suBe Tarte zu, bei der ich
griunen Tee mit Erdbeeren und Preiselbeeren fein gemoOrsert in
die Fullmasse gebe.

Zusatzlich gebe ich noch Zucker hinzu, damit die Tarte leicht
sufl schmeckt.

Beim Teig ist mir im Gegensatz zu einem Rezept vor einigen
Wochen nun ein Fehler umgekehrt unterlaufen. Normalerweise
bereitet man eine sulle Tarte mit einem Murbeteig zu, da dieser
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besser dazu passt. Ich habe nun einen Hefeteig zubereitet.
Aber das ist nicht so schlimm, denn der Hefeteig ist sehr gut
aufgegangen und nach dem Backen sehr schon weich.

Beim Backen zieht schon ein leichter Duft nach Fruchten durch
die Kuche.

Und die Tarte schmeckt wirklich sehr gut, frisch und fruchtig
und eben, na ja, nach Fruchte-Tee.

[amd-zlrecipe-recipe:481]

Schweilnebauch mit
Salamiknodeln und Birnen 1in
Tee-Sauce
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Schweinebauchscheiben, Birnen und Knodel

Ich habe nochmals mit schwarzem Tee mit Heidelbeer- und
Granatapfelsaft gekocht. Ich habe Schweinebauch in Tee gegart,
zusammen mit Birnenvierteln und einer Jalapeno. Nach dem Garen
reduziere ich die Sauce auf einen kleinen samigen Rest, den
ich noch mit etwas Sojasauce wiurze. Bei den Knddeln greife ich
auf selbst zubereitete, eingefrorene Knddel zurlck.

Man erhalt einen sehr zarten Schweinebauch und eine wirzige,
schwere Sauce. Die Salamiknddel erganzen das Ganze mit einem
ebenfalls wlrzigen, aromatischen Geschmack.

Im Nachhinein ware eine weitere Jalapeno sinnvoll gewesen, um
der Sauce noch etwas mehr Scharfe zu geben.

Man kann den Schweinebauch in einem Topf auf dem Herd
zubereiten. Oder im Brater im Backofen. Ich habe ersteres
gewahlt.

Zutaten fir 2 Personen:

= 700 g Schweinebauch
» 4-6 Salamiknodel



=2 1 Gemusefond

=2 Birnen

=1 rote Jalapeno

= 500 ml schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
=1 TL dunkle Sojasauce

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 % Std.

Stiel der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen.

Schweinebauch auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wurzen.

Butter in groflen Topf erhitzen und Schweinebauch auf allen
Seiten kraftig anbraten. Tee dazugeben. Dann Birnenviertel und
Jalapeno im Ganzen dazugeben. Zugedeckt mit geringer
Temperatur 1 % Stunden kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Fond in einem Topf erhitzen und Knoddel
im siedenden Wasser 5-10 Minuten erhitzen.

Schweinebauch aus dem Topf nehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Auf einen Teller geben. Birnenviertel
herausnehmen, auf den gleichen Teller geben und alles
warmstellen. Jalapeno herausnehmen und wegwerfen.

Sauce im Topf auf dem Herd unzugedeckt bei hoher Temperatur
soweit reduzieren, dass nur ein kleiner, samiger Rest Ubrig
bleibt. Sojasauce dazugeben, verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Angerichtet

Schweinebauchscheiben auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Birnenviertel dazugeben. Knodel ebenfalls auf die Teller

verteilen. Die schwere, wilrzige Sauce Uber Schweinebauch und
Kndodel geben und alles servieren.

Birne-Tee-Tarte
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Schmackhafte, sehr saftige Tarte

Fur Pfingsten habe ich eine suBe Tarte mit Birnen und Tee mit
Heidelbeer- und Granatapfelsaft gebacken.

Ich habe wieder wie vor kurzem mit diesem Tee etwas
zubereitet. Ich reduziere 1 1l Tee auf eine Menge von 100 ml,
dass man einen etwas samigen Sirup erhalt. Diesen verwende ich
anstelle von Sahne in der Fullung. AuBerdem gare ich die
kleingeschnittenen Birnen noch etwas in Tee, damit sie dessen
Aroma annehmen. Aufgrund des verwendeten schwarzen Tees ergibt
sich auch die leicht dunkle Farbe der Tarte.

Bei der Zubereitung des Hefeteigs fur die Tarte verweise ich
auf das Grundrezept dafur.

Das Ergebnis ist eine fruchtige, saftige Tarte.
Zutaten:

= Grundrezept Hefeteig

=5 Birnen (etwa 700 g)
=1,1 1 schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-suesse-tartes/

= 100 g Zucker
=1/2 Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

1 1 Tee in einem kleinen Topf erhitzen und unzugedeckt bei
hoher Temperatur etwa 20 Minuten auf 100 ml reduzieren.

Wahrenddessen jeweils Birnenstiel entfernen, Birne schalen und
vierteln. Kerngehause entfernen. Birne in kleine Stucke
schneiden. 100 ml Tee in einem kleinen Topf erhitzen,
Birnenstucke dazugeben und einige Minuten darin garen. In ein
Klichensieb geben und Birnensticke erkalten lassen.

Vor dem Backen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Schussel
aufschlagen. Zucker dazugeben. Birnenstlicke hinzugeben.
Ebenfalls den reduzierten Tee. Zitronenschale auf einer
Kichenreibe fein abreiben und ebenfalls hinzugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in die Spring-Backform mit dem Teig geben
und verteilen.



Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.
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Schone, abgekuhlte Tarte, etwas dunkel

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform losen. Tarte 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Rouladen mit Gemiisefullung 1in
Tee-Sauce mit Chili-Knodeln
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Angerichtet

Beim Fleisch fur die Rouladen habe ich diesmal die preiswerte
Variante gewahlt. Ich habe Schweine-Nackenkamm verwendet. Man
kauft entweder Nackenkamm-/kotelett ohne Knochen am Stick und
schneidet fur die Rouladen dunne Fleischscheiben ab. Oder man
kauft drei etwas dickere Nackenkoteletts und schneidet diese
mit einem sehr scharfen Messer in zwei dunne Scheiben. Mein
Rat hierbei: Nackenkoteletts kurz in den Tiefkuhlschrank geben
und anfrieren lassen. So kann man sie besser schneiden.
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Uberbackene Rouladen mit wiirzig-aromatischer Fillung

FiUr die Fullung habe ich verschiedenes Gemiuse verwendet. Ich
habe noch einige Sardellenfilets und Parmesan fur etwas mehr
Geschmack hinzugegeben. Die Zutaten habe ich mit dem
Plirierstab puriert, damit sie eine samige Fullung ergeben. Ein
Ei und etwas Semmelbrosel geben Bindung und Stabilitat.




Knodel mit herrlich aromatischer Sauce

Bei der Sauce habe ich etwas ausprobiert. Ich hatte Tee
vorratig, der einen geringen Zusatz von Heidelbeer- und
Granatapfelsaft enthielt. Der Zusatz betragt bei beiden Saften
jeweils 1,5 % der Fullmenge. Und immerhin ist es ein Bio-
Getrank, die Flasche tragt ein Bio-Siegel und sowohl Tee als
auch Heidelbeer- und Granatapfelsaft sind aus Bio-Produktion.
Ich bin Kaffeetrinker, kein Teetrinker. Also habe ich den Tee
zum Kochen verwendet. Ich habe 1 1 Tee in einem kleinen Topf
auf etwa 2 cl Flussigkeit reduziert, so dass nur noch ein
samiger, fruchtiger Sirup Ubrig bleibt. Diesen verfeinere ich
mit etwas Sojasauce. Gebe angedinstete Schalotte und Knoblauch
hinzu. Und erhalte somit eine sul-aromatische Sauce, die gut
zu den Rouladen passt.

Als Beilage wahle 1ich die vor kurzem zubereiteten,
eingefrorenen Chili-Knodel, womit neben der Zugabe zur Fullung
der Rouladen auch die frisch hergestellten Semmelbrdsel ihre
Verwendung finden.

Zutaten fir 2 Personen:
Fur die Rouladen:

= 600 g Schweinenackenkamm
= Salz

» schwarzer Pfeffer

=6 EL Fleischfond

= 50 g geriebener Gouda

= Kichengarn

Fur die Fullung:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 braune Champignons
=L rote Paprika



1 Schale Fenchel

2 grune Bohnen

ein Stuck Zucchini
ein Stuck Kohlrabi
= 6 Sardellenfilets
=1 TL Senf

» etwas Parmesan

= 3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

Fur die Sauce:

=1 1 Schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
L TL dunkle Sojasauce

=1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

Fir die Chili-Knddel:

=6 Chili-Knodel (Rezept siehe hier)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min | Garzeit 50 Min.
Fir die Sauce:

Tee in einem Topf erhitzen. Unzugedeckt etwa 20 Minuten fast
vollstandig reduzieren, bis nur noch ein wenig samiger Sirup
ubrig ist. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehe schalen
und kleinschneiden. Butter in eine Pfanne geben und Schalotte
und Knoblauch darin andunsten. Zum Sirup geben. Sojasauce
dazugeben. Alles verruhren. Warmstellen.

Fur die Fullung:

Gemuse putzen, evtl. schalen und sehr klein schneiden.
Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Senf dazugeben. Etwas Parmesan mit einer
feinen Kuchenreibe hineinreiben. Alles mit dem Purierstab fein
purieren. Semmelbrosel dazugeben. Ebenfalls das Ei. Alles gut
vermischen.
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Fir die Rouladen:

Jeweils drei Fleischscheiben 1langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett geben. Jeweils zwei Kichengarne langs unter jede
Fleischscheibe ziehen. Fleischscheiben salzen und pfeffern.
Jeweils einen Essloffel der Fullung in die Mitte einer
Fleischscheibe geben, zu einem quaderformigen Packchen formen
und Fleischscheibe zusammenrollen. Mit dem Kichengarn gut
verschniuren. Rouladen nebeneinander in eine mittlere
Auflaufform geben. Fond in die Auflaufform geben. Gouda Uber
die Rouladen streuen.

Backofen auf 220 2°C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten hineingeben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Knodel in siedendem Fond 1in
einem Topf erhitzen.

Nach dem Garen im Backofen in der Auflaufform

Auflaufform aus dem Backofen nehmen und jeweils drei Rouladen
auf zwei Teller geben. Ausgelaufene Fullung aus der
Auflaufform mit zu den Rouladen geben. Jeweils drei Knoddel zu



den Rouladen geben. Sauce nur uber die Knodel geben, nicht
uber den gebraunten Kase. Vor dem Essen mussen naturlich

zuerst vorsichtig die Kichengarne unter dem geschmolzenen Kase
entfernt werden.



