Pferde-Roastheef mit Spargel

Fein geschmortes Fleisch

Roastbeef ist ein edles Stuck Fleisch und durchaus einmal im
Monat auf dem Speiseplan gern gesehen.

Man kann es ja ganz einfach zubereiten. Es ist Schmorfleisch
und muss somit nur einige Stunden in einem geeigneten Fond
geschmort werden.

Dazu gibt es einfach ein bis zwei Beilagen, wie Kartoffeln
oder Gemuse, in diesem Fall eben Spargel aus der Region.

Damit das Gericht aber nicht zu einfach gelingt und etwas
besonders schmeckt, wird dieses Stluck Roastbeef einfach vor
dem Schmoren in einer Marinade aus Worchestershire-Sauce,
Whiskey und Pfeffer mariniert.

Gegart wird es dann einfach in dieser Marinade, die mit etwas
Gemusefond aufgefullt wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/29/pferde-roastbeef-mit-spargel/

Fur 2 Personen:

» 600 g Pferde-Roastbeef

» 400 ml Gemisefond

=1 kg Spargel

= Salz

= Butter

» mehrere Stlcke Krauterbutter

Flur die Marinade:

=4 EL Olivenol

= 2 EL Worchestershire-Sauce
2 EL Scotch-Whiskey

=1 TL Salz
L TL weiRer Pfeffer

=5 TL Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Stdn. | Garzeit 2 Stdn.

Wartezeit 3

Mit frischen Spargeln aus der Region



Alle Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Roastbeef in der Marinade wenden und mit der Marinade in der
Schussel 3 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

0l in einem Topf erhitzen. Roastbeef darin auf allen Seiten
kross anbraten.

Restliche Marinade zum Roastbeef geben.
Mit dem Gemisefond abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Rechtzeitig vor Ende der Garzeit Spargel putzen, schalen und
12 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Roastbeef herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Rostbeefscheiben auf zwei Teller verteilen.

Sauce abschmecken und etwas von der Sauce auf die
Roastbeefscheiben geben.

Jeweils eine Scheibe Krauterbutter auf jede Roastbeefscheibe
geben.

Spargel aus dem Topf nehmen, auf die Teller verteilen und
leicht salzen. Einige Butterflocken auf die Spargel geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Hohe-Rippe mit
GrieBknodeln i1in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten GrieRkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suB-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieRBkloBRe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolRere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flur weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmenu.

Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

=5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker



Fir die KloBe (6 Stilck):

=230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fiur die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

Griel8 dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.



GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den KloBen fur Bindung sorgen.

Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kihlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall missen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schiussel geben.
Fir die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.
Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.
Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.



Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch
flambieren.

Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt beil
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei Kl0Be zu dem Fleisch geben.
Sauce grofzugig uUber Fleisch und Kl6Be geben.

Servieren. Guten Appetit!

Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/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 Kichenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
fertigen Torte.

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

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.



Die Torte gelingt gqut, 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
ZU verwenden.

Am besten eignen sie sich als Saucen fur Pasta oder Reis.

Man verlangert sie einfach mit Wasser, Gemusebrihe, Wein oder
einer anderen Spirituose. Oder verwendet sogar Sahne, Schmand


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/08/gnocchi-in-whiskey-sahne-sauce-mit-zitrone-und-pfeffer/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/08/gnocchi-in-whiskey-sahne-sauce-mit-zitrone-und-pfeffer/

oder Creme fraiche dafir.

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 weillem 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 Schissel 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 Gemlse.

Und alles verfeinert und flambiert mit Whiskey.

Als Beilage vorgegarter, mediterraner Reis aus der Packung.
Das Ganze ist in wenigen Minuten zubereitet und angerichtet.
Fur 2 Personen

= 2 Schweine-Nieren


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/16/schweine-niere-mit-gemuese-in-whiskey-sauce-auf-mediterranem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/16/schweine-niere-mit-gemuese-in-whiskey-sauce-auf-mediterranem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/16/schweine-niere-mit-gemuese-in-whiskey-sauce-auf-mediterranem-reis/

» 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 grollen Schluck Whiskey abloschen 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 Gemuse und Sauce auf jeweils die zweite Halfte des
Tellers geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummer-Sauce
und Krautersaitlingen und
Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/

Sehr leckere Sauce

Ich hatte eine Dose Hummerbutter gekauft. Von der Firma
Langbein Feinkostfabrik, die 1in Mecklenburg-Vorpommern
ansassig ist.

Die Firma ist mir durchaus bekannt und bei Artikeln zu Fisch
und Meeresfruchten durchaus renommiert.

Die Hummerbutter besteht zum groBten Teil aus Butterreinfett.
Dann Auszige aus Krustentieren. Und fur die Farbe zusatzlich
noch Paprikaextrakt. Somit zumindest keine kunstlichen Farb-,
Konservierungs- oder Verdickungsstoffe.

Mit der Hummerbutter kann man schone Hummersuppen mit Einlagen
wie Hummer, Krebstieren oder Krabben zubereiten.

Oder auch schone Saucen fur Fisch, Hummer und Meeresfruchte.
Oder auch fur Pasta.

Bei diesem Rezept habe ich eine Hummersauce aus einer
Mehlschwitze zubereitet.



Diese habe ich mit Whiskey und Sahne verfeinert.

Zusatzlich habe ich kleingeschnittene Krautersaitlinge und
Knoblauch in die Sauce gegeben.

Fir 2 Personen

= 350 g Spaghetti

» 2 gehaufte EL Hummerbutter
= 2 EL Mehl

= 3 Krautersaitlinge

= 4 Knobauchzehen

= 200 ml Gemusefond

= 2EL Whiskey

= 2EL Sahne

= Salz

- weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Krautersaitlinge quer in dinne Scheiben schneiden.
Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.



Pilze und Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.
Mehl dazugeben und anschwitzen.

Mit dem Fond abloschen.

Salzen und pfeffern.

Mit Wiskey und Sahne verfeinern.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Pasta in die Sauce geben.
Alles gut vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen und Shiitake-Pilze 1in
Whiskey-Sahne-Sauce auf
Linguine


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/

Wirzig und schmackhaft
Ich liebe Innereien. Und vor allem Pansen.

Dieser wird zuerst vorgegart, indem er etwa 3-4 Stunde 1in
einem Gemusefond gegart wird.

Dann wird er weiterverarbeitet. Oder portionsweise flur weitere
Gerichte eingefroren.

In diesem Fall brate ich ihn in Olivenol kross an.

Zusammen mit Shiitake-Pilzen. Ich mag auch diese Pilze
wirklich sehr gern.

Somit habe ich als Hauptzutaten fur dieses Gericht zwei
Zutaten, die ich sehr schatze.

Die flussige Sauce bilde ich mit Whiskey, mit dem ich Pansen
und Pilze flambiere. Achtung beim Flambieren, je nach Menge
des Whiskeys ergibt dies eine sehr groBe Stichflamme, mit dem
man sich gern die Haare versengt. []

Dann kommt Sahne hinzu.

Und schliefflich wird noch gewurzt.



Als Beilage gibt es italienische Pasta dazu. Und zwar
Linguine.

Lecker!
Fir 2 Personen

= 300 g vorbereiteter Pansen
= 150 g Shiitake-Pilze

= 200 ml Sahne

= Scotch-Whiskey

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Linguine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Pilze ebenfalls in kleine Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen und Pilze darin 10



Minuten kross und knusprig braten.

Wahrenddessen Pasta 10 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Einen guten Schluck Whiskey uUber den Pansen und die Pilze
geben und diese damit flambieren.

Sahne dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Pansen, Pilze und Sauce uber die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln 1in Whiskey-
Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/04/schupfnudeln-in-whiskey-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/04/schupfnudeln-in-whiskey-sahne-sauce/

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 abldschen und flambieren.
Sahne dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Basilikum dazugeben.

Auf zweli Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefulltes, flambiertes
Rumpsteak mit
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/14/gefuelltes-flambiertes-rumpsteak-mit-kartoffelspalten/

Beim Flambieren mit dem Rum

Ein Rezept zu Steaks.

Dieses Mal aber variiert, indem ich die Steaks 1langs
aufschneide und mit Feta fulle.

Und zudem kurz vor dem Anrichten noch mit Rum flambiere.

Dazu als Beilage frittierte Kartoffelspalten.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/A1AAB700-E1E2-410E-AB40-12D518A91117.jpeg

Schokolade-Rosinen-Sesam-
Hirse-Kuchen

Ein Ruhrkuchen, den ich zwar nach dem Grundrezept zubereite,
aber doch von den Zutaten her abwandle.

Anstelle von 500 g Mehl verwende ich 400 g Sesamsaat und 100 g
Hirse, jeweils frisch mit der Getreidemuhle fein gemahlen.
Allein diese Zutaten geben dem Ruhrkuchen ein besonderes
Aroma.

Dann gebe ich mit der Kichenmaschine fein geriebene Schokolade
in den Ruhrkuchen, wodurch ich den Kuchen zusatzlich zu einem
Schokolade-Kuchen mache.

Ich backe diesen Kuchen eine viertel Stunde langer als man
normalerweise einen Ruhrkuchen backt. Ich habe die Erfahrung
gemacht, dass Ruhrkuchen mit Schokolade — unerheblich, ob man
geschmolzene oder geriebene Schokolade in den Ruhrteig gibt -
gerne einen leicht flussigen Schokoladenkern hat und etwas
nicht ganz durchgebacken wirkt. Diesem beuge ich vor, indem
ich den Kuchen langer backe.

Aullerdem wahle ich als Backform eine Kranz-Backform, keine
Kasten- oder Gugelhupf-Backform. Auf diese Weise hat die
Kuchenmasse in der Backform den geringsten Durchmesser und
kann gut durchbacken.

Und zuletzt gebe ich noch in Whiskey getrankte Rosinen hinzu,
die dem Kuchen zusatzlich ein bestimmtes Aroma verleihen. Den
Whiskey selbst gebe ich nicht in den Rihrteig, da dieser sonst
zu flissig wird.

Der Kuchen erhalt nach dem Backen als letzte Besonderheit noch
eine Schokoladen-Glasur, wodurch er zusatzlich sehr
schmackhaft wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/

Mein Rat: Den Kuchen unbedingt 1-2 Stunden in der Backform
abkuhlen lassen. Die Kuchenmasse kuhlt ab, zieht sich etwas
zusammen und der Kuchen 1l3asst sich leichter aus der Backform
auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte stirzen. Erst dann
mit der Glasur bestreichen und erneut abkuhlen lassen. Mir ist
der Kuchen gehdrig misslungen. Ich habe versucht, den Kuchen
direkt nach dem Backen auf ein Kuchengitter zu sturzen. Die
Backform habe ich innen naturlich eingefettet, eigentlich
sollte der Kuchen problemlos auf das Kuchengitter
herausfallen. Dem war leider nicht so, der Kuchen brach langs
in der Mitte. Schade. Geschmacklich ist der Kuchen sehr gut
geworden. Ein leichter Hauch von Sesam, verbunden mit der
Schokolade, hhhmmm.

[amd-zlrecipe-recipe:131]

Rindergulasch in Chili-
Pfirsich-Whiskey-Sauce mit
Bandnudeln

Ich hatte von der Zubereitung einer Tarte noch Pfirsichhalften
aus der Dose uUbrig. Was bietet es sich da besser an, als
einfach zusammen mit roten Chili eine siUBR-scharfe Sauce fur
Pasta zuzubereiten?

Ich variiere das Ganze noch etwas und flambiere die Sauce mit
etwas Whiskey.

Zudem gebe ich, damit das Gericht noch etwas gehaltvoller


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/16/rindergulasch-in-chili-pfirsich-whiskey-sauce-mit-bandnudeln/

wird, ein sehr klein geschnittenes Rindergulasch dazu und
bereite damit ein umfangreicheres Gericht zu.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Sauce auch mit etwas
Einweichwasser der Pfirsiche verlangern, um die Sauce etwas
sufler zu machen.

[amd-zlrecipe-recipe:123]

Whiskey mit Orange

Ich trinke normalerweise keinen Alkohol. Sondern koche nur
damit.

Nur ab und an genehmige ich mir ganz selten einmal ein
Mischgetrank mit Alkohol, wenn ich gerade auf ein gutes Rezept
fur eine ansprechende Kreation stofle.

Ich bin vor kurzem auf die Website thebar.com gestoBen, auf
der sehr viele und gute Cocktails in Deutsch aufgefihrt
werden. Die Site ist ansprechend gestaltet, und die vielen
aufgefuhrten Rezepte fur Cocktails und Drinks regen dazu an,
sich einige davon einmal zum abendlichen Fernsehen oder im
Kreis von Freunden oder Bekannten zuzubereiten und zu
geniellen. Und natudrlich auf der Website weiter zu stdbern und
moglichst alle Kategorien nach neuen und guten Rezepten
durchzuschauen. Es gibt dort alkoholfreie Cocktails, einfache
Cocktails, Klassiker, neueste Kreationen und kalorienarme
Drinks. Schaut mal nach auf der Site und findet Euren
Lieblings-Cocktail!



https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/15/whiskey-mit-orange/
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/die-klassiker

Ich habe mir ein einfaches Rezept eines Whiskey mit Orange als
Cocktail herausgesucht und bereite diesen nun zu. Das
Cocktail-Glas wird natudrlich mit einem schdnen Zuckerrand
verziert, wie es sich fur einen schonen Cocktail gehort. Dann
kommt noch eine halbe Orangen-Scheibe auf den Rand des Glases
als weitere Dekoration.

[amd-zlrecipe-recipe:30]

Haselnuss-Whiskey-E1s

Das Motto meines Foodblogs lautet ja Nudel, Heiss und Hos. Das
ist Kindersprache und bedeutet Nudeln, Fleisch und Sauce. Eine
der wenige Kontinuitaten, die ich seit dem Alter von etwa 2
Jahren beibehalten habe. Auch heute noch, mit mittlerweile 55
Jahren, ist dies mein Lieblingsessen.

Nun ist mir vor kurzem eine weitere Kontinuitat eingefallen,
die mich seit meiner Kindheit und meiner Jugend begleitet. Ich
habe schon als Kind gern Eis gegessen. Aber alle Kinder essen
gern Eis.

Das mache ich heute noch gerne, wenn ich abends vor dem
Fernseher sitze und einen spannenden Film schaue. Nur ist dies
heute eine Menge von 1 1 Eis. Aber ich esse Eis immer noch
gerne und eigentlich schon in groBBeren Mengen.

Aus diesem Grund bin ich auf die Idee gekommen, dass ich
einmal ein Eis zubereiten und das Rezept in meinem Foodblog
veroffentlichen kann. Ich habe zwar keine Eismaschine, aber es
funktioniert auch ohne diese.


https://de.thebar.com/rezept/johnnie-walker-red-label-mit-orange
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-whiskey-eis/

Dies ist das erste Eis, das ich selbst zubereite. Und es
gelingt auch recht gut. Das Eis schmeckt schon nach Haselnuss
und hat dazu einen leichten Whiskey-Geschmack.

Allerdings ist es doch ein recht grofler Aufwand und dauert
auch einige Zeit, wenn man sich nur eine grofe Portion Eis
zubereiten will. Der Griff nach einer 1-1-Eis-Packung im
Tiefkuhlfach beim Discounter geht da doch um einiges
schneller.

[amd-zlrecipe-recipe:10]

Leber mit Fenchel in Whiskey-
Austern-Sauce

Ein richtig asiatisches Gericht ist dies nicht unbedingt. Denn
ich denke, dass das Flambieren mit Whiskey nicht unbedingt in
der asiatischen Kiche praktiziert wird. Aber wer sagt denn,
dass man in einem Wok kein Gericht flambieren darf? Das
Gericht eignet sich einfach dazu. Und zusammen mit der
Austern-Sauce ergibt sich eine sehr schmackhafte Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/

Das Flambieren im Wok

Dies ist auch wieder eines der vielen asiatischen ,Low
products” -Rezepte. Denn man braucht in diesem Fall -
abgesehen vom 0l zum Anbraten und dem obligatorischen Reis —
nur vier Produkte: Leber, Fenchel, Whiskey und Austern-Sauce.
Fertig ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Mein Rat: Auch wenn das Gericht vielleicht nicht unbedingt
authentisch asiatisch ist, es wird in Schalen mit Stabchen
serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:8]




Pfirsich-Smoothie

Ein Schmusi. Wer will mit mir schmusen? []

Ich hatte von dem Pfirsichkuchen noch Pfirsiche ubrig. Ich
gebe sie einfach in eine Schussel und puriere sie mit dem
Purierstab.

Dazu als besonderen Geschmack etwas Bourbon Whiskey. Ich
wollte zwar Cognac verwenden, hatte aber keinen mehr vorratig.
Dann als weiteres etwas Sahne. Und als Kontrast zur Sulle der
Pfirsiche etwas Pul biber, also geriebener, getrockneter
Chili.

Der Smoothie schmeckt nicht fliussig, sondern ist aufgrund der
purierten Pfirsiche cremig. Smoothies sind ja auch kein
Getrank, sondern sollen eher eine kleine Zwischenmahlzeit
darstellen. Der Smoothie schmeckt fruchtig, hat ein wenig
Scharfe aufgrund des Pul bibers und schmeckt ganz leicht
sahnig. Den Whiskey schmeckt man fast gar nicht heraus.

[amd-zlrecipe-recipe:6]

Kasekuchen mit Whiskey-
Rosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/09/pfirsich-smoothie/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/

Kuchen mit Rosinen

Diesmal ein Kasekuchen, den ich nach dem Grundrezept
zubereite.

Ich gebe nur als weitere Zutat Rosinen hinzu, die ich in
Whiskey einlege. Die Rosinen sinken aufgrund ihres Gewichts im
Kuchen leider auf den Boden des Kuchens und verteilen sich
nicht gleichmaBig in der Fullmasse.

Aullerdem bereite ich den Kasekuchen mit Sahnequark zu, der mit
40 % Fett deutlich fetter ist als der gewdhnliche Magerquark.
Aber das macht den Kasekuchen vom Geschmack her feiner und
schmackhafter.

AuBerdem bereite ich sowohl Miurbeteig als auch Fullung in
meiner neuen Kuchenmaschine zu. Dazu ruhre ich mit der
Klichenmaschine erst den Murbeteig. Dann wird fur die Flllmasse
der Eischnee plriert. Und schlieBlich wird noch die Fullmasse
gerurhrt.

Der Kbésekuchen ist mir etwas trocken gelungen. An der
Kichenmaschine kann es nicht gelegen haben, sie hat den
Mirbeteig, den Eischnee und die Fullmasse gut gerihrt. Auch an
den in Whiskey getrankten Rosinen liegt es nicht. Eventuell



sollte man statt des verwendeten Sahne-Quarks mit 40 % Fett
doch Magerquark verwenden. Ich werde dies bei einer weiteren
Zubereitung eines Kasekuchens ausprobieren.

Zutaten:
Fur den Kasekuchen:

» Grundrezept

= anstelle des Magerquarks Sahnequark
= 200 g Rosinen
= 150 ml Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Whiskey in eine Schale geben, Rosinen dazugeben und 1-2
Stunden einweichen lassen.
Marbeteig mit der Kuchenmaschine zubereiten.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Fillung in der Kichenmaschine zubereiten. Rosinen hineingeben
und mit dem Backloffel unterheben.

FiGllung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform l6sen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Oder falls der
Kuchen etwas zerbrechlich erscheint, auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkidhlen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/

