Penne Rigate mit weiBer Sauce
aus Sahne, Apfel, Ingwer,
Knoblauch und Zitrone

Mit frischem Parmigiano Reggiano

Es ist immer wieder erstaunlich, wie vielseitig man Pasta
zubereiten kann.

Mit einem leckeren, frisch zubereiteten Pesto.
Mit einer einfachen Sauce.

Oder naturlich als Beilage zu Fleisch, Fisch oder Innereie. Am
besten natlrlich auch mit einer leckeren Sauce.

Diese Sauce war ein Experiment, aber ich hatte das Rezept aus
einem Kochbuch.

Die Sauce schmeckt ungewohnt und aullergewohnlich, aber sehr
gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/
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Gerade der Zitronensaft und der geriebene Ingwer verleihen ihr
eine sauerliche und frisch-fruchtige Note.

Fur 2 Personen

= 350 g Penne Rigate

Fiur die Sauce:

= 2 Knoblauchzehen
=1 Zitrone (Saft)

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck frischer Ingwer
= 1/2 Apfel

» Petersilie

= 100 ml Sahne

= 150 ml Wasser

= Salz

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Lecker und wirzig



Fur die Sauce:

Apfel schalen, Kerngehduse entfernen, in Spalten schneiden und
quer in kleine Stlcke.

Ingwer schalen und auf einer Kichenreibe in eine Schale fein
reiben.

Zitrone in eine Schale auspressen.

Knoblauch und Lauchzwiebel putzen und gegebenenfalls schalen.
Knoblauch mit einem breiten Messer zerdrucken. Lauchzwiebel
quer in Rollchen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten.

Apfel, Ingwer, Petersilie und Zitronensaft dazugeben.
Ebenfalls Sahne und Wasser dazugeben.

Mit Salz wiurzen.

Alles gut vermischen.

Zugedeckt beili geringer Temperatur eine halbe Stunde kocheln
lassen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Pasta zur Sauce geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei groBen Schalen anrichten.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Kalbsnieren auf normannische
Art mit Kartoffelpiiree und
Chicorée-Salat

Ein sehr leckeres Gericht
Dieses Rezept habe ich aus dem Kochbuch ,Kochvergnigen wie

noch nie” aus dem Grafe und Unzer Verlag. Ein wirklich dickes
Kochbuch mit Rezepten zu allen erdenklichen Gerichten. Vom
Salat und Vorspeise uber Fleisch, Fisch, Kartoffeln und Gemise
bis zum Dessert.

Wie ich an das Kochbuch gekommen bin? Das erzahle ich gern.
Ich bin in einer Community im Internet, die die Nachbarschaft
fordert, und zwar nebenan.de. Dort kann man flr seine nachste
Nachbarschaft in seinem jeweiligen Stadtteil unter anderemn
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Mitteilungen hineinschreiben, fur Gesuche, Verkauf und
Verschenken. In diesem Fall hatte eine nette Nachbarin in
meinem Staddteil mehrere Kochbucher zum Verschenken angeboten,
weil sie sie nicht mehr bendtigte. Ich habe mir zwel
ausgesucht, darunter das oben genannte, und habe es mir
kostenlos bei der Nachbarin abgeholt. Tolle Sache, diese
Community.

Und ich habe bei diesem Rezept etwas gemacht, was ich
normalerweise nie mache. Ich habe das Rezept wortwortlich laut
Anleitung mit allen angegebenen Zutaten nachgekocht. Dies ging
sogar bis dahin, dass ich die zum Gericht empfohlene Beilage
und Salat genau zubereitet habe. Also fast ein Novum in meinem
Foodblog.

Und ich muss sagen, das Gericht hat mir sehr gemundet.

Beim Flambieren
Das Gericht bringt alle vier bekannte Geschmacksrichtungen mit



sich, suBl, sauer, salzig und bitter. Die SuBe bringt der
Zucker, der mit den Apfelscheiben hinzugegeben wird. Die Saure
und Bitterkeit liefert der Chicorée-Salat und das Dressing.
Und das Salzige naturlich das Salz, mit dem die Nieren in der
Pfanne gewlrzt werden. Fehlt vielleicht noch ein Teil von
Scharfe .. aber davon steht eben im Original-Rezept nichts. []

Fliir 2 Personen

= 300 g Schweinenieren
=1 Apfel

=1 Zwiebel

= Olivenol

= Butter

= Calvados

= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur das Kartoffelplree:

= 10 Kartoffeln
= Muskat

Fir den Salat:

= 2 Chicorée
= 0Olivenol
» WeilBweinessig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Niere mit Apfel

Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.
Kartoffeln warmhalten.

Chicorée putzen und quer in Streifen schneiden. In eine
Schiussel geben.

Mit Olivendl, WeiBweinessig, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing zubereiten und uber den Salat geben. Gut
vermischen und etwas ziehen lassen.

Nieren quer in dicke Scheiben schneiden.

Apfel schalen, mit dem Apfelausstecher das Kerngehause
ausstechen und den Apfel dann in dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schalen und wirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin andiinsten.

Nierenscheiben dazugeben. Ebenso eine Portion Butter.



Mit einem Schluck Calvados abloschen. Flambieren.
Apfelscheiben dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen.

Sahne dazugeben.

Alles etwas vermischen und einige Minuten kdcheln lassen.
Nierenscheiben bei Bedarf wenden.

Sauce abschmecken.

Eine Portion Butter zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.
Mit dem PlUrierstab fein purieren.

Kartoffelpuree auf zwei grolle Teller verteilen.

Chicorée-Salat dazugeben oder auch separat in zwei Schalen
dazu servieren.

Niere mit Apfel und Sauce auf die beiden Teller verteilen.

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/
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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.

Apfelstrudel mit Vanille-
Sauce

Mit viel frischer Vanille-Sauce
Strudel kann man herzhaft oder sull zubereiten.

Man benotigt dazu nur einen Blatterteig. Der Einfachheit
halber kann man durchaus auf einen industriell gefertigten
Teig auf Backpapier in der Packung zuruckgreifen.

Strudel sind schnell zubereitet. Man braucht nur den
Blatterteig auf einem Backblech ausbreiten, die Fullung darauf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/
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verteilen und den Strudel zusammenrollen.

Dann einfach noch eine knappe halbe Stunde bei hoher
Temperatur im Backofen backen.

Hier habe ich das erste Mal in meinem Leben einen Apfelstrudel
zubereitet.

Man bendétigt nicht viele Zutaten dazu. Apfel, Mandeln und
Rosinen. Dazu als Gewlrz Zimt und Zucker. Und noch ein Eigelb
zum Bepinseln des Strudels.

Interessanterweise schmeckt der Apfelstrudel nach dem Backen
und Abkdhlen auch leicht nach Marzipan. Das kommt von den fein
gehackselten Mandeln, die sich mit dem Zucker verbinden. Das
sind eben die beiden Zutaten, aus dem Marzipan zubereitet
wird.

Als Zulage zum Apfelstrudel bereite ich die Vanille-Sauce
naturlich selbst zu. Eigelbe, Sahne, Zucker und Vanilleschote.
Mehr bedarf es nicht fir eine leckere Sauce. Einfach nach dem
Grundrezept verfahren.

Flur 2 Personen
Flir den Apfelstrudel:

- 3 Apfel (Pink Lady)
= 100 g Rosinen

= 100 g Mandeln

=1 TL gemahlener Zimt
=4 EL Zucker

=1 Eigelb

Fur die Vanille-Sauce:

» Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 25 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mit leckerer, suBer Fullung

Rosinen in einer Schale mit kaltem Wasser eine Stunde
einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Apfel putzen, schdlen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Apfelmischung léngs auf dem Blatterteig ausbreiten.
Blatterteig zusammenrollen. Enden leicht verschlielien.

Mit dem Eigelb mit einem Backpinsel den Strudel bestreichen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.
Parallel dazu Vanille-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.
Strudel aus dem Backofen nehmen und gut abkuhlen lassen.

Vanille-Sauce im heiBen Wasserbad auf dem Herd unter RiUhren
mit dem Schneebesen leicht erhitzen.

Apfelstrudel stlckweise anschneiden und jeweils die Halfte des
Strudels in Stucken auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce darliber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Einfacher Apfelkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/03/einfacher-apfelkuchen/

Normalerweise bringt man reichlich Apfel, also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Miurbeteig auf. Und
ubergieft diesen nach dem Backen mit einem Tortenguss.
Entweder industriell gefertigt aus der Tute. Oder, was
naturlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestarke und
Flissigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Apfel vorhanden. Was somit zu
einem sehr einfachen Belag und somit zu einem einfachen
Apfelkuchen fuhrte.

Und noch dazu ist es zugegebenermafen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Apfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die tauschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag
auf dem Miurbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestaube ich den Kuchen einfach nach dem



Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der Mirbeteig ist etwas dunkel, das ruhrt aber nur vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

Apfel-Birnen-Kuchen

Schon mit gehackselten Sonnenblumenkernen garniert
Ein Rezept fir einen Kuchen mit frischen Apfeln und Birnen.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Butter zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/05/aepfel-birnen-kuchen/

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Apfel und
Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tute
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu kommt noch die suBe Flussigkeit, die sich durch den
Zucker, den ich an Apfel und Birnen gebe, bildet.

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem WeiRwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Saure verleiht.

Baharat-Apfel-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/29/baharat-apfel-torte/

Leicht suR-scharf

Ein Rezept fur eine Torte mit der Gewurzmischung Baharat. Mit
einer Fillmasse aus Speisequark und frischen Apfeln.

Die Zubereitung von Pudding mit der Gewurzmischung Baharat war
gut gelungen. Der Pudding schmeckte fein, leicht nach Zimt und
Koriander, aber auch ein wenig scharf nach schwarzem Pfeffer.
Denn die Gewurzmischung Baharat besteht aus den Gewlrzen
Koriander, Paprika, Kreuzkummel, Chili, schwarzer Pfeffer,
Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt.

Es bot sich somit an, diese Erfahrung mit dieser
Gewlrzmischung zu vertiefen. Und ich entschied mich dazu, eine
Torte mit der Gewurzmischung zuzubereiten.

Da Apfel gut zu Zimt, Nelken und Koriander passen, entschied
ich mich dafur, Apfel fur die Torte zu verwenden.

Es ist meine zweite Torte ohne Backen. Der Boden besteht aus
kleingestampften Vollkorn-Keksen und zerlassener Butter. Und
die Fillmasse aus Quark, kleingeschnittenen Apfeln, Zucker,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7444.jpg

Baharat und Blattgelatine.

Die Torte wird uUber Nacht im Kuhlschrank aufgrund der
verwendeten Blattgelatine fest und kompakt und kann dann
angeschnitten werden.

Stellen Sie sich darauf ein, nicht nur den Geschmack von der
SuBe des Zuckers und von Zimt, Nelken und Koriander im Mund zu
haben. Sondern auch eine gewisse Scharfe von schwarzem Pfeffer
und Chili.

[amd-zlrecipe-recipe:1217]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Streusel


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/

Fruchtig und frisch
Hier ein Rezept fur einen Apfelkuchen, gedeckt mit Streuseln.

Ich habe das Grundrezept fur den Murbeteig etwas abgeandert
und Kakao und Zimt hineingegeben. Damit der Mirbeteig ein
bestimmtes Aroma bekommt.

Aus diesem Grund sieht der Kuchen optisch auch etwas ungewohnt
aus, denn der Boden ist dunkel vom Kakao. Und die Streusel
sind wie immer hellgelb.

Und der Trick, die geschalten Apfelspalten mit frischem
Zitronensaft zu ubergiefen, ist sehr gut. Man verhindert
dadurch ein Oxidieren und Braunwerden der Apfelspalten. Und
bringt somit gleichzeitig Saure an den Kuchen.

Der Kuchen schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1205]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/4B8415FB-3CDD-431D-896D-F151E084C672.jpeg

Obstsalat

Viele verschiedene Obstsorten

Bei diesen sommerlichen, heillen Temperaturen schmeckt nicht
nur ein herzhafter, frischer Salat.

Und auch nicht nur eine leckere, frische Obst-Torte.
Sondern auch ein frischer Obstsalat.

Ich habe diverse Obstsorten gerade vorratig, mit denen ich in
den nachsten Tagen Torten zubereiten werde.

Aber es ist noch gentugend vorhanden, um auch einen leckeren
Obstsalat zuzubereiten.

Das ist frisch, fruchtig, lecker und sehr gesund. Und er macht


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/30/obstsalat/
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naturlich nicht dick.

Einige reife Bananen wirden sich fur diesen Obstsalat noch
anbieten und gut hineinpassen.

Ich gebe etwas Zucker uber den Obstsalat, damit dieser ein
wenig durchziehen und Flussigkeit bilden kann.

Und normalerweise trinke ich keinen Alkohol, aber dieser
Obstsalat hat geradezu danach gerufen, etwas Rum dariber zu
geben und mit diesem und dem Zucker durchziehen zu lassen.
AuBerdem ist nach 1-2 Stunden im Kiuhlschrank zum Durchziehen
des Salates der Alkohol sowieso weitestgehend verdunstet.

Und, dieser Obstsalat hat tasachlich Sucht-Potential.

[amd-zlrecipe-recipe:1189]

Honigapfel mit Weinschaum

Ein leckeres Rezept fur ein Dessert aus einem meiner
Kochbucher fur die Mikrowelle.

In 13 Minuten in der Mikrowelle gegart.

Und auch die Zubereitungszeit liegt bei gerade einmal 10
Minuten.

Alles in allem also sehr schnell zubereitet und serviert.
Und der Weinschaum schmeckt wirklich vorziglich.

Das Originalrezept beinhaltet Apfelwein fur eine
Apfelweincreme. Diesen hatte ich nicht vorratig. Ich habe ihn


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/08/honigaepfel-mit-weinschaum/

durch einen normalen trockenen WeiRwein, einen leckeren
Chardonnay, ersetzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1154]

Obst-Torte

Hier habe ich eine leckere Obst-Torte kreiert. Aus einem
Obstmix von funf Obstsorten: Nektarinen, Weintrauben,
Pflaumen, Kirschen und Johannisbeeren.

Und diese Torte ist eine der besten Torten, die ich in der
letzten Zeit gebacken und gegessen habe. Der Biskuit gelingt
gut, die Buttercreme ebenfalls und auch der Tortenguss
schmeckt hervorragend. Letzterer 1ist Ubrigens, da ja
Biskuitboden und Buttercreme Zucker enthalten, nicht gesuflt.
Dies stort aber Uberhaupt nicht, da er schon fest und cremig
ist.

Bei diesem Torte kann die heimische Kichenmaschine einmal so
richtig zeigen, was in 1ihr steckt, denn man braucht sie fur
die Zubereitung von gleich drei Teilen der Torte. Einmal fur
den Biskuitbodenteig, das zweite Mal fur die Buttercreme und
das dritte Mal fur den Tortenguss, also die Sahne-Quark-Creme.

Ich feiere hier auch gleich zwei Premieren. Denn es ist das
erste Mal, dass ich einen Biskuitboden zubereite und backe.
Und fur das erste Mal ist er recht gut gelungen.

Ich bin zwar kein Konditor, aber mit meinem mittlerweile
versierten Wissen Uuber die Zubereitung und das Backen von
Tartes, Kuchen und Torten war mir klar, dass ich den Obstmix
und dann die Sahne-Quark-Creme nicht direkt auf den


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/04/obst-torte/

Biskuitboden geben durfte. Sowohl der Obstsaft als auch die
flissige Creme wiurden den Biskuitboden sofort aufweichen und
die Torte hatte keine Stabilitat und Festigkeit mehr.

Also musste eine weitere Schicht dazwischen, zwischen Obstmix
und Biskuitboden. Am besten etwas mit Fett, das die
Flissigkeit auffangen und abhalten konnte.

So entschied ich mich fur eine Buttercreme. Und dies ist somit
die zweite Premiere, denn ich habe bisher noch nie eine
Buttercreme zubereitet.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, liegt der
Unterschied zwischen einem klassischen Rezept fur eine
Buttercreme und den anderen Rezepten mit einer Packung
Puddingpulver nur darin, dass bei einem klasssischen Rezept
der Pudding frisch, also aus Milch, Zucker, Eigelben und
Speisestarke zubereitet wird. Eine Buttercreme besteht somit
immer aus den zwei Bestandteilen Butter und Pudding.

Um das Copyright zu wahren, das aber bei Rezepten nicht
unbedingt notwendig ist, nenne ich hier die Websites, von
denen ich die Rezepte Ubernommen habe. Das Rezept fur die
Buttercreme habe ich von kuechengoetter.de vom Grafe und Unzer
Verlag. Das Rezept flr den Biscuitboden von lecker.de.

Mein Rat: Geschmolzene, erhitzte Gelatine Ubrigens nie in eine
kalte Masse, die dann im Kuhlschrank verfestigt werden soll,
geben. Immer umgekehrt, also die kalte Masse in die warme
Gelatine mit dem Schneebesen geben und gut verruhren.

[amd-zlrecipe-recipe:1150]



Apfel-Birnen-Kuchen mit
Milch-Limetten-Fullung

Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewOhnlichen Obstkuchen zu.
Mirbeteig als Boden.

Dann geschalte und kleingeschnittene Apfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Fullung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt fur 100 ml Flussigkeit) daruber.

Ich verwende noch Zucker fur SuRe. Und Limettensaft fur Saure.
Dann lasse ich den Kuchen Uber Nacht im Kihlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit. Aber er ist sehr frisch, was auch gut zur
derzeitigen Jahreszeit passt. Aber er muss naturlich im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1134]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
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Apfel-Banane-Schoko-Tarte

Heute veroffentliche ich ein schones Rezept fur eine Obst-
Tarte.

Ich verwende fur die Fullmasse der Tarte Obst, das ich gerade
vorratig habe. Das sind Apfel und Bananen.

Zusatzlich verfeinere ich die Tarte noch mit einer halben
Tafel Schokolade mit 80% Kakaoanteil.

AuBerdem wird die Tarte ein klein wenig herzhafter und
kompakter, weil ich fir den Murbeteig Vollkornmehl verwende.

Ansonsten wird die Tarte aber ganz nach dem Grundrezept fur
Tartes zubereitet und gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1060]

Misli-Tarte mit Cognac

Der Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal eine Tarte.

Ich hatte eine Packung Misli gekauft. Mit getrockneten
Apfelstucken und Heidelbeeren.

Zuhause stellte ich jedoch fest, dass dieser Artikel nicht so
ganz zu meinen Essgewohnheiten passt.

Normalerweise isst man Misli morgens mit frischen Frichten und
Milch zum Fruhstick. Nun, ich selbst fruhstucke normalerweise


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/06/apfel-banane-schoko-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/19/muesli-tarte-mit-cognac/

morgens nur mit einer vollen Kanne Kaffee. Und esse nichts
dazu. Das Essen kommt erst im Laufe des Tages.

Also passte das Misli nicht so ganz, auch wenn die Uberlegung
fur ein gesundes Fruhstuck sicherlich ganz gut war.

Also uberlegte ich, wie ich das Miusli anderweitig verwenden
konnte.

Abends mit Fruchten und Milch als Snack zum Fernseh-Abend? Das
passt so nicht ganz.

Also dachte ich an einen Kuchen oder eine Tarte.

Was sicherlich gut klappt, ist, das Musli — wie ich es vor
kurzem gemacht habe, als ich den American Cheesecake gebacken
und fur den Bodenteig zerkleinerte Vollkorn-Kekse mit
zerlassener Butter verwendet habe — als Bodenteig zusammen mit
Butter fur einen Kuchen zu verwenden.

Aber geht das auch, das Musli fur eine Fullmasse zu verwenden?

Ich gebe den ganzen Inhalt der Musli-Packung in eine Schussel,
gieBe mit einem Glas Cognac auf und lasse alles darin eine
Stunde ziehen. Bel mehrmaligem Umrdhren.

Und dann gebe ich das Musli mit dem aufgesogenen Cognac in die
Fillmasse einer Tarte, also den Eierstich.

Da die Musli-Masse doch noch leicht samig ist, gebe ich noch
ein zusatzliches Ei fur Stabilitat in die Fullmasse.

Was soll ich sagen: Die Tarte ist gut gelungen, die Fullmasse
ist auBerst kompakt und stabil und die Tarte schmeckt
ausgezeichnet.

Es wiurde sich fast noch anbieten, 2-3 kleingeschnittene
frische Apfel in die Fillmasse zu geben und zusatzlich fir
mehr Fruchtigkeit zu sorgen.



[amd-zlrecipe-recipe:1045]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Rosinen

Naturlich gibt es an Ostern auch einen Kuchen.
Selbstverstandlich, es sind ja zweli Feilertage.

Ich hatte sechs frische Apfel vorratig und entschied mich
einfach fur einen Apfelkuchen.

Und zwar keine Tarte, sondern ein gedeckter Apfelkuchen mit
Streuseln.

Ich verfeinere den Kuchen noch mit einer Portion Rosinen, die
ich einige Stunden in Wasser einweiche, damit sie saftiger
sind. Wer moéchte, kann auch gern Rum oder Cognac zum
Einweichen verwenden.

Ich habe den Kuchen ausnahmsweise einmal mit einem Hefeteig
gebacken. Man wirde annehmen, ein Mirbeteig wurde besser
passen, zumal die Streusel ja ein ahnlicher Teig sind wie ein
Mirbeteig.

Nun, es erschien mir einfach schmackhafter, den Kuchen mit den
vielen Apfeln und Rosinen mit einem Hefeteig zu essen.

[amd-zlrecipe-recipe:1039]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/13/gedeckter-apfelkuchen-mit-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/13/gedeckter-apfelkuchen-mit-rosinen/

Apfel-Tarte

Seit langerem wieder einmal ein frische, fruchtige Tarte,
passend zum Wochenende. In den letzten Wochen hatte ich
meistens Ruhrkuchen gebacken.

Nun hatte ich finf Apfel vorrdtig. Und habe sie geputzt und
kleingeschnitten fur die Fullung einer Tarte verwendet.

Nach dem Kleinschneiden der Apfel gebe ich den Saft einer
Zitrone uUber die Apfelstucke.

Ich mache dies zum einen, damit die Apfelstlcke darin etwas
marinieren. Zum anderen, damit sie nicht an der Luft oxidieren
und braun werden.

[amd-zlrecipe-recipe:942]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/apfel-tarte-4/

