Der Boom der Online-
Glicksspiele 1in Deutschland:
Ein tieferer Blick

In den letzten Jahren hat der Sektor der Online-Glucksspiele
in Deutschland einen bemerkenswerten Aufschwung erlebt. Diese
Branche, die einst als Nischenmarkt galt, hat sich zu einem
dominanten und florierenden Wirtschaftszweig entwickelt. Die
Grunde dafiur sind vielfaltig und umfassen technologische
Fortschritte, gesetzliche Anderungen und eine zunehmende
Akzeptanz in der Gesellschaft. Zu den fuhrenden Plattformen,
die zu diesem Wachstum beigetragen haben, zahlen Play Boom
Casino, Marvel Casino und Pino Casino.

Play Boom Casino: Ein aufstrebender Stern

Das Play Boom Casino hat sich in kurzer Zeit einen Namen
gemacht. Mit einer benutzerfreundlichen Website, die sowohl
fur Desktop- als auch fur mobile Gerate optimiert ist, bietet
es eine umfassende Auswahl an Spielen. Diese reichen von
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klassischen Spielautomaten und Tischspielen bis hin zu
innovativen Live-Dealer-Spielen. Ein besonders attraktives
Merkmal ist das Treueprogramm, das den Spielern zahlreiche
Vorteile und Belohnungen bietet. Die regelmalligen Promotionen
und Boni tragen ebenfalls zur Attraktivitat des Play Boom
Casinos bei.

Marvel Casino: Unterhaltung auf hochstem Niveau

Das Marvel Casino hat eine einzigartige Nische im Online-
Glucksspielmarkt gefunden, indem es das Thema Superhelden
integriert. Spieler kdonnen in eine Welt eintauchen, die von
ihren Lieblingshelden inspiriert ist, wahrend sie gleichzeitig
die Moglichkeit haben, groBe Gewinne zu erzielen. Die
Spielebibliothek umfasst eine Vielzahl von Slots, Tischspielen
und Live-Casino-Optionen, die alle von fuhrenden
Softwareanbietern stammen. Das Casino legt grollen Wert auf
Sicherheit und Fairness, was durch moderne
Verschlusselungstechnologien und regelmallige Audits
gewahrleistet wird.

Pino Casino: Innovation und Vielfalt

Pino Casino zeichnet sich durch seine innovative
Herangehensweise und das breite Spektrum an Spieloptionen aus.
Mit einem modernen und ansprechenden Design bietet das Casino
eine Vielzahl von Slots, Tischspielen und Live-Casino-
Erlebnissen. Ein besonderes Merkmal ist die Vielfalt der
verflugbaren Zahlungsmethoden, die es den Spielern erleichtern,
Ein- und Auszahlungen sicher und bequem durchzufdhren. Zudem
bietet Pino Casino regelmafig Turniere und Sonderaktionen an,
die den Spielspall erhohen und zusatzliche Gewinnmoglichkeiten
bieten.

Der Einfluss von Technologie und Gesetzgebung

Ein wesentlicher Faktor fur das Wachstum des Online-
Glucksspielmarktes in Deutschland ist die technologische
Weiterentwicklung. Die Verfugbarkeit schnellerer
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Internetverbindungen und die Verbreitung von Smartphones haben
es den Spielern ermoglicht, jederzeit und Uberall auf ihre
Lieblingsspiele zuzugreifen. Zudem haben Anderungen in der
Gesetzgebung, wie die Regulierung und Lizenzierung von Online-
Casinos, zu einer groBeren Akzeptanz und Vertrauenswurdigkeit
der Branche beigetragen.

Schlussfolgerung

Die steigende Beliebtheit von Online-Glucksspielen 1in
Deutschland ist ein Phanomen, das nicht mehr zu Ubersehen ist.
Plattformen wie Play Boom Casino, Marvel Casino und Pino
Casino stehen an der Spitze dieser Entwicklung und bieten den
Spielern eine sichere, unterhaltsame und potenziell lukrative
Moglichkeit, ihrem Glicksspielvergnugen nachzugehen. Mit
kontinuierlichen Innovationen und einem wachsenden Angebot ist
zu erwarten, dass der Boom der Online-Glucksspiele 1in
Deutschland weiterhin anhalten wird.
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Tonkabohnen-Pudding mi
ganzen Himbeeren

Essen Sie gerne ausgefallene, selten zubereitete Desserts?
Vielleicht mit einem Hauch Tonkabohnenaroma? Dann sollten Sie
ein solches einmal zubereiten und es probieren.
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Mit einem feinen Aroma

Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschaft.
Discounter sind da schon einmal aullen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr groflen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine grole Gewlrzabteilung hat. Dort bekommen Sie namlich
nicht nur gemahlene Gewlrze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewlirze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen héheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
nach dem Grundrezept fiur Puddinge. Es kommt in die
Puddingmasse nur eine halbe, fein geriebene Tonkabohne hinein.
Und vor dem Verteilen der Puddingmasse auf Puddingformen wird
noch eine Schale ganze Himbeeren untergehoben.

Der Pudding schmeckt sehr gut. Aromatisch. Ausgefallen. Er ist
nicht mit einem Vanillepudding zu vergleichen. Das
Tonkabohnenaroma ist anders. Es schmeckt leicht wie Kokosnuss.
Auch etwas vanillig. Und hat deutlich Ammoniakaromen. Eben



sehr eigen. Und sehr gut.

Probieren Sie es aus. Sie werden eine neue kulinarische
Entdeckung machen.

Die Menge fur den Pudding — also 500 ml Milch plus Zusatze —,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne fur drei Desserts fur insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Flir 3 Personen:

Flir den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1/2 Tonkabohne
= 125 g ganze Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.
Anstelle Vanillezucker gewohnlichen Zucker verwenden.

In die Puddingmasse eine halbe Tonkabohne auf einer
Muskatnussreibe fein hinein reiben. Alles vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.
FUr mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf
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einen Dessertteller stirzen. Servieren. Guten Appetit!

Tonkabohne

Schon lange hore ich davon, wenn ich diverse Kochsendungen
schaue und die professionellen Koche daran gehen, ein leckeres
Dessert zuzubereiten. Die Tonkabohne! Eine Bohne oder Samen
vom Tonkabohnenbaum.

Der kleine Luxus

Ihr wird ein unglaubliches Aroma zugesprochen. Und nach was
sie schmeckt, da sind sich die Geschmacker nicht einig. Auf
der Verpackung steht Bittermandel. Aber auch das Aroma von
Vanille wird immer gern genannt. Auch Kokosnuss kommt dabei
vor. Und sogar Waldmeister gelangt in die Aufzahlung der
Aromen. Und schlieBlich noch Ammoniak-Geschmack.
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Koche empfehlen, ein Gericht mit Tonkabohne selbst zu
probieren, um sich Uber das Aroma selbst im klaren zu werden.

Fest steht, dass die Tonkabohne mit Vorsicht zu geniellen 1ist.
Sie birgt ebenso wie die Muskatnuss bei zu hohem Verzehr
gesundheitliche Risiken in sich.

Die Tonkabohne enthalt den natirlichen Aroma- und Duftstoff
Cumarin. In Tierversuchen wurde diesem Stoff krebserzeugende
Wirkung nachgewiesen. Fur den Menschen 1ist diese Wirkung
allerdings nicht nachgewiesen. Somit gilt hier schon einmal
allgemeine Entwarnung!

Aber: Hohe Aufnahmemengen an Cumarin fuhren zu einer
Vergiftung der Leber. Bei fur Cumarin empfindlichen Menschen
reichen schon kleinere Dosen aus, die zu einer Erhohung der
Leberenzyme im Blut fuhren koénnen. In schweren Fallen kommt es
zu einer Entzundung der Leber, also einer Gelbsucht.

Aus diesem Grund wird auf der Verpackung empfohlen, nicht mehr
als eine Messerspitze der geriebenen Tonkabohne pro Speise
beziehungsweise Dessert und somit Person zu verwenden.

Angebaut wird der Tonkabohnenbaum Ubrigens in Sidamerika und
Afrika.

In der nachsten Zeit werden hier einige Rezepte
veroffentlicht, in denen die Tonkabohne 1ihre Verwendung
findet. Und schlieBlich steht ja auch die Weihnachtszeit
bevor. Ein Rezept fur Weihnachtsplatzchen mit Tonkabohne wird
sich sicherlich auch finden lassen.



Spiegeleler mit
Bratkartoffeln und Spinat

T e ————

Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Kliche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zahlt dazu. Ich weil nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier
mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von fruher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht
verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein groBer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zuruck, wenn er fiur eines seiner Produkte
,mit dem Blubb” Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkuhltruhe, der
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auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemuse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch besser. Und Spinat fallt beim Garen sowieso stark
zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Haufchen Ubrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat vertragt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewurzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen Gewurze greifen, hier genugen bei allen drei
Hauptbestandteilen dieses Gerichts einfach Salz und frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Flir 2 Personen:

= 2 sehr grolBe Kartoffeln

= 200 g Babyspinat (2 Packungen a 100 g)
=4 Eier

= 5 Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.
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Lecker und schmackhaffu
Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15

Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann einmal
langs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

0l in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin
andinsten, Spinat dazugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.

Jeweils zwei Eier auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
jeweils zur Halfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Halfte des



Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

China-Restaurant ,Mongolei”
i1n Wandsbek

Heute an einem Sonntag habe ich mir einmal ein Essen in einem
Restaurant gegdonnt. Ich hatte es schon langer geplant, in
diesem Restaurant essen zu gehen. Also habe ich dort heute
Abend 1 Stunde beim gemitlichen Speisen auf der Terrasse des
Restaurants einen angenehmen Abend verbracht.
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So wird auf das Restaurant von der Wandsbeker Zollstralle aus
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hingewiesen

Zunachst einmal zum Restaurant. Es liegt in der Wandsbeker
Zollstralle genau an der Ecke, an der in oOstlicher Richtung die
Ahrensburger Strale beginnt. Etwa 100 m vom Kultorhaus
entfernt und somit vom Eichtalpark. Leider liegt es ein wenig
versteckt im Hinterhof einiger Gewerbebetriebe und ist nicht
ohne weiteres zu sehen. Entweder weilS man, dass sich das
Restaurant dort befindet. Oder man muss sich an dem
Hinweisschild zum Restaurant orientieren. Dann kommt man zu
dem schmucken Eingang zum Restaurant.

Einfacher, schmucker Eingang des Restaurants
Das Restaurant hat aber aufgrund seiner Lage den Vorteil, dass
es fast parallel zur Wandse liegt. Und da es eine schmale,
aber lange Terassse oder Biergarten hat, sitzt man somit
direkt im Grinen unter vielfaltigem Baumbewuchs. Und das
Erstaunliche ist, man hat hier vollige Ruhe und sogar Stille
und kann entspannt essen. Es ist idyllisch, eine richtige



Oase. Obwohl doch nur etwa 50 m Meter entfernt der
vierspurige, starke Verkehr auf der Wandsbeker
ZollstraBe/Ahrensburger StraBe verlauft.

Schmale Terrasse des Restaurants, links neben den Buschen

verlauft die Wandse

Viele Besucher werden das Restaurant vermutlich frequentieren,
weil es ein Mongolisches Buffet fur einen Festpreis pro Person
anbietet. Ich jedoch wollte ganz normal von der Speisekarte
aus bestellen. Ich habe es mir nach dem Platznehmen und der
Entgegennahme der Speisekarte einfach gemacht. Ich sprach die
Bedienung an. Da ihr Restaurant ,Mongolei” heille, konne sie
mir bestimmt eine original mongolische Vorspeise und auch
Hauptspeise empfehlen. Und somit habe ich gleich den Auswahl-
und Bestellvorgang abgeklrzt.

Die Bedienung empfahl mir als Vorspeise:



Mongolische Gemisesuppe
Und als Hauptspeise:
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ngolische Kostbarkeiten mit verschiedenen Flei
Shrimps, Gemuse und Knoblauch
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schsorten,
Und nun zu den Speisen. Die Suppe war geschmacklich gut, wenn
sie auch einfach war.

Aber das Gemuse in der Suppe war



knackfrisch.

Und auch die Hauptspeise war wirklich gut. Das Fleisch war
kross und knusprig, aber dennoch saftig und weich. Das Gemuse
war sehr frisch und knackig. Und die Sauce exzellent. Dazu
eine Schussel Reis.

Ich kann nicht beurteilen, ob die Suppe oder Sauce aus einer
Fertigpaste zubereitet wurde. Oder ob sie frisch zubereitet
wurden.

Aber geschmacklich war das Essen wirklich gut. Ich kann das
Restaurant wirklich guten Herzens empfehlen. Wer also gern
chinesisch isst — Rind, Schwein, Huhn usw. jeweils in 10
unterschiedlichen Zubereitungen —, dem sei das Restaurant
wirklich zu empfehlen. Vergleiche ich es mit dem chinesischen
Imbiss ,Hong Kong Wok“ in meinem Stadteil, so bietet der
Imbiss wirklich nur Imbissqualitat. Und ist somit nicht zu
empfehlen. Ich gebe lieber das Doppelte fur ein Essen aus,
esse in diesem Restaurant und habe dann eine wirklich gute
Qualitat der Speisen.

Und die Menge des Hauptgerichts war wirklich so enorm fur eine
Person, dass ich heute sicherlich nichts weiteres zu essen zu
mir nehmen muss.

Dazu gab es als Abkihlung bei diesem warmen Wetter ein kuhles,
erfrischendes, alkoholfreies Bier.



Dazu ein kihles, schmackhaftes, alkoholfreies Bier
Ich werde auf alle Falle wieder dorthin gehen, um zu speisen.



Schweinefiletspitzen mit
Blumenkohl-Gnocchi, Tomaten
und Thymian

Lecker und frisch
Ein Rezept fur ein leichtes Gericht fur den Sommer fur Sie.

Aber mit gehaltvollen Zutaten. Schweinefilet. Gnocchi aus
Blumekohl hergestellt. Tomaten. Thymian. Und eine gute Portion
Olivendl.

Bis auf die Gnocchi, die ich als Convenienceprodukt aus der
Packung verwende, alles frische Zutaten.

Schnell zubereitet. Und leicht zu verdauen. Also wie geeignet
fur ein kleines Abendessen im heifen Sommer.
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Fur 2 Personen:

=1 Schweinefilet (600 g)

= 400 g Blumenkohl-Gnocchi (1 Packung)
» 4 Flaschentomaten

= 30 g Thymian (2 Packungen a 15 g)

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Leicht fur den Sommer
Schweinefilet in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine

Schale geben.

Blattchen des Thymian abzupfen und kleinschneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Tomaten kleinschneiden und auch in eine Schale geben.



Eine grolBe Portion Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi
darin etwa 5 Minuten kross und knusprig braten. Filetstreifen
und Tomaten dazugeben. Alles kurz anbraten. Thymian dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.

Seevieren. Guten Appetit!

Tarte mit Apfel, Banane und
Kirbis

Mit Obst und Gemuse

Zugegeben, mir kam diese Kombination zuerst auch etwas
merkwirdig vor, als mir die Idee dazu kam. Also eine Mischung
aus Obst und Gemlise. Aber alle drei Zutaten kann man fir
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Tartes verwenden. Und auch der Kurbis 1ist fur andere
Zubereitungen wie Ruhrkuchen geeignet.

Aber die Kombination von allen Dreien? Ich muss Sie
uberzeugen, das nachzubacken. Denn es passt. Alle drei Zutaten
passen gut zueinander. Und man kann sie gut kombinieren. Alle
drei Zutaten feingerieben in der Kuchenmaschine respektive die
Banane sehr kleingeschnitten. Und dann mit der Grundfullmasse
einer dunnen Tarte vermischt, dem Eierstich.

Es schmecken alle drei Zutaten gut heraus. Man hat die Sule
der Banane und des Apfels. Und man hat das eher Erdige, aber
auch wenig Fruchtige des Kirbis. Probieren Sie es aus!

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 groller Apfel
=2 reife Bananen
»1/2 eines grollen Hokkaidokurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft
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Exzellent und fruchtig-frisch
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel und Bananen schalen.

Apfel vierteln und Kerngehause entfernen. 1In der
Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Kirbis entkernen. Ebenfalls in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale reiben.

Bananen 1langs vierteln, dann quer in sehr kleine Stucke
schneiden.

Bananen, Apfel und Kirbis in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Eierstichmasse dazugeben und ebenfalls mit dem Backloffel
alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der gefetteten Spring-Backform
geben und gut verteilen.



Tarte die oben angegebene Dauer im Backofen auf mittlerer
Ebene backen.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben. Stlckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Spaghetti mit Knoblauch,
Thymian, Salbei, Olivenoél und
Mozzarella

Einfach und lecker
Ein einfaches Rezept fiur Sie. Fur ein schnell zubereitetes
Pastagericht. Nichts extravagantes oder besonderes. Aber nur
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mit frischen Zutaten. Und es gelingt exzellent und schmeckt
auch so.

Gern ein spates Abendessen fur Sie, da es nicht sehr machtig
ist. Aber Sie sollten nach dem Genuss dieses Gerichts nicht
mehr viel unternehmen. Die Anzahl an Knoblauchzehen lasst sich
im Geruch nicht verbergen.

Fir 2 Personen:

= 300 g Spaghetti

= 15 Knoblauchzehen

=30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= 2 Mozzarella

= 0livenodl

= Dalz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit zerzupftem Mozzarella
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Die Blattchen jeweils von Thymian und Salbei abzupfen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu eine grofle Menge Olivenol in einer kleinen
Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andiunsten. Krauter
dazugeben und mit andinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Nach dem Garen der Pasta 10 Essloffel des Kochwassers zum
Pesto geben. Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta wieder in
den Topf geben. Pesto daruber geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Jeweils einen Mozzarella klein zerzupfen und Uber einen Teller



verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hiuhnerbriihe mit pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete HlUhnerbrihe, in der man neben
Suppengemiuse auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man fur Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.
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Fur 2 Personen:

= 800 ml Huhnerbruhe

= 2 Portionen pulled chicken
» Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Bruhe
erhitzen.



Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Zucchini-Walnuss-Kuchen

Exzellenter Kuchen mit Zucchini und Walnuss
Ein exzellenter Rihrkuchen. Der Ruhrteig wird mit einem Anteil
an fein geriebener, gelber Zucchini zubereitet. Die
feingeriebene Zucchini ist doch sehr wassrig und wird vor der
Zugabe zum Ruhrteig in der Hand ausgepresst, damit der
Ruhrteig nicht zu flussig wird. Aus diesem Grund kommt noch
ein Anteil an fein geriebenen Walnussen hinzu.

Fur den Ruhrteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/05/zucchini-walnuss-kuchen/

= Grundrezept

Nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 125 g fein geriebene, ausgepresste, gelbe Zucchini
= 125 g fein geriebene Walnusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft

Den Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini und danach Nisse in der Kiuchenmaschine fein reiben.
Zucchinli auspressen.

Beide Zutaten anstelle von 250 g Weizenmehl in den Rihrteig
geben und alles gut verrihren.

Riuhrteig in eine gefettete Kastenbackform geben und die oben
angegebene Zeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kuchen auf eine Kuchenplatte
stirzen. Mit etwas Puderzucker bestreuen. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gulasch mit Schweinefleisch,
Champignons und Tomaten auf


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/

Fusilli in dunkler Sauce
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Leckeres Gulasch
Sie essen gerne Gulasch oder Ragout? Bereiten Sie dieses

leckere Gulasch mit Schweinefleisch einmal zu. Es kommen noch
als weitere Zutaten Champignons und Tomaten hinzu.

Und das Gulasch gewinnt sehr dadurch, dass ein selbst
zubereiteter dunkler Bratenfond als Sauce verwendet wird, in
dem die Zutaten mehrere Stunden geschmort werden. Die
eigentliche Wirze gibt dann eine BBQ-Gewurzmischung.

Die Zutaten wie das Gulasch, die Champignons und auch Tomaten
werden wirklich sehr klein geschnitten und besonders ersteres
wird nicht in der GroBe der Fleischstucke verwendet, wie sie
der Schlachter an der Frischfleischtheke im Supermarkt
manchmal zurechtschneidet.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/03/gulasch-mit-schweinefleisch-champignons-und-tomaten-auf-fusilli-in-dunkler-sauce/

» 400 g Schweinegulasch
= 10 braune Champignons
= 20 Cherrydatteltomaten
= 6 Knoblauchzehen

= 500 ml Bratenfond

=1 EL BBQ-Gewlrz

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» 350 g Fusilli

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit Champignons und Tomaten
Alle Zutaten wirklich in sehr kleine Stlicke oder Wirfel

schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch, Champignons und
Knoblauch darin kross anbraten. Tomaten dazugeben. Mit dem



Bratenfond abloschen. Gewurzmischung dazugeben. Alles
verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunde
schmoren.

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

Die letzte halbe Stunde die Sauce bei hodherer Temperatur
unzugedeckt auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Nochmals abschmecken.

Die Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. GroBzugig das
Gulasch mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Belugalinsensuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/01/scharfe-belugalinsensuppe/

Exzellente Suppe

Ab und zu kommt man einmal in den Besitz von Linsen. Wenn man
sie nicht sowieso gern isst und auch ofters kauft. Gelaufig
sind ja die braunen, roten oder gelben Linsen. Hier kommen
aber schwarze Belugalinsen zum Einsatz.

Als weitere Zutaten kommt diverses Gemise hinzu. Alles
zusammen wird eine Stunde in selbst zubereiteter Gemusebruhe
gegart. Und dann mit dem Purierstab fein puriert. Man bekommt
also keinen festen Eintopf, sondern eine doch flussige, aber
samige Suppe. Die zwei getrockneten Chilischoten, die in die
Suppe kommen, verleihen ihr einen kraftig scharfen, aber doch
angenehmen Geschmack.

Alles in allem - da nur frische Zutaten in die Suppe
hineinkommen — eine wirklich exzellente Suppe, die man sich
gerne erneut einmal zubereitet. Dann vielleicht mit einer der
anderen oben genannten, andersfarbigen Linsensorte?

Fliir 2 Personen:
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Tasse Belugalinsen
Lauchzwiebeln

grune Spitzpaprika
gelbe Spitzpaprika
grune Peperoni
getrocknete, rote Chilischoten
= 6 Knoblauchzehen

= 20 Cherrydatteltomaten
=1 1 Gemusebrihe

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schon samig
Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Bruhe in einem Topf erhitzen.



Gemuse dazugeben, alles vermischen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln.

Mit dem Purierstab fein purieren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinschneiden.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Blumenkohl-Kokosmilch-Suppe
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Aullergewohnliche Suppe
Versuchen Sie einmal diese Suppe. Sie ist vegan. Besteht nur


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/30/blumenkohl-kokosmilch-suppe/

aus wenigen Zutaten. Und diese vorwiegend sehr frisch. Und nur
mit wenigen Gewlrzen.

Aber Sie erhalten eine ungewdhnliche, nicht alltagliche und
exzellente Suppe. Probieren Sie es aus.

Fur 2 Personen:

= 400 ml Kokosmikch (1 Dose)
= 1 kleiner Blumenkohl

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Extrem lecker
Die ROoschen des Blumenkohls abschneiden und in eine Schussel

geben. Strunk entfernen und entsorgen.



Roschen in kochendem Wasser in einem Topf 10 Minuten garen.

Kochwasser abschutten und Roschen mit dem Stampfgerat fein
zerstampfen.

Kokosmilch dazugeben. Alles vermischen und erneut zum Kochen
bringen. Kurz kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Suppe
abschmecken.

Petersilie kleinhacken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit der
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni in
Gorgonzolasauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/28/tortiglioni-in-gorgonzolasauce/
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Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Dafur dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich
gut den Uberblick. Und Sie benétigen keine Gewilirze. Die Wirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wlrzen.



Zutaten fur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
= 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

» Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

>
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Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe mit
Suppenmaultaschen

Zugegeben ein Rezept, das nicht besonders kreativ ist und
nicht besonders herausragt.

AuRerst leckere Hihnerbriihe

Aber es 1ist ein Gericht, das einerseits mit einer sehr
frischen, selbst zubereiteten Zutat herausragt. Und zwar mit
einer frischen Huhnerbrihe. Diese habe ich selbst mit einem
Suppenhuhn und Suppengemuse zubereitet. Und man schmeckt auch
den Geflugelgeschmack aus der Bruhe sehr gut heraus. Also kein
Vergleich dazu, wenn man die Brihe mit einem Bruhpulver


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/14/huehnerbruehe-mit-suppenmaultaschen/

zubereitet wurde.

Die Einlage der Huhnerbruhe ist dagegen ein
Convenienceprodukt. Aber es 1ist ein Produkt mit guter
Qualitat. Und wer stellt sich fur einen 2-Personen-Haushalt
schon in die Kiche und produziert selbst Suppenmaultaschen.
Und das noch in einer Menge von etwa 60 Stuck. Denn so viele
enthalten die beiden Packungen mit jeweils 300 g an
Suppenmaultaschen. Und es kommen tatsachlich etwa 30 winzig
kleine Suppenmaultaschen in jeden Suppenteller.

Winzige Maultaschen als Einlage

Einfaches Gericht, bis auf die vorherige Zubereitung der
Huhnerbruhe schnell zubereitet, ein gutes Convenienceprodukt,
ein wenig verfeinert und dekoriert mit frischer,
kleingehackter Petersilie.

Fur 2 Personen:

=1 1 Huhnerbruhe
= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g, etwa 60



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Maultaschen insgesamt)
= Salz
= Petersilie

Zubereitungszeit: Garzeit 7 Min.
Briuhe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und bei mittlerer Temperatur 7 Minuten
garen.

Wahrenddessen Petersilie kleinhacken.
Brihe mit Salz wirzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
dekorieren. Servieren. Und geniellen! Guten Appetit!

Reisbowl mit
Hiihnchenbrustfilet und
Erbsensprossen 1in Chilai-
Knoblauch-Sauce

Wenn Sie bei Ihrem Discounter oder Supermarkt Sprossen
jeglicher Art angeboten bekommen, sollten Sie zugreifen und
diese kaufen. Damit und mit ein wenig Geflugelfleisch lassen
sich sehr wohlschmeckende Bowls zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/12/reisbowl-mit-huehnchenbrustfilet-und-erbsensprossen-in-chili-knoblauch-sauce/

Mit Sprossen und Huhnchenfleisch
Am besten gelingen diese, wenn Sie auch noch eine fertige
asiatische Sauce aus dem Asien-Supermarkt vorratig haben. In

diesem Fall ist es eine Chili-Knoblauch-Sauce, die zum Einsatz
kommt.

Die Zubereitung ist sehr einfach, das Ergebnis aber sehr
schmackhaft. Probieren Sie es aus. Sie werden uberrascht sein.

Fur 2 Personen:

= 300 g Huhnchenbrustfilet

» 200 Erbsensprossen (2 Packungen a 100 g)
» 2 EL Chili-Knoblauch-Sauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

=1 Tasse Parboiled Reis

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 14 Min.
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Leckere Reisbowl
Reis in doppelter Menge kochendem, leicht gesalzenem Wasser 14
Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Hihnchenbrustfilet einmal langs halbieren, dann quer in kurze
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit Ol in einer Wokpfanne
erhitzen. Huhnchenbrustfilet darin einige Minuten unter Ruhren
anbraten. Sprossen dazugeben, alles vermischen und alles
einige weitere Minuten garen.

Sauce dazugeben. Mit Wasser abldschen. Alles vermischen und
etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Bowls verteilen.
Hihnchenbrustfilet mit Erbsensprossen daruber verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



