Herzhafter Strudel mit Tofu,
Feta, Tomate und Reis

Mit herzhafter Fullung

Mogen Sie Strudel? Diese gefullten, gebacken Gebackteile aus
dem Backofen, die man sowohl herzhaft und pikant als auch suB
zubereiten kann? SUR sind Sie Ihnen sicherlich bekannt, mit
Obstbelagen jeglicher Art. Aber man kann sie auch herzhaft
zubereiten, mit Zutaten, die man sonst flur eine Gulaschssauce,
ein Pesto oder eine ahnliche Zubereitung verwendet.

FiUr diesen Strudel wird ein fertiger Teig, der eigentlich fur
eine Quiche oder Tarte gedacht ist, vom Discounter verwendet.
Ich habe aus Versehen einen runden Teig gekauft, normalerweise
eignet sich ein rechteckiger Teig besser flr einen Strudel.
Aber auch mit einem runden Teig gelingt der Strudel.

Ich konnte aus den Angaben auf der Verpackung nicht entnehmen,
welcher Art der Teig ist. Es ist kein Hefeteig und auch kein
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Blatterteig. Sondern ein anderer Teig, der hauptsachlich auf
Weizenmehl beruht.

Als Wdrzung dient Paprikapulver und Cayennepfeffer. Dann
naturlich noch Salz und eine Prise Zucker.

Hauptzutat fur die Fullung ist Basmatireis, der
verstandlicherweise vorgekocht wird. Hinzu kommen noch
Biotofu, Feta und Rispentomaten.

Beim fertig gebackenen Strudel tritt eine leichte Scharfe des
Cayennepfeffers hervor. Und der verwendete Feta bringt eine
leichte Saure durch die Lake, in die er eingelegt ist, mit.
Alles in allem ein rundes, gelungenes Gericht.

Ein wenig mehr Flussigkeit hatte die Fullung vielleicht
gebraucht. Nehmen Sie einfach ein paar Rispentomaten mehr als
in meinem Rezept angegeben. Oder betraufeln Sie die Fullmasse
vor dem Einrollen mit etwas Olivenol.

Wenn Sie diesen Strudel nur als Vorspeise fur zwei Personen
planen oder Sie haben nur wenig Appetit und wollen den Strudel
nur als kleinen Snack vor dem Fernseher servieren, dann nehmen
Sie nur die Halfte der unten angegebene Zutaten. Also ein
Strudelteig. Denn dann reicht ein halber Strudel pro Person.
Gutes Gelingen!

Flir 2 Personen:

= 2 runde Strudelteige (fiur Quiche/Tarte, Packung)
= 8 EL Basmatireis

= 200 g Biotofu

= 200 g Feta

= 6 Minirispentomaten

»1/2 Topf Petersilie

=2 TL Paprikapulver

=1 TL Cayennepfeffer

= Salz



= Zucker
=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35 Min.
bei 170 °C Umluft

Kross und knusprig gebacken

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Tofu und Feta in kleine Wurfel schneiden und in eine Schale
geben.

Tomaten kleinschneiden und dazugeben.
Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Reis und restliche Zutaten in eine Schissel geben. Mit
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut vermischen und abschmecken.



Einen Teig auf dem Backpapier auf ein Arbeitsbrett legen.

Fillmasse an einer Seite des Teigs in langlicher Form
auftragen und zu einer langlichen Rolle formen. Teig uber der
Rolle zusammenrollen. Dann die Enden des Teigs bzw. der Rolle
einschlagen, damit der Strudel geschlossen ist.

Mit dem zweiten Strudel genauso verfahren. Beide Strudel mit
dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Eier in einer Schale aufschlagen und verquirlen. Strudel auf
der Oberseite mit den Eiern mit einem Backpinsel bepinseln.

Backblech mit den Strudeln die oben genannte Zeit bei der
entsprechenden Temperatur auf mittlerer Eben in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils quer in der Mitte halbieren, auf zwei
Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Rollchen mit Speck
und Grunkohl
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Mit Worchestershire-Sauce

Ein herzhaftes Gericht.

Als Strudel mit einem Flammkuchen- oder Pizzateig zubereitet.
Also einem Hefeteig. Man kann es sich einfach machen und auf
einen Teig aus der Packung zuruckgreifen.

Speck und Grunkohl passen immer zusammen. Und 1in
Norddeutschland ist jetzt zur kalten Jahreszeit eben
Grunkohlzeit.

Und natirlich passt zum Grinkohl auch noch frischer Knoblauch.

Gewurzt wird nur der Grunkohl in MaBen, denn der Speck bringt
ja schon Wurze mit.

Gebacken und quer in Stucke oder Rollchen aufgeschnitten. Und
mit etwas Worchestershire-Sauce verfeinert.

Die Saure und Wurze der Sauce passt sehr gut zu den Rdllchen.
Fir 2 Personen

= 1 Flammkuchen- oder Pizzateig (Packung)
» 15 lange Streifen Bauchspeck



= 8—10 Blatter Grunkohl
= 3 Knoblauchzehen

=1 Ei

= Salz

= weiller Pfeffer

= Olivenol
 Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Lecker gefullt
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Grunkohlblatter kleinschneiden.

Etwas Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Grinkohl darin
unter Ruhren mehrere Minuten garen, bis der Grunkohl etwas
zusammenfallt. Knoblauch dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Teig langs auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.



Speckstreifen an einem Ende 1langs uber etwa 2/3 des Teigs
auslegen.

Grunkohl darauf geben und gut verteilen.

Zusammenrollen.

Mit dem verquirlten Ei mit einem Backpinsel bestreichen.
Auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen, quer in mehrere Scheiben schneiden und auf zwei
Teller verteilen.

Mit Worchestershire-Sauce betraufeln.

Servieren. Guten Appetit.

Pfannkuchenerbsen-Suppe
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Leckere Suppe

Ja, wie soll ich diese Suppe nennen? Da ich sie selbst kreiert
habe. Pfannkuchentropfen-Suppe? O0der doch eben
Pfannkuchenerbsen-Suppe?

Sie erinnert mich an eine Suppe als Vorspeise, die ich fruher
in meiner Jugend im Skiurlaub zu Ostern in einer Gaststatte in
Osterreich immer sehr gerne gegessen habe. Sie war eine meiner
Lieblingsspeisen im Urlaub.

Es war eine Kichererbsensuppe. Also eine Rindsbouillon mit
Kichererbsen als Einlage.

Diese habe ich jetzt sozusagen nachkreiert.

Ich habe einfach einen Rest eines Pfannkuchenteigs mit einem
Kichensieb tropfenweise in das siedende Fett der Friteuse
tropfen lassen. Und dort einige Minuten kross frittiert.

Dann die Erbsen auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen
lassen.



Fertig ist die Einlage.

Als Suppengrundlage habe ich einen selbst zubereiteten
Gemusefond verwendet.

Das Ganze noch mit frischer, kleingewiegter Petersilie
garnieren.

Fertig ist die leckere Suppe.

Frittierte
Hahnchenbrustfilets mit
frittiertem Romanesco 1im
Teigmantel
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Sehr lecker, wilrzige und knusprige RoOschen

Hier ein Rezept fur ein Gericht, das vollstandig in der
Fritteuse frittiert wird.

Frittiert man die Hahnchenbrustfilets eine korrekte Zeit in
der Fritteuse, erhalt man knusprige, aber noch saftige Filets.

Fir die Romanesco-ROoschen wollte ich ursprunglich einen
Bierteig zubereiten.

Da ich keinen Alkohol trinke, hatte ich kein Bier zuhause.
Also fiel dies zunachst einmal weg.

Ich entschied mich dann fur eine normalen Pfannkuchenteig.

Und siehe da, die frittierten ROschen gelingen wunderbar
knusprig und wurzig. Sehr lecker.

Das werde ich sicherlich mit anderem Gemuse auch nochmal
Zzubereiten.

Fur zwei Personen



» 4 Hdhnchenbrustfilets (400 g)
= 1 Romanesco
» Fleisch-Gewlrzmischung

Fur den Frittierteig:

= 8 gehaufte EL Vollkornmehl
=12 EL Milch

4 Eier

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 13
Min.

Roschen des Romanesco abschneiden und in eine Schissel geben.

Mehl in eine Schussel geben. Milch dazugeben. Eier aufschlagen
und ebenfalls dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer gut wirzen.



Mit dem Schneebesen verruhren.

Filets auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wlrzen.
Fett in der Friteuse auf 170 Grad Celsius erhitzen.
Filets darin acht Minuten frittieren.

Herausnehmen. Warmhalten.

Roschen zum Teig geben und gut darin wenden.
Roschen funf Minuten frittieren.

Herausnehmen. Auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.
Roschen dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte Spitzpaprika im
Teigmantel

Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine grofe
Packung Spitzpaprika vorratig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemise mit Creme fraiche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Ursprunglich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorratig hatte. [J

Also habe ich eine normalen, etwas dickfllussigen
Pfannkuchenteig zubereitet. Diesen aber sehr pikant und
herzhaft mit vielen Gewurzen wie Kreuzkimmel und Meersalz
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gewlrzt.

Der in Teig gehullte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge des Paprikas muss man das Frittieren in mehreren
Durchgangen vornehmen und den schon frittierten Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also sollte man sehr groBe Teller verwenden. Ich habe zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit, und da kann man schon einmal auf gute Optik
verzichten.

[amd-zlrecipe-recipe:796]

Spritzbeutel mit funf
verschiedenen Tiillen
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Neues Arbeitsgerat

Ein neues Arbeitsgerat in meiner Kuche. Ich hatte vor einiger
Zeit Teig Ubrig, den ich gern als Platzchen im Backofen backen
wollte. Aber ich hatte keinen Spritzbeutel dafir, mit dem ich
den Teig auf Backpapier und ein Backblech hatte spritzen
konnen. Also entschloss ich mich jetzt, mir eine solches
Arbeitsgerat zuzulegen.

Es 1ist ein Spritzbeutel aus Leinen-Stoff, der funf
verschiedene Tullen fur die unterschiedlichsten Anwendungen
hat. Man verwendet solch einen Spritzbeutel fur Platzchen,
aber auch, um Torten zu dekorieren.

In der kommenden Zeit wird es daher des oO0fteren einmal
Platzchen aus dem Backofen geben, die ich schdn mit dem
Spritzbeutel auf Backpapier und ein Backblech spritzen und im
Backofen backen kann.

An Torten und deren Verzierung werde ich mich aber
voraussichtlich noch nicht wagen, deren Zubereitung ist mir
doch ein wenig zu aufwandig und zu viel Arbeit.



Mirbeteig fur Tartes

Fester Knetteig
Das Grundrezept fur einen Murbeteig fur Tartes.
Zutaten:

= 300 g Mehl

= 150 g Butter
=1 Ei

=5 TL Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Ruhezeit 1 Std

Mehl, Butter, Backpulver und Ei in eine Ruhrschiussel geben.
Mit dem Ruhrgerat mit Knethaken auf mittlerer Stufe gut
verruhren.

Mein Rat: Man kann diesen Teig alternativ fiur suBe oder
pikante Tartes verwenden. Bei suBen kann man zusatzlich einen
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halben Teeloffel Zucker hinzugeben, bei pikanten einen halben
Teeloffel Salz.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig mit bemehlten
Handen darauf etwas durchkneten. Teig zu einer Kugel formen
und in der RuUhrschussel fur eine Stunde in den Kihlschrank
geben.

Ruhrschussel herausnehmen und Teig einige Zeit
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Eine Spring-Backform einfetten. Teig in die Backform geben und
auf dem Boden flach ausdrucken. Einen 2-5 cm hohen Rand
ausziehen — je nach Menge der vorgesehenen Fillung.

Flammkuchen

Noch heils direkt aus dem Backofen
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Diesmal ein original Elsasser Flammkuchen. Der Teig muss
naturlich sehr dunn sein, weshalb andere und weniger Zutaten
verwendet werden als vor kurzem beim Zwiebelkuchen. Zwiebeln
und Speck werden im Gegensatz zum Zwiebelkuchen nicht vorher
in 01 angebraten, sondern kommen roh auf den Teigboden. Der
Flammkuchen wird auch ohne Gewilrze zubereitet, das Aroma des
Specks reicht aus. Eigentlich gehort eine 1in Ringe
geschnittene Gemusezwiebel in den Belag, aber der Flammkuchen
gelingt auch mit normalen Zwiebeln. Man wird es mir nachsehen.

Das Schdne an einem Flammkuchen ist, dass er sehr schnell
zubereitet und gebacken ist. Und er benotigt wirklich nur sehr
wenige Zutaten. Der Teig ist schnell geknetet, und wahrend er
ruht, schneidet man Speck und Zwiebeln. Teig in die Backform
ausdrucken, Zutaten darauf geben und kurz in den Backofen.
Fertig ist der Flammkuchen.

Die Teigmenge reicht nicht fur ein ganzes Backblech, eventuell
fur zwei Teigfladen, die man auf einem Backblech backen kann.
Oder eben flir einen runden Flammkuchen 1in einer
Spring—Backform.

Der Flammkuchen hat auch nicht wie eine siBe oder pikante
Tarte eine Fillung oder eine Masse zum Uberbacken mit Eiern
und/oder Kase, die nach dem Backen gut abkihlen muss, damit
sie fest und kompakt und nicht zu flussig ist. Daher mein Rat:
Flammkuchen unbedingt direkt nach dem Backen anschneiden, heil
servieren und direkt aus der Hand essen. Ein Genuss!

Aber es zeigt sich beim Backen auch die Beschranktheit eines
normalen Kichenherdes mit Backofen. Hier ware ein Pizzaofen
fur das Backen des Flammkuchens notwendig. Oder zumindest ein
Pizzastein fur den hauslichen Backofen, den man vor dem Backen
kraftig erhitzt. Der Boden des Flammkuchens durfte ruhig noch
knuspriger ausfallen.

Und auch wenn ich mich in der Wortwahl wiederhole, das Schone
— oder Schlechte? — am Flammkuchen ist auch, dass er so gut



schmeckt, dass er in Kurze verspeist ist. Bei mir hat dieser
eine Flammkuchen nach diesem Rezept nicht sehr lange uberlebt.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 220 g Mehl

= 100 ml Wasser
=4 EL Olivenol
=1 Eigelb

=L TL Salz

Fur den Belag:

» 4 Zwiebeln
= 125 g durchwachsener Bacuspeck
» 100 g Creme fraiche

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 10 Min.

Fur den Teig:

Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und Wasser in eine Riihrschiissel
geben und mit der Hand verkneten. Etwas Mehl auf ein
Arbeitsbrett geben und den Teig mit der Hand durchkneten. Eine
Teigkugel formen, mit 1 EL Ol mit dem Kiichenpinsel bestreichen
und in Alufolie wickeln. Bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Fur den Belag:

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Speck in schmale
Streifen schneiden.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

1 EL 01 mit dem Kichenpinsel in einer Spring-Backform auf dem
Boden und etwas am Rand verstreichen. Teig in die Backform
geben, auf dem Boden flach ausdrucken und einen 1-2 cm hohen



Rand hochziehen.

Creme fraiche mit einem Ess- oder Backloffel auf dem Teigboden
verstreichen. Speck und Zwiebelringe auf dem Teigboden
verteilen.

Vor dem Backen

Backform auf mittlerer Ebene fur 10 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform losen. Flammkuchen heill servieren.



