
Vanille-Chili-Pudding
Ich  hatte  eine  handelsübliche  Packung  Vanille-Pudding
vorrätig.

Aber so einfach als Pudding wollte ich ihn nicht zubereiten.

Mein Blick fiel auf mein Gewürz-Regal und ich entschied mich
spontan dafür, einige Chili-Schoten für Schärfe in den Pudding
zu geben.

Der Pudding gelingt auch sehr gut.

Er  schmeckt  sehr  fein  nach  Vanille  und  hat  eine  leichte
Schärfe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:436]

Vanille-Schokolade-Haselnuss-
Pudding
Ich hatte noch eine zweite Packung handelsüblicher Vanille-
Pudding vorrätig.

Auch  diesen  wollte  ich  nicht  einfach  so  als  Pudding
zubereiten.

Ich  entschied  mich  hier  spontan,  einfach  kleingehäckselte
Schokolade und Haselnüsse darunter zu mischen.

Die kleingehäckselte Schokolade bleibt beim Einrühren in die
Pudding-Masse  leider  nicht  als  kleine  Schoko-Stückchen

https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/01/vanille-chili-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/01/vanille-schokolade-haselnuss-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/01/vanille-schokolade-haselnuss-pudding/


erhalten, sondern schmilzt. Es ergibt somit zusammen einen
Vanille-Schokolade-Pudding.

Und die kleingehäckselten Haselnüsse im Pudding schmecken sehr
crunchy.

Ein wirklich leckeres Dessert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:437]

Haselnuss-Küchlein
Ich  hatte  von  der  Zubereitung  von  Haselnuss-Eis  noch  das
Haselnuss-Mus übrig, das ich in die Eismasse nur durch ein
Sieb ausgedrückt habe. Es erschien mir zum Wegwerfen einfach
zu schade, so dass ich daraus noch etwas zubereiten wollte.

Ich habe das Mus in eine Schüssel gegeben, habe die drei
Eiweiße, die ich von der Zubereitung des Haselnuss-Eis auch
noch übrig hatte, für Bindung hinzugegeben. Dann, da die Masse
noch zu flüssig war, etwas Mehl zum Festigen und Zucker für
Süße.

Wenn man einen Spritzbeutel für die Zubereitung von Plätzchen
hat, kann man mit etwas Backpapier auch schöne Haselnuss-
Plätzchen backen.

Mangels eines Spritzbeutels habe ich kleine, süße Küchlein
gebacken,  die  mit  etwas  Sahne  hervorragend  als  Dessert
schmecken.

Mein Rat: Man kann die Küchlein warm oder auch kalt essen.

Noch  ein  Rat:  Entweder  man  backt  die  Küchlein  dünn  in

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-kuechlein/


Eierringen, dann bekommt man eine größere Anzahl an Küchlein.
Oder man gibt den Teig mit dem Esslöffel direkt in die Pfanne,
drückt ihn mit dem Pfannenwender flach und erhält ein wenig
unförmigere Küchlein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:13]

Zutaten für 2 Personen:

150 g Haselnüsse
50 ml Sahne
50 ml Milch
125 g Mehl
25 g Zucker
3 Eiweiße
Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Haselnüsse in einer Küchenmaschine fein reiben und in eine
Schüssel geben.

Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Haselnüsse
dazugeben. Unter ständigem Rühren 20 Minuten köcheln lassen
und reduzieren.

Haselnuss-Mus  in  eine  Schüssel  geben  und  etwas  erkalten
lassen.

Eier aufschlagen, trennen und Eiweiße in die Schüssel geben.
Mehl und Zucker dazugeben. Alles gut verrühren.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  zwei  Eierringe
hineinstellen.  Jeweils  zwei  Esslöffel  der  Haselnuss-Masse
hineingeben, andrücken und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen,  Küchlein  mit  dem  Pfannenwender  wenden  und
nochmals einige Minuten braten.



Etwas Sahne steif schlagen.

Jeweils zwei Küchlein auf zwei Teller geben. Sahne dazugeben.
Servieren.

Süße Nudel-Pfannkuchen

Süße Pfannkuchen
Bei diesen Pfannkuchen experimentiere ich etwas.

Ich hatte noch süße Lebkuchen-Nudeln von Pastatelli übrig.
Draus bereite ich mit etwas Kaffee und Kakao süße Pfannkuchen
zu.

Ich  garniere  die  Pfannkuchen  noch,  indem  ich  sie  mit
Puderzucker  bestäube.

Mein Rat: Da die Pfannkuchen als Dessert gereicht werden,
haben sie den Vorteil, dass sie sowohl warm als auch kalt
gegessen werden können.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/08/suesse-nudel-pfannkuchen/


Zutaten für 2 Personen:

250 g Lebkuchen-Nudeln
2 TL Kakao-Pulver
2 TL gemahlener Kaffee
2–4 TL Zucker
4 Eier
Puderzucker
Butter

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Garzeit  je
Portion Pfannkuchen 6–8 Min.

Pasta in der Küchenmaschine grob zerkleinern.

Pasta nach Anleitung zubereiten. In eine Schüssel geben und
abkühlen lassen.

Kakao-Pulver, Kaffee und Zucker dazugeben. Eier aufschlagen
und ebenfalls hinzugeben. Gut vermischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwei Eierringe hineinstellen.
Jeweils 4 EL der Pfannkuchen-Masse in jeden Eierring geben und
mit dem Esslöffel festdrücken. Pfannkuchen zuerst auf einer
Seite etwa 4–5 Minuten anbraten, nach dem Anbraten der ersten
Seite Eierringe aus der Pfanne nehmen und Pfannkuchen wenden.
Auf der zweiten Seite brauchen die Pfannkuchen dann nur noch
2–3 Minuten. Pfannkuchen herausnehmen, auf einen Teller geben
und warmhalten.

Weitere drei Bratdurchgänge portionsweise in der gleiche Weise
durchführen.

Pfannkuchen mit Puderzucker bestäuben. Servieren. 



Kaiserschmarrn

Sehr lecker

Ein Original österreichisches Rezept, ein sehr bekanntes und
schmackhaftes Dessert. Lecker. Es ist das erste Mal, dass ich
Kaiserschmarrn zubereite. Desserts sind nicht so meine Sache.
Optimal ist er mir nicht gelungen, aber er ist sehr fluffig.

Meines  Wissens  gibt  es  zwei  unterschiedliche  Arten  der
Zubereitung. Bei der einen werden Eier nicht getrennt und
Eiweiße und Eigelbe direkt in den Teig verarbeitet. Bei der
anderen  wegen  Eier  getrennt,  Eiweiße  werden  zu  Eischnee
geschlagen und erst am Schluss der Zubereitung unter den Teig
gehoben. Mir ist nur letztere Zubereitung bekannt.

Wer möchte, kann nach dem ersten Anbraten des Kaiserschmarrn
in der Pfanne die Pfanne in den Backofen geben und die obere
Seite mit der Grillschlange bräunen und garen. Danach nimmt
man die Pfanne wieder heraus und zerrupft den Kaisersschmarrn.

Mein  Rat:  Der  Kaiserschmarrn  ist  als  Mehlspeise  ein  sehr
mächtiges Gericht und sättigt sehr stark.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/16/kaiserschmarrn/


Zutaten für 2 Personen:

4 Eier
30 g Zucker
1 Prise Salz
viel 1 Beutel Vanillezucker
 1/2 Zitrone (Saft)
375 ml Milch
125 g Mehl
viel Butter
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Eier aufschlagen. Eiweiße in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben  und  mit  dem  Rührgerät  zu  steifem  Schnee  schlagen.
Eigelbe in eine Schüssel geben.

Zucker, Salz, Vanillezucker und  Zitronensaft dazugeben und
alles  mit  dem  Rührgerät  schaumig  rühren.  Milch  und  Mehl
ebenfalls  hinzugeben  und  verrühren.  Eischnee  mit  dem
Backlöffel  unterheben.  Teig  1/2  Stunde  quellen  lassen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Teig  hinzugeben  und  auf
beiden Seiten etwa 10–15 Minuten kross anbraten. Auch während
des Bratens des öfteren einige Stücke Butter hinzugeben, damit
der Kaiserscharrn gut brät und nicht anbrennt. Dann mit dem
Backlöffel verrupfen.

Auf zwei großen Teller verteilen. Mit Puderzucker bestreuen.
Servieren.



Lebkuchen-Nudeln-Pudding

Sehr schmackhaft

Ein Pudding, den ich mit Nudeln und Eiern zubereite. Ich habe
ihn schon einmal zubereitet, aber mit normalen Nudeln, Eiern
und damals mit Insekten. Diesmal verwende ich Lebkuchen-Nudeln
von Pastatelli und bereite einen eher süßen Pudding zu.

Zutaten für 2 Personen:

120 g Lebkuchen-Nudeln
4 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit  20 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Abkühlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Pasta dazugeben
und alles gut verrühren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben und diese etwa 10 Minuten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/21/lebkuchen-nudeln-pudding/


im Wasserbad stocken lassen.

Schalen in den Kühlschrank geben und 1–2 Stunden erkalten
lassen.

Pudinge auf zwei Dessertteller stürzen und servieren.

Vanille-Pudding  mit
Lebkuchen-Nudeln

Ungewohntes Dessert

Diesmal habe ich die Lebkuchen-Nudeln von Pastatelli für ein
Gericht verwendet, für das sie vermutlich am ehesten gedacht
sind. Eine Süßspeise, also ein Dessert.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/vanille-pudding-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/vanille-pudding-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0213.jpg


Ich bereite einfach einen Vanille-Pudding aus der Packung zu
und gebe zum Verfeinern gegarte Lebkuchen-Nudeln hinzu.

Der Vanille-Pudding hat einen sehr angenehmen Geschmack nach
Lebkuchen.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanille-Pudding
0,5 l Milch
2 EL Zucker
60 g Lebkuchen-Nudeln

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen den Vanille-Pudding nach Anleitung zubereiten.

Gekochte Nudeln in den Pudding geben und verrühren. In zwei
große  Schalen  geben  und  1–2  Stunden  in  den  Kühlschrank
stellen.

Puddinge auf zwei Dessertteller stürzen und servieren.

Vanillepudding mit Mandarinen
und Cognac

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/23/vanillepudding-mit-mandarinen-und-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/23/vanillepudding-mit-mandarinen-und-cognac/


Leckeres Dessert

DIesmal  ein  Vanillepudding  aus  der  Tüte,  zubereitet  mit
Mandarinen aus der Konservendose und Cognac.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanilliepudding
270 g Mandarinen (2 Dosen)
6 EL Cognac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit einige Stunden

Puddinge nach Anleitung zubereiten und zum Abkühlen in den
Kühlschrank geben.

Herausnehmen und auf zwei Teller stürzen. Von den Mandarinen
den  Saft  abgießen  und  Mandarinen  über  die  Puddinge
geben. Jeweils 3 EL Cognac über die Puddinge geben. Servieren.



Mandarinen  mit  Honig  in
Sahne-Portwein-Sauce

Leckeres Dessert

Desserts veröffentlich ich eigentlich sehr selten in meinem
Foodblog, aber ich hatte einige Dosen Mandarinen übrig, die
ich zubereiten wollte.

Ich  gebe  die  Mandarinen  in  eine  Schale,  gebe  etwas  Honig
darüber und bereite aus Sahne und Portwein eine Sauce zu.

Zutaten für 1 Person:

135 g Mandarinen (Dose)
Honig
2 EL Sahne

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/19/mandarinen-mit-honig-in-sahne-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/19/mandarinen-mit-honig-in-sahne-portwein-sauce/


2 EL Portwein

Mandarinen  in  eine  Schale  geben.  Etwas  Honig  darüber
verteilen. Sahne und Portwein darüber geben. Servieren.

Vanille-Pudding mit Orange

Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys eher eine
Cremespeise

Nochmals ein Vanille-Pudding. Diesmal verfeinere ich ihn mit
Orange. Und für mehr Aroma mariniere ich die Orangenstückchen
in Whiskey. Orangensaft und Whiskey gebe ich natürlich zum
Pudding hinzu.

Mein Rat: Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys etwas
weniger Milch verwenden. Der Pudding wird sonst nicht fest und
es wird eher eine Cremespeise.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/29/vanille-pudding-mit-orange/


Zutaten für 2 Personen:

1 Päckchen Vanille-Pudding
40 g Vanille-Zucker
500 ml Milch
½ Orange
4 cl Bourbon-Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2
Stdn.

Orange schälen, in kleine Stücke schneiden und in eine Schale
geben. Whiskey dazugeben, verrühren und alles 2 Stunden im
Kühlschrank marinieren.

Etwas Milch in eine Schale geben, Vanillepulver und Zucker
dazugeben und gut verrühren.

Restliche  Milch  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Von  der
Herdplatte  nehmen  und  Milch-Vanillepulver-Zucker-Mischung
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Unter Rühren
nochmals  aufkochen.  Vom  Herd  nehmen,  Orange  mit  Whiskey
dazugeben und verrühren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben, etwas verstreichen und
einige Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Schalen aus dem Kühlschrank herausnehmen. Pudding jeweils auf
einen kleinen Teller stürzen und servieren.

Vanille-Pudding mit Apfel

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/22/vanille-pudding-mit-apfel/


Schöner Pudding mit etwas Gin

Ein Vanille-Pudding. Aus der Packung. Dies ist kein Rezept,
das ich normalerweise im Foodblog veröffentliche.

Aber ich verfeinere den Vanille-Pudding noch etwas. Ich reibe
einen Apfel grob auf einer Küchenreibe. Und gare ihn in etwas
Gin.

Dann  verwende  ich  zur  Zubereitung  des  Puddings  selbst
zubereiteten Vanille-Zucker und verfeinere ihn auch damit.

Mein Rat: Der grob zerriebene Apfel oxidiert an der Luft sehr
schnell  und  wird  leicht  bräunlich.  Das  ist  nicht  weiter
schlimm, da er sich so zumindest vom hellen Pudding ein wenig
optisch unterscheidet.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanille-Pudding
500 ml Milch
40 g Vanille-Zucker
1 Apfel
8 cl Ungava-Gin



Zubereitungszeit: 10 Min.

Apfel schälen, vierteln und Kerngehäuse entfernen. Auf einer
Küchenreibe  oder  mit  einer  Küchenmaschine  grob  in  eine
Schüssel reiben.

Gin in einem kleinen Topf erhitzen, Apfel dazugeben und einige
Minuten bei geringer Temperatur köcheln lassen. Gin völlig
verkochen lassen. Apfel in eine Schüssel geben und erkalten
lassen.

Etwas Milch in eine Schale geben, Puddingpulver und Zucker
dazugeben und alles gut verrühren.

Restliche Milch in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Von
der  Herdplatte  nehmen,  Milch  mit  Puddingpulver  und  Zucker
hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Nochmals
unter Rühren zum Kochen bringen. Von der Herdplatte nehmen,
Apfel dazugeben und gut verrühren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben, verteilen und für einige
Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Schalen herausnehmen, Pudding auf jeweils einen kleinen Teller
stürzen, jeweils etwas Gin darüber geben und servieren.

Vanillepudding

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/vanillepudding/


Variante mit Rum, sehr lecker

Da ich vor kurzem auch Wurzeln mit Erbsen aus der Dose für die
Zubereitung  von  Gerichten  verwendet  habe,  um  diese  zu
verwerten,  bereite  ich  heute  auch  einen  einfachen
Vanillepudding  mit  etwas  Pflaumenmarmelade  als  Topping  zu.
Nein, ich bereite den Pudding nicht aus frischen Zutaten zu.
Seit  ich  vor  mehreren  Monaten  einen  Käsekuchen  zubereitet
habe, dümpeln noch einige Packungen Vanillepudding in meinem
Küchenschrank vor sich hin. Also werden auch diese – ebenso
wie die Gemüsedöschen – nach und nach verwertet. Kulinarisch
nichts  aufregendes,  kochtechnisch  nichts  schwieriges  und
normalerweise würde ich Produkte aus Dose oder Packung nicht
verwenden, aber man sollte sie – wenn schon vorhanden – auch
verbrauchen.

Ich  bereite  diesen  handelsüblichen,  gemeinen  Vanillepudding
nicht  ohne  eine  gewissen  Verfeinerung  zu.  Die  Menge  des
Puddings reicht für zwei kleine Puddings in Schalen. In den
einen Pudding wird etwas Rum mit verrührt, in den anderen
etwas Rémy Martin Cœur de Cognac. Die Marmelade zum Abrunden
habe  ich  schon  erwähnt.  Zum  Garnieren  kommen  noch  einige



gehackte Pinienkerne darüber.

Nicht unterbleiben beim Zubereiten eines gewöhnlichen Puddings
soll hier der Hinweis auf das Aufkochen der Milch. Auf alle
Fälle beim Erhitzen dabeibleiben. Nur einige Sekunden nicht
auf die Milch geschaut, das Aufkochen und -schäumen der Milch
verpasst und zack! – steht der Herd unter Milch. So ist es mir
passiert.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch
40 g Zucker (3 EL)
0,1 cl Rum
0,1 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
Pflaumenmarmelade
einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit/Garzeit einige Minuten |
Abkühlzeit 30–60 Min.

Variante mit Cognac, nicht fotogen



Einige Esslöffel der Milch in eine Schale geben, Puddingpulver
und Zucker hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren.
Restliche Milch in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.
Währenddessen  zwei  Schalen  mit  kaltem  Wasser  ausschwenken.
Topf  mit  kochender  Milch  sofort  vom  Herd  nehmen,  die
Puddingpulver-Zucker-Milch-Mischung  dazugeben  und  mit  einem
Schneebesen  gut  verrühren.  Nochmals  unter  Rühren  aufkochen
lassen. Puddingmasse in die beiden Schalen aufteilen. Rum und
Cognac  zu  jeweils  einer  Puddingmasse  geben  und  mit  dem
Schneebesen  gut  ver-  und  unterrühren.  Bei  Zimmertemperatur
etwas  abkühlen  lassen  und  dann  für  30–60  Minuten  im
Kühlschrank  erkalten  lassen.

Währenddessen einige Pinienkerne grob hacken. Puddinge aus dem
Kühlschrank  nehmen,  auf  zwei  Desserteller  stürzen,  etwas
Marmelade darüber geben, mit gehackten Pinienkernen garnieren
und servieren.

Süße Dampfnudeln mit Kaffee-
Zabaglione

https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/15/suesse-dampfnudeln-mit-kaffee-zabaglione/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/15/suesse-dampfnudeln-mit-kaffee-zabaglione/


Dampfnudel mit Zabaglione, mit Puderzucker garniert

Vor  einigen  Wochen  habe  ich  das  erste  Mal  Dampfnudeln
zubereitet, in einer pikanten Variante mit Salzkruste. Nach
einem Rezept meiner Mutter. In meiner Kindheit und Jugend gab
es sie des öfteren und sie waren immer lecker.

Nun folgt die zweite Variante der Dampfnudeln, diesmal süß
zubereitet. Wer die pikante Variante als Hauptspeise kennt,
wird  sich  über  die  kleinere  Größe  dieser  süßen  Variante
wundern. Aber süße Dampfnudeln werden als Dessert nach dem
Hauptgang serviert und dürfen daher kleiner ausfallen.  Auch
später nach dem Zubereiten kalt aus der Hand gegessen sind
Dampfnudeln sehr lecker. Dampfnudeln bereitet man immer in
einer  größeren  Menge  zu,  denn  sie  lassen  sich  problemlos
einfrieren. Für eine weitere Verwendung einfach einige Stunden
auftauen und in der Mikrowelle einige Minuten erhitzen.

Auf  der  Website  der  Firma  Lidl  bin  ich  bei  einem
Dampfnudelrezept  fündig  geworden.  Lidl  verkauft  nicht  nur
Lebensmittel, sondern bietet auch auf der Website Lidl.de in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Kolja Kleeberg unter dem
Siegel „Genuss mit Stern“ diverse – auch internationale –

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image21-e1400110098401.jpg
http://www.lidl.de/de/rezepte/s3726


Rezeptideen an. Kleeberg ist auch durch TV-Auftritte bekannt
und kocht bei Lidl unter dem Motto „Kochen macht sexy und
Essen macht glücklich“. Dem kann ich nur zustimmen. Da ich
schon sehr lange selbstständig koche, bin ich daher sicherlich
auch sehr sexy, und das Essen meiner Gerichte macht mich … na
ja,  nicht  unbedingt  glücklich,  aber  schon  zufrieden  und
erfreut mich.

Zu  den  süßen  Dampfnudeln  wird  Zabaglione  serviert,  die
französisch  unter  dem  Begriff  „Sabayon“  bekannt  ist.
Zabaglione  ist  eine  der  bekanntesten  Nachspeisen  der
italienischen Küche und wird auch als daraus abgeleitete süße
Schaumcremes zubereitet – in diesem Fall mit Kaffee.

Zutaten für 8 kleine Dampfnudeln:

Für den Hefeteig:

250 g Weizenmehl
100 ml Milch
50 g Zucker
10 g frische Hefe
1 Ei
1 Eigelb
50 g Butter

Für das Dämpfen (je Bratvorgang):

100 ml Milch
1 EL Zucker

Für die Zabaglione:

3 Eigelbe
75 g Zucker
100 ml Espresso
1 Päckchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
100 g Schlagsahne



Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärdauer 2 Std.
30 Min.| Gardauer 20–22 Min. pro Bratvorgang

Für den Vorteig:
In einer Schüssel 50 ml Milch erwärmen und die Hefe darin
vollständig auflösen. Dann 50 g Mehl und 10 g Zucker dazugeben
und alles mit einem Schneebesen zu einem flüssigen Vorteig
verrühren. Mit einem frischen Küchentuch zugedeckt 60 Minuten
an einem warmen Platz gären lassen.

Für den Hauptteig:
Dann restliches Mehl, Milch, Zucker, Ei, Eigelb und weiche
Butter hinzugeben und mit einem Rührgerät mit Knethaken zu
einem  geschmeidigen  Teig  verrühren.  Nochmals  zugedeckt  an
einem warmen Platz 60 Minuten gehen lassen.

Auf einem großen Arbeitsbrett etwas Mehl verteilen und den
Teig darauf durchkneten. Wenn der Teig noch zu flüssig ist,
etwas Mehl dazugeben und erneut kneten. Teig zu einer Rolle
formen und in 8 gleichgroße Stücke schneiden. Stücke jeweils
zu einer Kugel formen, auf die erneut bemehlte Arbeitsplatte
geben und zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Für das Dämpfen:
Milch und Zucker in eine Pfanne mit Deckel geben und erhitzen.
Vom  Boden  der  Dampfnudeln  möglichst  das  Mehl  von  der
Arbeitsplatte  abklopfen.  Je  nach  Größe  der  Pfanne  3–4
Dampfnudeln mit etwas Abstand zueinander in die Pfanne geben,
sie gehen dort beim Dämpfen noch auf. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze  20–22  Minuten  dämpfen.  Auf  keinen  Fall  während  des
Bratens bzw. Dämpfens den Deckel der Pfanne heben, denn der
Hefeteig  der  Dampfnudeln  würde  erwartungsgemäß  in  sich
zusammenfallen.  Nach  dem  Garen  die  Dampfnudeln  mit  einem
Pfannenheber anheben und prüfen, es soll sich am Boden der
Dampfnudeln eine hellbraune Kruste gebildet haben. Bei Bedarf
für eine Kruste noch einige Minuten ohne Deckel weiterbraten.



Bei weiteren Garvorgängen von Dampfnudeln die in der Pfanne
verbliebenen Teigreste säuberlich herausnehmen.

Für die Zabaglione:
Währenddessen Eigelbe und Zucker in eine Schüssel geben und
mit  einem  Schneebesen  schaumig  schlagen.  Dann  Espresso,
Vanillinzucker und Salz dazugeben und weiter schlagen. Wasser
in einem Topf, der für die Schüssel groß genug ist, erhitzen
und die Schüssel in das Wasserbad stellen. Das Wasser soll
nicht kochen. Die Zutaten in der Schüssel 4–5 Minuten kräftig
mit dem Schneebesen schlagen, so dass die Masse an Volumen
gewinnt  und  eine  cremige  Konsistenz  bekommt.  Danach  die
Schüssel aus dem Wasserbad nehmen und die Masse 2 Minuten
weiter schlagen. Masse erkalten lassen und währenddessen die
Sahne steif schlagen. Sahne vorsichtig unter die Masse heben.

Dampfnudeln mit einem Pfannenwender aus der Pfanne heben und
jeweils  eine  Dampfnudel  auf  einen  Teller  geben.  Mit
Puderzucker  bestäuben,  etwas  Zabaglione  dazugeben  und
servieren.

Weiße-Bohnen-Mousse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/25/weisse-bohnen-mousse/


Mousse

Das gibt es bei mir selten: Ein Rezept für ein Dessert. Aber
ich  hatte  vor  einiger  Zeit  bei  der  Zubereitung  des
Bohnenpürres schon den Gedanken, dass sich die weißen Bohne
püriert auch süß zubereiten lassen müssten. Also habe ich
einige  mir  geeignet  erscheinende  Zutaten  ausprobiert.  Die
pürierte Bohnen-Mousse wird mit Honig, etwas Rosenwasser und
Crème fraîche verfeinert und gewürzt mit etwas Ras el hanout.
Ich kann mir aber auch vorstellen, dass eine süße Zubereitung
mit  einigen  frischen  Kräutern  wie  Thymian  und  Rosmarin
schmecken sollte. Oder man rührt geschmolzene Schokolade oder
Kakaopulver unter. Oder  wagt gleich eine süß-scharfe Variante
mit  Honig  und  Chili.  Die  Bohnen-Mousse  bietet  sich  also
durchaus an, einiges auszuprobieren und zu experimentieren.

Zutaten für 1 Person:

80 g gekochte weiße Bohnen
4 EL Honig
2 TL Crème fraîche
2 TL Rosenwasser
1/2 TL Ras el hanout

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image40-e1398451322424.jpg


Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Bohnen in eine schmale, hohe Rührschüssel geben und mit dem
Pürierstab fein pürieren. Honig, Crème fraîche, Rosenwasser
und Ras el hanout hinzugeben. Eine Prise Salz hinzufügen.
Alles mit einem Löffel gut verrühren, abschmecken und in einer
Schale servieren.

Crème caramel (Flan)

Crème caramel

Eine  Crème  caramel  als  Dessert  ist  ein  Klassiker  der

https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/12/creme-caramel-flan/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/cremecaramel.jpg


französischen  Küche.  Wird  in  Frankreich  nach  einem
mehrgängigen Menü eine Crème caramel serviert, schmeckt jeder,
warum Gott in Frankreich lebt. Sie ist der krönende Abschluss
eines guten Menüs. Und ihre Zubereitung ist wirklich einfach.
Auch in der spanischen Küche ist dieses Dessert sehr bekannt,
dort heißt es Flan.

Zutaten:

• 2 ½ EL (130 g) Zucker
• 2 Eier
• 2 Eigelbe
• 1 Vanilleschote
• 400 ml Vollmilch
• 100 ml süße Sahne

Für den Karamell: 90 g Zucker

Zubereitungszeit: 60 Min. | Ruhezeit: Über Nacht

Lassen Sie den Zucker und 50 ml Wasser kochen, bis der Zucker
goldbraun  karamellisiert.  Geben  Sie  den  flüssigen  Karamell
sofort in kleine ofenfeste Förmchen mit jeweils ca. 100 ml
Inhalt. Drehen Sie dabei die Förmchen, sodass der Karamell an
den Wänden verteilt wird.

Heizen Sie den Backofen auf 130 °C vor. Schneiden Sie die
Vanilleschote  längs  auf  und  kratzen  Sie  das  Mark  heraus.
Kochen Sie Vanillemark und -schote in Vollmilch und Sahne auf.
Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie die Mischung 15
Min. ziehen. Geben Sie den Zucker dazu und rühren Sie solange,
bis er sich aufgelöst hat. Nehmen Sie die Vanilleschote wieder
heraus. Verrühren Sie Eier und Eigelbe und geben Sie die warme
Vanillemilch unter Rühren dazu. Die Masse geben Sie in die
Förmchen  und  stellen  sie  in  die  Fettpfanne  auf  mittlerer
Schiene des Backofens. In die Fettpfanne geben Sie so viel
heißes Wasser, dass die Förmchen 1–2 cm darin stehen.

Lassen Sie die Crème im Ofen etwa 50 Min. poschieren bzw.



stocken. Nehmen Sie die Förmchen aus dem Wasserbad heraus und
stellen Sie sie über Nacht im Kühlschrank kalt. Dann die Crème
direkt auf Portionsteller stürzen; eventuell vorab mit einem
Messer rundherum vom Formenrand lösen.

Foto: © lebensmittelfotos.com

Rote Grütze

Rote Grütze – hier mit Vanillesauce

Moin, Moin aus Hamburg! Von einem Hamburger – zwar zugereist,
für die Bayern: A‘ Zug’roasta, aber immerhin seit 15 Jahren
hier lebend – darf in diesem Foodblog natürlich auch die echte
Hamburger Rote Grütze nicht fehlen. Sie passt zu fast allen

http://www.lebensmittelfotos.com
https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/01/rote-grutze/


echt Hamburgischen Gerichten als Dessert.

Und  da  wir  schon  einmal  bei  den  echten,  authentischen
Hamburger  Gerichten  sind,  so  viel  als  Vorankündigung:
Demnächst  gibt  es  das  Hamburgischste  aller  Hamburgischen
Gerichte – echten, authenthischen Labskaus. Ohne Rezeptvorlage
kreiert, denn ich weiß aus dem Stehgreif, welche Zutaten und
in welcher Menge da hinein gehören. Außerdem gebe ich Ihnen
dann auch noch gleich ein paar historische Hinweise zu diesem
Gericht. Mal wieder reinschauen in mein Foodblog! �

Rote Grütze kann sehr stark variieren: Sollen die Beeren noch
fest oder können sie schon verkocht sein? Wird die Rote Grütze
lieber süß oder eher sauer gewünscht? Und je nach der Menge
des  Vanillepulvers/der  Speisestärke  ändert  sich  auch  die
Festigkeit der Roten Grütze. Das Rezept lässt sich übrigens
auch mit Tiefkühlware zubereiten. Und wenn Sie nicht alle im
Rezept  aufgeführten  Beeren  zu  kaufen  bekommen,  wählen  Sie
einfach eine beliebige Beerenmischung. Also auch hier können
Sie variieren.

Zutaten:

• 150 g Kirschen
• 150 g Erdbeeren
• 150 g Brombeeren
• 150 g Johannisbeeren
• 200 g Himbeeren
• 100 g Zucker
• 1 Vanilleschote
• ⅓ Stange Zimt
• 200 ml Wasser
• 200 ml trockener Weißwein
• 50 g Vanille-Puddingpulver
alternativ: 50 g Speisestärke
• etwas Wasser zum Anrühren

Zubereitungszeit: 50 Min. / Kühlzeit: 1 Std.



Waschen und putzen Sie die Früchte, bei Bedarf entkernen Sie
sie auch. Geben Sie das Wasser, den Weißwein, den Zucker, das
ausgekratzte Vanillemark und die Vanilleschote in einen Topf
und bringen Sie alles zum Kochen. Als Faustregel gilt: auf 1
Kilo Früchte ungefähr 100–125 g Zucker. Dann geben Sie die
Hälfte der Früchte hinzu und lassen es kurz köcheln – dabei
sollen die Beeren ein wenig verkochen. Nun rühren Sie das
Puddingpulver/die Speisestärke mit etwas Wasser an und geben
es  unter  den  Fruchtbrei.  Dabei  gut  rühren,  damit  keine
Klümpchen entstehen, und einmal aufkochen lassen. Faustregel
für  das  Puddingpulver/die  Speisestärke:  25  g  auf  200  ml
Flüssigkeit.  Das  Puddingpulver/die  Speisestärke  muss  gut
abgebunden  haben.  Nehmen  Sie  die  Vanilleschote  aus  dem
Fruchtbrei.  Nun  die  restlichen  Früchte  unterheben  und  im
Kühlschrank  abkühlen  lassen.  Dazu  passt  entweder  eine
Vanillesauce, flüssige Sahne, eiskalte Milch oder Vanilleeis.

Foto: ©Olaf Simons, wikimedia.org


