
Der  ultimative  Showdown
zwischen  Kaffeepads  und
gemahlenem Kaffee
Kaffee ist weltweit ein beliebtes Getränk, und die Art und
Weise, wie er zubereitet und genossen wird, hat sich erheblich
weiterentwickelt. Zwei beliebte Methoden der Kaffeezubereitung
sind  heute  die  Verwendung  von  Kaffeepads  und  gemahlenem
Kaffee.  Jede  Methode  bietet  ein  einzigartiges  Erlebnis  in
Bezug  auf  Komfort,  Geschmack,  Umweltverträglichkeit  und
Kosten. Dieser Blogbeitrag befasst sich mit den Unterschieden
zwischen diesen beiden Zubereitungsmethoden.

Bequemlichkeit

Kaffeepads bieten einen unvergleichlichen Komfort. Sie sind
für den einmaligen Gebrauch bestimmt und enthalten bereits
abgemessenen Kaffee, so dass das Abmessen des Kaffees oder das
Hantieren  mit  Filtern  entfällt.  Maschinen,  die  Kaffeepads
verwenden,  sind  in  der  Regel  einfach  zu  bedienen:  Pads
einlegen, einen Knopf drücken, und der Kaffee ist in wenigen
Sekunden  fertig.  Dieser  Komfort  ist  ein  wichtiges
Verkaufsargument  für  vielbeschäftigte  Menschen  oder  für
diejenigen,  die  eine  unkomplizierte  Kaffeezubereitung
bevorzugen.

Gemahlener Kaffee hingegen erfordert etwas mehr Aufwand. Sie
müssen den Kaffee abmessen, die Kaffeemaschine vorbereiten und
sich manchmal mit Filtern beschäftigen. Dieser Prozess dauert
zwar länger, bietet aber mehr Flexibilität und Kontrolle über
die Stärke und den Geschmack des Kaffees.

Geschmack und Qualität

Wenn  es  um  die  Qualität  des  Gebräus  geht,  hat  gemahlener
Kaffee oft die Nase vorn. Frisch gemahlene Kaffeebohnen haben
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mehr Geschmack und Aroma, da beim Mahlen ätherische Öle und
Aromen freigesetzt werden, die den Kaffeegenuss verbessern.
Außerdem können Sie den Mahlgrad und die Brühmethode an Ihre
Geschmacksvorlieben anpassen.

Kaffeepads  sind  zwar  praktisch,  können  aber  manchmal
geschmackliche  Abstriche  machen.  Der  Kaffee  in  Pads  ist
vorgemahlen und verpackt, was mit der Zeit zu einem gewissen
Geschmacksverlust  führen  kann.  Hochwertige  Kaffeepads  sind
jedoch so konzipiert, dass sie ihre Frische bewahren, und die
besten  von  ihnen  können  mit  dem  Geschmack  von  frisch
gemahlenem  Kaffee  mithalten.

Vielfalt und Individualität

Gemahlener Kaffee bietet eine breite Palette von Sorten und
Mischungen  aus  verschiedenen  Regionen  mit  jeweils
einzigartigen Geschmacksprofilen. Sie können mit verschiedenen
Zubereitungsmethoden  experimentieren,  z.  B.  French  Press,
Tropfkaffee oder Espresso, und den Mahlgrad für jede Methode
anpassen.

Kaffeepads  bieten  ebenfalls  eine  Vielzahl  von
Geschmacksrichtungen und Stärken, aber die Auswahl ist auf das
beschränkt,  was  in  Form  von  Pads  erhältlich  ist.  Die
individuelle  Anpassung  ist  auf  die  Möglichkeiten  der
Kapselmaschine beschränkt, z. B. auf die Menge des verwendeten
Wassers.

Umweltverträglichkeit

Die Auswirkungen auf die Umwelt sind ein wichtiger Streitpunkt
beim  Vergleich  von  Kaffeepads  und  gemahlenem  Kaffee.
Herkömmliche  Kaffeepads  werden  häufig  aus  Kunststoff  und
Aluminium hergestellt, die schwer zu recyceln sind und zur
Umweltverschmutzung  beitragen  können.  Einige  Marken  haben
recycelbare oder biologisch abbaubare Kapseln auf den Markt
gebracht, aber diese Optionen sind noch nicht weit verbreitet.



Gemahlener Kaffee erzeugt weniger Abfall, vor allem wenn Sie
eine Methode verwenden, die keine Papierfilter erfordert. Der
gebrauchte  Kaffeesatz  kann  kompostiert  werden,  was  zur
Umweltfreundlichkeit beiträgt.

Kosten

In Bezug auf die Kosten ist gemahlener Kaffee im Allgemeinen
günstiger. Der Kauf von Kaffeebohnen oder vorgemahlenem Kaffee
in großen Mengen ist pro Portion preiswerter als der Kauf von
Kaffeepads.

Kaffeepads sind zwar praktisch, aber auch teurer. Sie zahlen
einen Aufpreis für die Bequemlichkeit von abgepacktem Kaffee
in  Einzelportionen.  Außerdem  können  die  Maschinen  für
Kaffeepads  eine  Investition  sein.

Wartung und Ausrüstung

Kaffeepadmaschinen sind im Allgemeinen wartungsarm. Sie müssen
regelmäßig  mit  Wasser  aufgefüllt  und  gelegentlich  entkalkt
werden,  brauchen  aber  nicht  nach  jedem  Gebrauch  aufwendig
gereinigt zu werden.

Für  gemahlenen  Kaffee  werden  je  nach  Brühmethode
unterschiedliche Geräte benötigt. Einige Methoden, wie z. B.
eine französische Presse, erfordern nur minimale Ausrüstung
und Wartung, während andere, wie z. B. eine Espressomaschine,
komplexer sein können und regelmäßige Reinigung und Wartung
erfordern.

Die  Entscheidung  zwischen  Kaffeepads  und  gemahlenem  Kaffee
hängt  von  den  persönlichen  Vorlieben  in  Bezug  auf
Bequemlichkeit,  Geschmack,  Vielfalt,  Umweltverträglichkeit,
Kosten und Wartung der Geräte ab. Kaffeeliebhaber, die die
traditionelle  Zubereitungsmethode  mit  gemahlenem  Kaffee
bevorzugen,  können  sich  in  Fachgeschäften  wie  Kaffee  Henk
umsehen und ihr Kaffeeerlebnis verbessern. Sie bieten eine
große Auswahl an hochwertigen Kaffeebohnen für verschiedene

https://www.kaffeehenk.de/kaffeepads


Geschmäcker und Vorlieben und sorgen für ein reichhaltigeres
und  authentischeres  Kaffeeerlebnis  als  herkömmliche
Kaffeepads.

Glühwein

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/30/gluehwein/
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Leckerer Glühwein

Meine  Nichte  hat  mir  auch  das  Rezept  für  den  selbst
zubereiteten  Glühwein  geschickt.

Ich habe ihn leider nicht verkosten können, da ich keinen
Alkohol trinke. Aber ich habe ihn für eine Bratensauce für
Fleisch verwendet, das ich im Bräter darin geschmort habe.

Leider  war  das  Rezept  nicht  von  ihr  selbst,  sondern  von
Chefkoch.  Ich  verwende  eigentlich  nur  ungern  Rezepte  von
dieser  Plattform,  weil  hier  wirklich  jeder  seine  Rezepte
veröffentlichen darf.

Aber da dieser Glühwein von meiner Nichte war, den ich auch
verkocht  habe,  mache  ich  einmal  eine  Ausnahme  und
veröffentliche  das  Rezept  hier.
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Bananen-Shake
Was macht man mit fünf Bananen, die schon überreif sind und
vermutlich in kürze verderben würden?

Genau, man bereitet sich keinen neudeutschen „Smoothie“ zu,
sondern einen altmodischen Bananen-Shake.

Mit  Milch.  Und  eventuell  einem  Schuss  Sahne,  die  ich
allerdings nicht mehr vorrätig hatte. Aber dafür mit Ahorn-
Sirup verfeinert.

So erhält man 3–4 Gläser eines leckeren, fruchtigen Getränks.
Und das auch noch gesund ist.

https://www.chefkoch.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/05/bananen-shake/
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Alkoholfreies Weizenbier

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/25/alkoholfreies-weizenbier/


Gut gekühlt und sehr lecker!

Heute  gab  es  einmal  ein  Fertigprodukt,  ein  Convenience-
Produkt. Also schon fertig zubereitet. Ich musste nichts mehr
selbst zubereiten. Es war schon fertig gebraut.

Auf meinem Spaziergang am Sonntag habe ich heute einmal Halt
gemacht in einem Restaurant und mich dort in den Biergarten
gesetzt.  Und  dort  habe  ich  im  Sonnenschein  ein  leckeres,
kühles, alkoholfreies Weizenbier getrunken. Ein Franziskaner
Weißbier.

War das geil. Darauf hatte ich mich schon seit langem einmal
gefreut. Und auch seit langer Zeit vorgenommen.

Das Bier war lecker, der Sonnenschein schön und der Biergarten
angenehm.

Aber ein alkoholfreies Bier für 4,70 € ist schon recht happig,
auch wenn es 0,5 l waren.

Es ist wirklich schon sehr lange her, dass ich einmal ein
schönes alkoholfreies Bier gezischt habe. Aber ich werde dies
sicherlich wiederholen.

Vielleicht, wenn mein Auto aus der Reparatur und TÜV-Abnahme
zurück ist, an den Landungsbrücken an der Elbe. Herrlich!

Cocktail

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/01/cocktail/






Fruchtig-aromatisch

Ich bin einmal von meiner Prämisse, keinen Alkohol zu trinken,
abgewichen, und habe Alkohol, den ich normalerweise zum Kochen
verwende,  für  einen  Cocktail  verwendet.  Ich  bin  auf  die
Website thebar.com gestoßen und fand dort eine große Menge an
Cocktails – zugegebenerweise alkoholfrei oder alkoholhaltig.
Da ich aber ungern Rezepte einfach nachkoche bzw. in diesem
Fall  nachbereite,  habe  ich  schnell  einen  eigenen  Cocktail
kreiert. Jetzt muss mir nur noch ein passender Name für ihn
einfallen.

Wer sich über Cocktails und Rezepte dafür weiter informieren
möchte, schaue einfach auf diese beiden Seiten, Neue Cocktails
und Neue Trend-Cocktails. Dort finden sich jede Menge guter
Anregungen und Rezepte.

Die Website ist sehr gut gemacht, dass man als Erwachsener
erst  sein  Geburtsdatum  eingeben  muss,  um  auf  die  Site  zu
kommen und somit zu erklären, dass man Alkohol trinken darf.
Somit verhindert man, dass Minderjährige auf die Site kommen
und dann eventuell Alkohol trinken.

Mein selbst kreierter Cocktail schmeckt fruchtig-aromatisch,
und der Portwein rundet ihn im Nachgeschmack etwas ab.

Zutaten für 2 Personen:

200 ml Orangensaft
200 ml Mandarinensaft
4 cl Portwein
4 cl Cognac
2 Mandarinenstücke zum Garnieren
Zucker zum Garnieren der Gläser

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zucker  in  eine  Schale  geben.  Wasser  in  einen  tiefen
Nudelteller geben und Gläser kopfüber zuerst in das Wasser

http://www.thebar.com
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/neueste-kreationen
https://de.thebar.com/cocktail-rezepte/neue-trend-cocktails


dippen, dann in den Zucker, um einen schönen Zuckerrand zu
erzeugen.

Jeweils 100 ml Orangensaft und Mandarinensaft in die Gläser
geben. Jeweils ein Schnapsglas – also 2 cl – Portwein und dann
Cognac in die Gläser geben. Vorsichtig verrühren.

Gläser am Rand mit jeweils einem Mandarinenstück garnieren und
servieren.

Tomatensaft

Eine
etwas ungewöhnliche Zubereitung für mein Foodblog.

Ich hatte von dem industriell gefertigten Pizza-Teig, den ich
als Hefeteig für eine Tarte verwendet habe, noch ein Gläschen
mit 200 g Tomatensauce übrig.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/17/tomatensaft/


Da ich kein Sugo mit Pasta zubereiten wollte, habe ich mich
entschieden, einen Tomatensaft daraus zuzubereiten. Dazu gebe
ich einfach die Tomatensauce in ein Trinkglas, verdünne sie
mit etwas Wasser und würze sie.

Zutaten für 1 Person:

150 ml Tomatensauce
150 ml Wasser
gemahlene Bih-Jolokia-Schoten
Salz
bunter Pfeffer

Tomatensauce  in  ein  Glas  geben.  Wasser  dazugeben  und
verrühren.

Mit Bih-Jolokia-Pulver, Salz und Pfeffer würzen.

Tomatensaft verrühren und servieren.


