Misli-Platzchen

Mit diversen Muslisorten
Zutaten (fir 100 Platzchen):

=1 kg Zucker (davon 4 TL Vanillezucker)

= 8 Eier

= 800 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver

=2 TL Salz

= 900 g Butter oder Margarine

=1,75 kg Musli (z.B. mit Haferflocken, Fruchten,

Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Minuten | Backzeit
jeweils 15-20 Min. bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Diese Zubereitung unbedingt auf zwei Durchgange verteilen, da


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/16/muesli-plaetzchen-2/

eine Backschissel die Menge der Zutaten nicht aufnimmt.
AuBerdem sind eventuell bis zu vier Backdurchgange
erforderlich.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Zucker dazugeben.
Alles in einer Kiuchenmaschine verruhren. Mehl, Backpulver und
Salz dazugeben. Weiches Fett grob zerkleinern, ebenfalls
dazugeben und alles gut zu einer homogenen, samigen Masse
verruhren.

Auf zwei groBe Backschusseln verteilen.

Musli halbieren und auf die beiden Schusseln verteilen.
Jeweils mit dem Backloffel oder auch der Hand gut
untermischen.

Backpapier auf zwei Backblechen auslegen.

Jeweils etwa einen Essloffel des Teiges in den Handen zu einer
Kugel formen, auf das Backpapier geben und diese dann flach zu
einem Platzchen driucken. Hande dabei ab und zu bemehlen. Oder
auch direkt aus dem Essloffel heraus auf das Backpapier geben.

Platzchen mit ausreichend Abstand auf den Backblechen
verteilen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fur 15-20 Minuten — je nach
gewlnschtem Braunungsgrad — in den Backofen geben.

Backbleche aus dem Backofen nehmen und Platzchen gut abkihlen
lassen.

Erneute Backdurchgange wie oben beschrieben durchfuhren.

Platzchen in einem Vorratsbehalter aus Glas oder einer
metallenen Keksdose bis zu 10 Tage aufbewahren. Oder direkt
servieren.



Brownies

Leckere, schokoladige Brownie
Zutaten (fir 100 Platzchen)

= 700 g Zartbitterschokolade (7 Tafeln a 100 g)
= 700 g Butter oder Margarine

= 16 Eier

= 800 g (Puder-)Zucker, davon 2 TL Vanillezucker
560 g Mehl

 einige Prisen Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backdauer 30
Min. bei 170 °C Umluft

Zubereitung:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/14/brownies-2/

Am besten sich eine Fettpfanne, die bei einem Kichenherd mit
Backofen als Standard mitgeliefert wird. Diese hat einen
hoheren Rand als ein Backblech. Diese mit zwei Backpapier
auslegen.

Schokolade klein zerbrechen und in einen Topf geben. Das Fett
dazugeben. Alles unter Rihren mit dem Schneebesen schmelzen.
Vom Herd nehmen. Die Masse soll nur noch lauwarm sein.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. (Puder-
)Zucker und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Fett-Mischung tréopfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die Fettpfanne geben und gut verteilen. Die oben
angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Grunkohltarte


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Flir den Hefetelig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 kg Grunkohl
= 6 Knoblauchzehen
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grunkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grunkohl etwa 5-10 Minuten in einem groflen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfallt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grinkohl grob zerkleinern. Grinkohl
aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. Zum Grunkohl geben. Kraftig salzen. Alles
vermischen.

Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstichmasse zum Grinkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut
verteilen und etwas andrucken.



Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Spiegeleier mit
Bratkartoffeln und Spinat

—— — _- —_—

Kross und knusprig
Sind Sie interessiert an Rezepten zu Klassikern der deutschen
Kliche? Oder zumindest zu regional traditionellen Rezepten?

Dieses Rezept zahlt dazu. Ich weiB nicht, wo genau regional in
Deutschland dieses Rezept zu verorten ist. Aber Spiegeleier


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/17/spiegeleier-mit-bratkartoffeln-und-spinat-2/

mit Bratkartoffeln und Spinat sind einfach ein traditionelles
deutsches Gericht. Ich kenne es von friher her. Und auch jetzt
noch ist mir die Zubereitung als Klassiker ein Begriff. Zudem
ist es sogar noch vegetarisch. Und aufgrund der Zutaten leicht
verdaulich. Es schmeckt einfach klasse.

Ein grolBer deutscher Lebensmittelhersteller greift ja gern auf
diesen Klassiker zuruck, wenn er fur eines seiner Produkte
»,mit dem Blubb“ Werbung im Fernsehen macht.

Aber es geht auch ohne den Spinat aus der Tiefkuhltruhe, der
auch noch mit Sahne und stark verkleinert hergestellt wird.
Man nehme stattdessen einfach frischen Spinat oder Babyspinat.
Das ist frisches Gemuse. Es sieht besser aus und es schmeckt
auch besser. Und Spinat fallt beim Garen sowieso stark
zusammen, so dass aus einer Packung mit 100 g frischem Spinat
nach der Zubereitung gerade einmal ein kleines Haufchen Ubrig
bleibt, wie man auf den Foodfotos sieht. Und nicht vergessen:
Spinat vertragt sich immer gut mit Knoblauch.

Bei den Gewurzen brauchen Sie auch nicht zu irgend welchen
exotischen Gewurze greifen, hier genugen bei allen drei
Hauptbestandteilen dieses Gerichts einfach Salz und frisch
gemahlener Pfeffer. Nur der Spinat bekommt noch eine kleine
Prise Zucker.

Flir 2 Personen:

= 2 sehr grolle Kartoffeln

= 200 g Babyspinat (2 Packungen a 100 g)
4 Eier

= 5 Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Lecker und schmackhaft _
Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem Wasser 15

Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Dann einmal
langs halbieren und quer in dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
auf jeder Seite einige Minuten kross anbraten, bis sie braun
und knusprig sind. Salzen und pfeffern.

0l in einer kleinen Pfanne erhitzen, Eier aufschlagen und
darin braten. Salzen und pfeffern.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin
andunsten, Spinat dazugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur einige Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.



Jeweils zwei Eier auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
jeweils zur Halfte dazugeben. Ebenfalls jeweils die Halfte des
Spinats auf den Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gemusetarte

Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemuse. Nach den vielen Torten und
Rihrkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.

Leckere Gemiusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,

wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suR und lecker? Oder darf sie
auch einmal pikant und herzhaft sein?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden

verwundert sein, wie lecker sie schmeckt,

gekiuhlt aus dem Kuhlschrank.

Fur den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 rote Spitzpaprika

1/2 gelbe Zucchini

3 Lauchzwiebeln

eine grolle Portion Buschbohnen
= einige grolRe Roschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.
Backofen 30 Min. bei 170 °C

vor allem gut

Verweildauer 1im


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mit viel zerkleinertem Gemuse
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kichenmaschine grob
zerreiben. Gemuse in eine Schussel geben.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten und zum Gemuse
geben. Alles gut vermischen.

Gemuse-Eierstich-Masse auf den Murbeteig in der Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!



Bananenbrot

Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorratig habe, reichen mir aus.

Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und

ich hatte reife Bananen zuhause vorratig.

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu purieren, also keinen samigen,
fast flussigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdricken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schussel und lassen Sie sie
grob und stuckig. Das macht das Brot schmackhafter.

Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/

Fur 1 Brot (10 Stucke):

= 3 reife Bananen

=80 ml 01

= 110 g Vanillezucker

=2 Eier

= 200 g Weizenmehl

=1 EL Schokoladenstreuseln
= 3 TL Backpulver

=1 Prise Salz

=1 Prise Zimt

= etwas Butter fur die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schalen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schussel zerdrlcken.

Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Zucker und 01
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schiissel geben und vermischen. O0l-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verruhren.

Bananen-Puree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Kasten-Backform gut einfetten.

Teig in die Form geben und die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkudhlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und
stlickweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



Pastinakentarte

Diese Tarte verdient ihren Namen wirklich. Sie ist dunn, wie
eine Tarte eben sein soll.

-

Feine, dunne Tarte
Dieses Mal Pastinaken anders als Backwerk zubereitet und

gebacken. Nicht in der Kuchenmaschine fein gerieben und 1in
einem RuUhrkuchen anstelle eines Teils des Weizenmehls
mitgebacken.

Nein, dieses Mal zwar auch feingerieben. Aber zu einem
Eierstich, der ja immer Grundlage fur eine Tarte 1ist,
hinzugegeben, vermischt und als Tarte mit einem Mirbeteig
gebacken.

Schmeckt sehr gut, hat eben einen leicht pikanten, weil
gemusigen Geschmack und Charakter.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/27/pastinakentarte/

Ich kann Ihnen nur empfehlen, gehen Sie zum Discounter, kaufen
Sie ein Pfund Pastinaken und backen Sie die Tarte sofort nach!
Sehr lecker.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Pastinaken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Lecker und gemisig
Pastinaken putzen, schalen und in der Kiuchenmaschine fein

reiben.
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Pastinaken zur Fullmasse geben, alles gut vermischen und auf
den Murbeteig in der Backform geben.

Tarte die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden
und servieren. Guten Appetit!

Legierte Spargelsuppe und
Hahnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/

Leckeres Suppchen

Ein Gericht fur einen Sonntag. Mit einem Suppchen als
Vorspeise. Beli der es sich eben anbietet, die Spargelschalen
der Spargel vom Hauptgang und das Spargelkochwasser zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorratig.
Sonst ware das 3-Gange-Menu am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gange-Menu.

Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber
wenn Sie Spargel gern essen — und zur Zeit 1ist ja
Spargelsaison — konnen Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
Sie Spargel gekauft oder vorratig haben, bei dem einige
Spargelstangen gebrochen sind. Fur die Innereienpfanne wird
der Spargel namlich auf kleine Grolle zurechtgeschnitten, damit
er von der Grofe her zu den Hahnchenherzen passt.



Schone Mischung
Die zusatzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Saure.

Und das Einweichwasser der Kapern, zusammen mit einigen
Essloffeln des Kochwassers der Spargel, zusammen mit der
Nussbutter der gebratenen Hahnchenherzen und vermischt mit dem
Gewurzsalz der Herzen ergeben eine dunkle, wilrzige,
schmackhafte und leicht saure Sauce. Die gut zum Gericht
passt.

Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
=1 kg Spargel

=4 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

» Fleischgewlrzsalz

- Pfeffer

= Zucker



= eine grolle Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

[— *

Kapern bringen leichte Saure
Herzen in eine Schale geben, mit einer groBen Portion
Gewlrzsalz wirzen und gut vermischen.

Spargel schalen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stucke schneiden. In kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Spargel mit dem Schopfloffel herausheben und in eine Schissel
geben.

Spargelschalen in das Kochwasser der Spargel geben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.
Spargelschalen mit dem Schopfloffel herausheben. Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom



EiweilS trennen. Eigelbe mit dem Schneebesen in die Suppe
einruhren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Riuhren mehrere Minuten auf allen Seiten kross anbraten.
Spargelstucke dazugeben, in der Butter herumschwenken und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/25/tantanmen-ramen-2/

Mit Ei und Rucola

Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Brihen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Bruhe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet
wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Brihe. Geschmacklich 1ist die Bruhe ein wenig
gewohnungsbedurftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebruhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer grofen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und



das Topping.

Fir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flir das Topping:

=4 Eier
= eine Portion Rucola

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.

e .':/‘

Mit leckerer, japanischer Nudelbrihe
Flir das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen 1lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.



Rucola putzen.
Fir die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Bruhe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!

Bratkartoffeln mit Zwiebeln
und Spiegeleier

Sie brauchen manchmal auch ein Gericht, das einfach und
schnell zubereitet ist. Und keinen groflen Aufwand am Herd
bendotigt. Das vielleicht auch zu den Klassikern und somit
einem Standardessen in der deutschen Kiche zahlt.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/23/bratkartoffeln-mit-zwiebeln-und-spiegeleier/

Ganz einfach Kartoffeln und Eier

Dann bereiten Sie einfach dieses Gericht zu. Es bedarf
eigentlich keines Rezepts. Und Sie haben es sicherlich schon
zig Male zubereitet. Es handelt sich einfach um Kartoffeln mit
Eiern. Und mit diesem Gericht haben Sie dann sogar ein
vegetarisches Gericht zubereitet, denn bei diesem Rezept wird
einfach auf Speck verzichtet.

Was soll ich Ihnen noch groB dazu sagen? Kartoffeln schalen,
in kochendem Wasser garen, abkihlen lassen, in Scheiben
schneiden und in 01 10-15 Minuten bei hoher Temperatur unter
gelegentlichem Rihren kross und knusprig braten. Dabei auch
die kleingeschnittenen Zwiebel mit dazugeben und mit anbraten.

Kurz vor Garende, die Kartoffeln sind so richtig schon braun,
kross und knusprig, geben Sie noch die Eier in zwei Pfannen
und braten schone Spiegeleier dazu.



Lecker und schmackhaft
Beides dann salzen und pfeffern. Und fertig ist ein leckeres,

einfaches Gericht, das sicherlich zur Hausmanns- und
Hausfrauenkost zahlt. Aber einfach ist auch lecker. Warum soll
es immer ausgefallen und extravagant sein?

Fur 2 Personen:

= 8 Kartoffeln

=6 Eier

= 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung zum Rezept!



Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit diversen Toppings

Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Bruhe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/19/tantanmen-ramen/

wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Briuhe. Geschmacklich ist die Bruhe ein wenig
gewOhnungsbedlirftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebriuhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer groBen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flur das Topping:

=2 Eier

= etwas durchwachsener Bauchspeck
= ein Stuck Leberkase

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkase in kleine Streifen schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in kleine Streifen respektive
grobe Stucke schneiden.

Fur die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Birnentarte mit
Schokoladenraspeln

Es gibt eine einfache Mdglichkeit, einen Uberrest von Birnen
zu verwerten. Sie konnen das auch. Es geht ganz einfach.

A

Sie bereiten einfach mit den geputzten, geschalten und
kleingeschnittenen Birnen eine Tarte zu.

Dazu brauchen Sie Milch und Eier fur den Eierstich, der als
Fullmasse fungiert, in den Sie die Birnen geben und der dann
die kompakte Masse der Tarte auf dem Mirbeteigboden abgibt.

Schon haben Sie eine leckere, fruchtige Obsttarte, die ja eine
flache, franzosische Version eines (Obst-)Kuchens darstellt,
schnell gemacht ist und immer gut schmeckt. Sie braucht auch
im Backofen bei 180 °C nur 30 Minuten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/17/birnentarte-mit-schokoladenraspeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/17/birnentarte-mit-schokoladenraspeln/

Nach dem Backen, Abkuhlen und vor dem Seevieren dekorieren Sie
die Tarte noch mit Raspelschokolade aus der Packung. Fertig
ist eine wohlschmeckende Tarte mit Birne und Schokolade.

Fur den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=6 Birnen
= 4 Eier
=200 ml Milch

Zum Dekorieren:

= Raspelschokolade (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 180 °C


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Mit leckerer Raspelschokolade dekoriert
Murbeteigbboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Den Stiel der Birnen entfernen, Birnen schalen, vierteln, das
Kerngehause entfernen, nochmals langs halbieren und dann quer
in kleine Stlicke schneiden. In eine Schiussel geben.

Eier aufschlagen und in eine Schale geben. Milch dazugeben und
alles gut mit dem Schneebesen verquirlen. Zu den Birnen geben.

Masse auf den Murbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Obige Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Raspelschokolade
dekorieren. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!



Gebratenes Kalbsbries mit
Kartoffelspalten und
pochierten Eiern

Weihnachten ist das Fest der Liebe. Dementsprechend werden Sie
es — ob allein, mit einem Partner oder der Familie — auch
sicherlich feiern. Und deswegen sollte man dieses Fest, auch
in einem Blogbeitrag, nicht unbedingt mit einer Drohung
einlauten.

» il

f
4 *

Auf pochierten Eiern

Aber ich hatte Ihnen gesagt, dass Sie sich eher vor mir auf
die Hut nehmen sollen! Denn bei mir es gibt an Weihnachten und
den Weihnachtsfeiertagen .. ja, genau, es gibt Innereien. Und
zwar nicht die gewdhnlichen Innereien wie Leber oder Pansen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/24/gebratenes-kalbsbries-mit-kartoffelspalten-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/24/gebratenes-kalbsbries-mit-kartoffelspalten-und-pochierten-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/24/gebratenes-kalbsbries-mit-kartoffelspalten-und-pochierten-eiern/

Sondern ausgefallene Innereien.

Wie ich TIhnen in einem Blogbeitrag vor einiger Zeit
ankiundigte, hat mir mein Bruder ein Innereien-Paket zu
Weihnachten geschenkt. Und zwar von einem von mir sehr
geschatzten Schlachter in Suddeutschland, der einen Onlineshop
fur Fleisch, Innereien und allem anderen betreibt. Und der
meines Erachtens wirklich auch jedes Stuck Fleisch, oder was
man von einem Schlachter auch nur bekommen kann, in seinem
Shop anbietet.

Aus diesem Grund gibt es am heutigen Weihnachtstag auch
zunachst einmal ein sehr edles Stlick Innereie, das viele
Menschen a) nicht kennen und b) nicht essen (wollen). Und es
gibt einige ausgewahlte Menschen, die diese Innereie sehr
schatzen, sie fur eines der zartesten Stucke am Tier halten
und alles dafur geben, dies in regelmaBigen Abstanden kosten
zu durfen.

Die Rede 1ist von der Wachstumsdrise des Kalbes, dem
Kalbsbries. Diese Druse ist nur dem Kalb zu eigen, denn das
Kalb wachst ja noch zu einem Rind heran. Und diese Driuse
unterstitzt das Wachstum des Kalbes. Sind Sie erstaunt
daruber, wenn ich Thnen mitteile, dass diese Wachstumsdruse
beim ausgewachsenen Rind verschwunden 1ist? Nun, um diese
Drise, und sie ist nicht sehr grofs, zum Zubereiten und Kochen
zu erhalten, muss man folglich ein Kalb schlachten.

Diese Druse 1ist etwas ganz besonderes. Sie ist sehr fein
sowohl in der Konsistenz als auch im Geschmack. Und muss daher
auf sehr vorsichtige Weise zubereitet werden. Allein der
Umstand, dass Kalbsbries wohl eines der teuersten Bestandteile
eines Tieres 1ist, zeigt, dass die Druse sehr besonders ist.
Ich will Ihnen hier einmal den Kilopreis von Kalbsbries
mitteilen: etwa 60 €! Vergleichen Sie das einmal mit der
gewohnlichen Leber oder dem Pansen, beides bekommen Sie zu
einem Kilopreis von deutlich unter 10 €.



Also, dies ist kein Filetsteak, Rumpsteak oder Entrécdéte fir
den Festtag. Sondern dieses Gericht spielt noch in einer Liga
daruber. Wer Feinschmecker ist, weiBR dies zu schatzen und
stimmt mir zu.

Leckeres, in Butter angebratenes und geschwenktes Kalbsbries
Kalbsbries wird meistens zuerst einmal in siedendem Wasser
gegart. Um dann zum Panieren, Braten oder einer sonstigen
Zubereitungsart weiterverwendet zu werden. Lassen Sie sich
uberraschen!

Und Ubrigens, besuchen Sie mein Foodblog am 1. und 2.
Weihnachtsfeiertag unbedingt wieder. Sie werden erstaunt sein,
welche schmackhafte Leckerbissen es dann fur Sie gibt. Ich
wage einmal eine Prognose, dass Sie die beiden kommenden
Innereien an den beiden Feiertagen sicherlich auch noch nicht
zubereitet oder gegessen haben. Vielleicht ist Ihnen sogar
nicht bekannt, dass man diese Tierteile zubereiten kann (und
sollte).

Ich hatte Ihnen gesagt, Sie sollten sich eher vor mir auf die



Hut nehmen!

Fir 2 Personen:

= 350 g Kalbsbries (2 Portionen a 175 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln

=4 Eier

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Paprikapulver

» WeiBweinessig

= viel Butter

= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Hauptzutat und die beiden Beilagen gegebenenfalls parallel
zueinander zubereiten, wie es zeitlich wund von der
Zubereitungsart her am besten passt, damit alle Zutaten heils
auf den Teller kommen.

Fir das Kalbsbries:

Kalbsbries in eine Schale geben. GroBzugig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas mit den Gewurzen vermischen.

Kalbsbries in zwei Teile teilen. Jeweils ein Stlck Alufolie
auf einem groBen Schneidebrett auslegen. Die Kalbsbriesteile
jeweils zu einer dicken, langlichen Rolle formen. Mit der
Alufolie einrollen, dabei schauen, dass die Kalbsbriesrolle
fest und kompakt ist. Die Enden der Rolle mit der Alufolie
verschlielRen.

Wenn man nicht den Weg uber die Zubereitung mit der Alufolie
geht und das Kalbsbries direkt in Butter in der Pfanne anbrat,
zerfallt das Kalbsbries aufgrund seines Drusengewebes zu sehr
und man bekommt keine kompakten, festen Stulcke.



Wasser in einem Topf erhitzen und die beiden Alurollen im nur
noch siedenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen
und etwas abkihlen lassen.

Alufolie entfernen und Kalbsbries quer in fingerdicke Stucke
schneiden.

Viel Butter in einer Pfanne erhitzen, Kalbsbriesstucke in der
Butter kurz anbraten, erhitzen und in der Butter schwenken.
Nochmals leicht salzen.

Fur die Kartoffelspalten:

Kartoffeln achteln. Wasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffelspalten darin etwa 10-12 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiurzen.

Viel Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und
Kartoffelspalten darin erhitzen und durch die Butter
schwenken.

Fir die pochierten Eier:

Wasser in einem groflen Topf erhitzen. Einen Schuss Essig in
das Kochwasser geben. Eier in vier Schalen aufschlagen. Eier
nacheinander vorsichtig aus den Schalen in das nur noch
siedende Wasser gleiten lassen, und zwar so, dass die Eier
nicht zusammenhangen, sondern jeweils einzeln im Wasser
schwimmen. So lange ziehen lassen, bis das Eiweill gestockt
ist, das Eigelb aber noch flussig ist. Mit dem Schaumloffel
vorsichtig herausheben und salzen.

Jeweils zwel pochierte Eier auf einen Teller geben. Die
Kalbsbriesstucke dariber drapieren. Seitlich links und rechts
die Kartoffelspalten hinzugeben.

Servieren. Guten Appetit! Frohe Weihnachten!



Bananentarte mit
Schokoladenstreuseln

[x]

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zahlen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Apfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann auch braune Stellen aufweisen. So richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie konnen sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel fur diese schone, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im Backofen nach 30 Minuten hervorragend. Schmeckt sehr
saftig. Und da Banane und Schokolade immer miteinander
harmonieren, bekommt die Tarte noch einige Handvoll
Schokoladenstreusel obenauf, um das Ganze abzurunden.
Probieren Sie es aus und verwerten Sie Ihre restlichen
Bananen!

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 10 Bananen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Fur die Dekoration:
= 2 Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne zubereiten. Zu den
Bananen geben und alles gut mit dem Backloffel vermischen. Auf
den Mirbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, mit Schokoladenstreuseln
bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigklchlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept naturlich nichts neues fur
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokuchlein, weltbekannt als Brownies.

Exzellente Brownies

Ich habe natirlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste natlurlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und


https://www.gutekueche.at

schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewohnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb” und eine Tafel
+Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen
kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fir 18 Portionen:



= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

=4 Eier

180 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

140 g Mehl

1 Prise Salz

Fett zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter Ruhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verruhren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schussel geben.

Servieren. Guten Appetit!



Kartoffel-Kiirbis-Tortilla

Kochen Sie taglich? Fur sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie schon einmal daran gedacht, Newsletter per Mail mit
aktuellen Rezeptvorschlagen zu abonnieren? Vielleicht von
fuhrenden Supermarktketten? Die Sie dann direkt zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept
Ich habe dieses Rezept fur Tortillas vom Supermarkt REWE

erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja in seinen
eigenen Zubereitungsweisen eher gefangen, bereitet seine
Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/20/kartoffel-kuerbis-tortilla/

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und
Milch zum Uberbacken mit dem Plirierstab aufzuschlagen? Da
nimmt doch verstandlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwurdige Art, den Kurbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kirbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich fur
sehr verwirrend und merkwlrdig. Ich brate zuerst die
Kartoffeln an, gebe dann den Kurbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

AulBerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokurbis vorratig, also
nahm ich den Butternusskirbis aus dem Kuhlschrank. Das Rezept
gelingt auch damit und schmeckt sehr gut und ist lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Flir 2 Personen:

= 600 g Hokkaido-Kurbis

= 800 g festkochende Kartoffeln
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= ein Bund Petersilie

=6 Eier

»6 EL Milch

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehause des Kurbis entfernen. Kirbis zerteilen und 1in
kurze, schmale und dunne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.
Beides in eine Schissel geben.
Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

0l in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Ruhren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kirbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Gemise mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden l0sen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wirzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse auf die beiden Pfannen verteilen, daruber
giellen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen aus dem Backofen nehmen, Tortillas vorsichtig mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden ldsen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!



