Kartoffel-Knoblauch-Creme-
Suppe

Diese sehr schmackhafte Suppe ist schnell und einfach
zubereitet.

Man sollte dafur aber wirklich gute Zutaten verwenden. Also
z.B. jetzt Fruhkartoffeln, frischen Knoblauch und
selbstzubereiteten Gemusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:763]

Pilz-Creme-Suppe

Einfache Suppe. Schnelle Zubereitung. Nur zwei Haupt-Zutaten:
Champignons und Austernpilze.

Dazu fir etwas Cremigkeit Creme double. Und fir die Brihe
verwende ich selbst zubereiteten Gemisefond.

[amd-zlrecipe-recipe:765]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/13/kartoffel-knoblauch-creme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/09/pilz-creme-suppe/

Ricotta-Sahne-Dessert mit
Mango

Ein sehr leckeres, cremiges Dessert. Mit Ricotta, geschlagener
Sahne, Creme double und Zucker. Dazu noch der Saft von
Limetten.

Ich hatte die Sahne fast ein wenig zu lange geschlagen, so
dass sie etwas buttrig wurde. Aber das hat nicht gestort,
passte sie dann doch sehr gut zum Frischkase.

Dazu Mango, kleingeschnitten, gezuckert und Uber Nacht im
Kuhlschrank ziehen lassen. Die Mangostuckchen sind aufgrund
dessen leider ein wenig dunkel geworden.

Dies sind einige meine ersten Fotos mit der neuen DSLR. Ich
werde vermutlich noch etwas mit den Einstellungen arbeiten
mussen, wie der ISO-Empfindlichkeit oder der Belichtungszeit,
um sehr gute, gut belichtete Fotos zu erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:755]

Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce

Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Fullung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht uberhaupt schmecken kann.

Aber eine sulR-scharfe Sauce ist eine echte Alternative zu


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/

Pasta.

Die SuBe der Ananas verbindet sich herrlich mit der Scharfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man konnte noch variieren. Orangen wilurden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt vertragt sie auch noch. Und eventuell
noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich frage mich aufgrund dessen, dass dieses Gericht zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht gefullte Pasta mit sulBer Fullung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Frichten. Und dazu passenderweise eine sule
Sauce, namlich mit Schokolade und Chili. Das wurde passen und
sicherlich schmecken.

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu doch einmal komme, mit Geschmacksverstarkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du
darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!

[amd-zlrecipe-recipe:631][amd-zlrecipe-recipe:631]



