
Spaghetti in Salbei-Butter
Ich hatte wieder einmal Appetit auf ein schönes Pasta-Gericht.

Ich habe Spaghetti gewählt.

Und habe eine Salbei-Butter dazu zubereitet. Dazu brate ich
Zwiebel und Knoblauch in Butter an. Dann gebe ich sehr viel
frischen Salbei in die Butter.

Die Spaghetti gebe ich tropfnass aus dem Kochwasser in die
Butter und schwenke sie kräftig darin herum.

Und richte das Gericht in tiefen Pasta-Tellern an.

 

[amd-zlrecipe-recipe:296]

Tortelloni Funghi Porcini in
Butter
Einfach. Schnell. Schmackhaft. Lecker.

Ich gare einfach frische Tortelloni.

Dann schwenke ich sie in Butter.

Gebe Sie in tiefe Pasta-Teller.

Und garniere mit Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:275]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/03/spaghetti-in-salbei-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/27/tortelloni-funghi-porcini-in-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/27/tortelloni-funghi-porcini-in-butter/


Butterschmalz

Geklärte Butter

Butterschmalz oder auch geklärte Butter ist Butter-Reinfett,
das aus Butter durch Entfernen von Wasser, Milcheiweiß und
Milchzucker  gewonnen  wird.  Butterwchmalz  hat  einen  höheren
Rauchpunkt, der bei 205 °C liegt, und lösst sich somit höher
erhitzen als Butter. Butterschmalz eignet sich daher sehr gut
zum Braten und auch Frittieren.
Ich habe mir das erste Mal aus einer größeren Menge Butter
Butterschmalz  hergestellt  und  dachte  mir,  dass  ich  die
Zubereitung hier als Grundrezept veröffentlichen kann.

Zur Herstellung wird Butter vorsichtig erhitzt und für etwa 30
Minuten flüssig gehalten, ohne sie zu bräunen. Das geronnene
Eiweiß setzt sich im Schaum und am Boden ab und das Wasser

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/butterschmalz/


verdunstet. Man klärt die Butter durch Abschöpfen des Schaumes
mit einem Schaumlöffel und anschließendes Abgießen und/oder
Filtern des Butterschmalzes durch ein frisches Küchenhandtuch.
Man erhält bei der Zubereitung von Butterschmalz etwa 3/4 der
Ausgangsmenge an Butter.

Man  kann  auch  ganz  einfach  die  Butter  kurz  erhitzen,  den
Schaum abschöpfen, die Butter abgießen und die Molke im Topf
zurücklassen.

Und wer es ganz einfach möchte und keinen Schaumlöffel zur
Verfügung hat, gibt die Butter einfach komplett durch ein
frisches Küchen-Handtuch. Dadurch siebt man Schaum und Molke
ab.

Butterschmalz wird bei Zimmertemperaturen fest. Es hält sich
im Kühlschrank etwa 15 Monate, bei Zimmertemperatur 9 Monate.

Zutaten für etwa 750 g Butterschmalz:

1 kg Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung siehe oben.

Butterschmalz in Vorratsbehälter geben, verschließen und im
Kühlschrank aufbewahren.

Spargel

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/spargel/


Leckeres vegetarisches Gericht

Um  eine  Sauce  Hollandaise  für  die  Spargel  zuzubereiten,
beötigt man Eier. Diese hatte ich aber nicht mehr vorrätig.

Und um eine Käse-Sauce zuzubereiten, benötigt man Sahne, die
ich aber auch nicht vorrätig hatte.

Also bereite ich die Spargel einfach mit Butter zu.

Die Spargel werden natürlich noch ein wenig gesalzen.

Das Gericht ist aufgrund der verwendeten Butter leider nicht
mehr vegan, sondern nur vegetarisch.

Zutaten für 2 Personen:

1 kg Spargel
Butter
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6–8 Min.



Spargel schälen.

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Spargel  darin
6–8 Minuten garen.

Herausnehmen  und  auf  zwei  Teller  geben.  Salzen.  Einige
Butterflocken darüber geben. Servieren.

Pellkartoffeln mit Butter und
Salz

Lecker und vegetarisch

Mein  Kühlschrank  war  fast  leer  und  keine  Produkte  mehr
vorhanden, die ich zubereiten konnte. Aber Kartoffeln habe ich
eigentlich immer zuhause.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/pellkartoffeln-mit-butter-und-salz/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/02/pellkartoffeln-mit-butter-und-salz/


Ich  bereite  die  Kartoffeln  mit  Schalen  zu,  da  ich  Bio-
Kattoffeln verwende, deren Schalen essbar sind.

Das  Ganze  ist  ein  vegetarisches  Gericht.  Außerdem  war  es
früher ein Arme-Leute-Essen. heute ist es eher ein Gericht für
Vegetarier  oder  Menschen,  die  abnehmen  oder  gesund  essen
wollen.

Zutaten für 2 Personen:

10 Kartoffeln
Salz
Butter

Zubereitungszeit 12–15 Min.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa
12–15 Minuten garen.

Kartoffeln herausnehmen und auf zwei Teller geben. Butter und
Salz dazugeben und servieren.

Mehlschwitze

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/mehlschwitze/


Dunkle Sauce

Dies ist ein Grundrezept für eine Mehlschwitze.

Man erhitzt Butter in einem Topf, gibt Mehl hinein und brät es
an. Man hat es selbst in der Hand, ob man eine helle Sauce
oder  eine  dunkle  Braten-Sauce  zubereitet,  je  nachdem,  wie
dunkel man das Mehl anbrät.

Dann löscht man mit Fond, Weißwein oder Rotwein oder auch
etwas Gehaltvollerem wie Cognac, Whisky oder Rum ab und erhält
eine mehr oder minder sämige Sauce. Löscht man mit Milch ab,
erhält man eine Béchamel-Sauce.

Zutaten:

Mehl
Gemüsefond, Weiß-, Rotwein oder ähnliches
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungzeit: Einige Minuten



Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter Rühren mehr oder minder stark anbraten. Mit Flüssigkeit
ablöschen und unter Rühren aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer würzen.

Kartoffeln  mit  Sardellen-
Kapern-Butter

Bio-Kartoffeln mit leckerer Butter

Diesmal bereite ich mit Sardellenfilets, Kapern und Butter
erst  einmal  Sardellen-Kapern-Butter  zu,  die  nicht  nur  für
dieses  Gericht,  sondern  auch  anderweitig  sehr  vielseitig
verwendbar ist.

Und so, wie man gekochte Kartoffeln mit Butter und Salz isst –
ein ehemals Arme-Leute-Essen, aber sehr schmackhaft –, gibt es
einfach  gekochte  Kartoffeln  mit  dieser  Butter.  Würzen  ist

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/15/kartoffeln-mit-sardellen-kapern-butter/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/15/kartoffeln-mit-sardellen-kapern-butter/


nicht  notwendig,  die  Sardellen  bringen  genügend  Würze  mit
sich.

Da ich biologisch angebaute Kartoffeln gekauft habe, serviere
ich die Kartoffeln mit Schale.

Und fast wäre es sogar ein einfaches, vegetarisches Gericht,
wären da nicht die verwendeten Sardellen.

Mein Rat: Wer es besonders fein möchte, der püriert die Butter
mit den Sardellenfilets und den Kapern mit einem Pürierstab.

Zutaten für 1 Person:

4–5 Kartoffeln

Für die Butter:

10–12 Sardellenfilets (Glas)
2 TL Kapern (Glas)
60 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Sardellenfilets und Kapern klein hacken.

Weiche Butter in eine Schale geben, Sardellenfilets und Kapern
dazugeben und alles mit der Gabel kräftig vermischen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben, Sardellen-Kapern-Butter
dazugeben und alles servieren.



Heringsbutter

Leckerer Aufstrich auf Schrippe und Brot

Als ich das Rezept für Laussalbe bei lamiacucina las und der
Hinweis dabei stand, die gleiche Butter, in der Schweiz mit
Schabziger  zubereitet,  würde  in  Norddeutschland  mit  Hering
zubereitet, war ich interessiert. Schabziger ist ein fettarmer
Käse,  mit  Schabziger  Klee  gewürzt.  Käse  ist  also  gleich
Hering.  Auch  wenn  die  Bezeichnung  „gleich“  nicht  ganz
standhält.

Und  warum  kenne  ich  als  zugereister  Hamburger  in  meiner
langjährigen Wahlheimat Norddeutschland dieses Gericht nicht?

Anscheinend ist diese Butter ein bekannter Fischaufstrich für
den  morgendlichen  Kater  nach  nächtlichem  Saufen  und  wird
besonders gern im Karneval gegessen.

Warum jedoch diese Butter in der Schweiz Laussalbe heißt, muss
uns Robert von lamiacucina erklären.

Zutaten für 4 kleine Vorratsgläser:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/heringsbutter/
https://lamiacucina.wordpress.com/2008/11/11/brotaufstriche-der-bodenlose/


250 g Matjesfilets
125 g Butter
2–3 Sardellenfilets (in Öl eingelegt)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 TL Senf
½ Zitrone (Saft)
½ Bund Petersilie
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Die  Zubereitung  ist  denkbar  einfach.  Schalotte  und
Knoblauchzehen  schälen.  Alles  zerkleinern,  in  eine  hohe,
schmale Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab pürieren.
Mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken.

Nicht zu dünn auftragen!

In kleine Vorratsgläschen geben. Vor dem Servieren unbedingt
1–2 Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.



Gugelhupf

Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So  ein  selbst  zubereiteter,  frisch  gebackener  Kuchen  am
Wochenende ist doch etwas Schönes. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwei Stunden Zeit für das Frühstück, nehme mir 2–3
Stück  Kuchen,  dazu  1  Kanne  Kaffee,  Ruhe  und  die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten für einen
schnellen Rührkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept gür Rührkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter – jeweils 250 g. Dazu 4 Eier – je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Päckchen Backpulver. Fertig ist der Rührkuchen.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/03/gugelhupf/


Ich  habe  den  Kuchen  ein  wenig  abgewandelt.  Etwas  weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so süß sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorrätig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig
auch noch einen Marmorkuchen zubereite.

Zutaten:

250 g Mehl
200 g Zucker
50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillinzucker
2 cl Rum
4 TL Kakao
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja,  was  schreibe  ich  zur  Zubereitung?  Sie  ist  in  wenigen
Sätzen geschildert. Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Alle
Zutaten – bis auf den Kakao – in eine Rührschüssel kippen und
mit dem Rührgerät bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verrühren. Teig halbieren, zweite Hälfte in
eine weitere Schüssel geben und Kakao unterrühren. Backform –
in  diesem  Fall  für  einen  Gugelhupf  –  mit  etwas  Butter
einfetten.  Eine  Teighälfte  in  die  Backform  geben,  glatt
streichen. Zweite Hälfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighälfte schön kreisförmig in
die untere Teighälfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer  Ebene  backen.  Herausnehmen,  auf  ein  Kuchengitter
stürzen und abkühlen lassen.


