Ofenschlupfer mit Apfeln und
Vanille-Sauce

Leckeres Dessert

Ofenschlupfer ist eine beliebte SiUBspeise aus Suddeutschland
und ein schwabisches Original. Da passt es ja ganz gut, dass
ich dieses Dessert zubereite, denn ich stamme geblrtig aus
Baden bzw. der Kurpfalz. Angrenzend an Schwaben. Und
mutterlicherseits bin ich auch halber Schwabe.

Meine Mutter, 92 Jahre alt, sagte mir am Telefon, ihr sei der
Ofenschlupfer durchaus bekannt, aber sie habe ihn nie selbst
zubereitet. Auch nicht ihre Mutter, geblirtig aus dem
Schwabenland stammend. In Mannheim selbst, wo meine Mutter
lebt und wo ich herkomme, sagt man in der Mundart auch
»,0fenschlupper” dazu.

Ich selbst habe mir nur uUberlegt, warum dieses Gericht
eigentlich Ofenschlupfer heillt? Vielleicht weil hier doch
einige Resteverwertung stattfindet und so manche Zutat in den
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Ofen , schlupft“?

Ofenschlupfer kommt somit aus dem Schwabenland und ist dort
eine beliebte SiBspeise aus dem Ofen. Er besteht traditionell
aus altem, vertrocknetem Brot oder Brotchen — in Hamburg sagt
man Schrippen —, Apfeln, Rosinen, Mandeln und einer cremigen
Sahne-Ei-Mischung. Frisch aus dem Ofen zergeht dieser
Brotauflauf auf der Zunge. Man isst ihn gern als Dessert oder
zum Kaffee.

Es gibt aber auch herzhafte Ofenschlupfer, zum Beispiel mit
Lachs und Spinat. Recherchieren Sie gerne mal danach.

..T('Tg
bl
-

Fertig gebacken in der Auflaufform

Der Ofenschlupfer gelingt hervorragend und schmeckt sehr
lecker. Der Puderzucker obenauf gibt SuBe, dazu die saftig
gebackenen Apfelspalten und schlieBlich der Crunch der Kkross
gebackenen Schrippen. Und dann kommt noch das Vanille-Aroma
der Vanille-Sauce dazu. Und nicht zu vergessen der Zimt-
Geschmack. Wenn man den Ofenschlupfer noch warm aus dem Ofen
serviert, braucht man auch die Vanille-Sauce nicht zusatzlich



erhitzen.
Flur 2 Personen:
Fur den Ofenschlupfer:

- 3 Apfel

= 3 Schrippen vom Vortag
=2 Eier

1/4 1 Milch

100 g Sahne

1 EL Zucker

1 Packchen Vanille-Zucker
25 g gehobelte Mandeln
= 25 g Rosinen

=1 TL Zimt

 Margarine

= Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

» Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35-45
Min.
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Eine schwabische Spezialitat
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Apfel putzen, schédlen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfel in diinne Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben.

Schrippen in fingerdicke Scheiben schneiden.

Eine groBBe Auflaufform einfetten. Schrippen und Apfelspalten
schrag in zwei Lagen nebeneinander in der Auflaufform
nacheinander schichten. Mandeln und Rosinen daruber verteilen.

Eier aufschlagen und trennen.

Milch mit Eigelben, Sahne, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt in
eine Schissel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen.

Eiweille in einer Kichenmaschine steif schlagen und mit dem
Backloffel vorsichtig unter die Milch-Sahne-Masse unterheben.

Die flissige Mischung lber die Schrippen und Apfel gieRen.

Ofenschlupfer im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 35-45
Minuten goldgelb backen.



Herausnehmen, mit Puderzucker bestauben und warm aus der Form
mit warmer oder kalter Vanille-Sauce servieren.

Vanille-Sauce

Leckere Vanille-Sauce

Frisch zubereitete Vanille-Sauce ist schnell gemacht und sehr
lecker.

Sie ubertrifft in Frische und Geschmack bei weitem die
industriellen Pendants aus der Packung oder Tiate. Und enthalt
naturlich keine Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker,
Farbstoffe und was da sonst noch so enthalten ist.

Sie ist vielseitig verwendbar. Obligatorisch fast schon zum
Apfelstrudel, zu anderen Strudeln mit suBer Fullung, zum
Ofenschlupfer, Kaiserschmarren, Puddingen und allem weiteren
suBen Desserts.
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Die Zubereitung ist, wie schon erwahnt, einfach und schnell.
Sie mussen nur bei einem aufpassen: Mochten Sie die Vanille-
Sauce leicht warm servieren, achten Sie bitte unbedingt
darauf, die Sauce nur wenige Sekunden in der Mikrowelle oder
auch in einem Topf auf dem Herd zu erhitzen. Bekommt sie
zuviel Hitze, erhalten Sie ein Ergebnis, das Sie nicht haben
mochten: Ruhrei.

Ubrigens, wenn Sie statt einer frischen Vanille-Schote doch
ein Packchen Vanillin-Zucker verwenden, habe 1ich dafir
durchaus Verstandnis. Ich habe dies auch lange Jahre so
gemacht, bis ich auf Vanille-Schoten umgestiegen bin und mir
neben der Verwendung des Vanillemarks mit den Uubrig
gebliebenen Schoten und Ublichem Handelszucker auch Vanille-
Zucker selbst herstelle. Denn die Preise fir eine Vanille-
Schote sind schon sehr beachtlich. Beim Supermarkt Ihrer Wahl
entweder 6,50 € fur eine Vanille-Schote oder 10 € fur einen
Zweier-Pack von Vanille-Schoten, also immer noch 5 € fur eine
Vanille-Schote. Und Sie werden sicherlich bedenken, ob Sie flr
diesen Preis Vanille-Pudding fur die Familie zubereiten. Wenn
Sie fur wenig Geld stattdessen mehrere Packchen Vanillin-
Zucker bekommen. Oder auch fur den Preis einer Vanille-Schote
fast schon ein preiswertes Rindersteak und somit fast schon
ein ganze Mittagsgericht fiur eine Person. Versuchen Sie es
einmal bei einem Discounter, ich kaufe dort die Vanille-
Schoten immer zum Einzelpreis von 3 €, das ist erschwinglich
und bezahlbar. Denn es gilt einfach nach wie vor, frischer ist
besser. Beim Vanillin-Zucker essen Sie eben den chemischen
Aromastoff Vanillin in Ihrem Dessert mit. Und es gibt
Menschen, die auf kunstliche Stoffe mit Magenverstimmung
reagieren. Ich gehore auch dazu. []

Fir die Vanille-Sauce:

L Vanilleschote (oder alternativ 1 Packchen
Vanillezucker)

= 150 ml Sahne

= 2 Eigelbe



=2 EL Zucker

Zubereitungszeit: 2 Min.
Mark der Vanilleschote herauskratzen und in eine Schale geben.

Sahne, Eigelbe und Zucker dazugeben. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen.

Maximal 10 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle erhitzen.
Gut mit dem Schneebesen verruhren.

GrolBzigig Sauce zu einem oder Uber ein beliebiges Dessert
geben.

Servieren. Guten Appetit!

KlofRe aus Semmeln und
Kartoffeln
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Selbst zubereitete Kl0Re aus Toastbrot und
Kartoffeln

Ein Rezept flur frisch zubereitete KloRe.

Auf das ich auf Umwegen kam. Denn ursprunglich wollte ich
Semmelknodel auf die klassische Art zubereiten. Semmeln — in
Hamburg sagt man Schrippen —, Milch, Eier Gewlrze usw.

Nun hatte ich von einer anderen Zubereitung aber noch
Kartoffeln ubrig.

Und zudem nur recht wenig Schrippen vorratig, die nur einen
kleinen Teig fur KloBe ergeben hatten. So dass ich hiervon
auch keine KloBe portionsweise einfrieren konnte.

Also habe ich mich einfach entschieden, zwei KloBrezepte zu
kombinieren.

Keine SemmelkloRe. Und keine KartoffelkloRe. Sondern Semmel-
Karoffel-Klole.

Und variiert habe ich die Zubereitung noch dadurch, dass ich
anstelle von Schrippen trockenes Toastbrot verwendet habe.
Dieses hat man ja meistens wie Schrippen vorratig und manchmal
keine Verwendung mehr daflr.

Keine Bange. Die Kl0Be gelingen gut. Man bekommt sehr
schmackhafte, leicht gewlrzte KlOoBe, die eine gute Konsistenz
haben. Und die man dann auch gut einfrieren kann. Um sie fur
weitere Zubereitungen wie Braten, Gulasch oder Ragout zu
verwenden.

Leider habe ich vergessen, von den KloBen allein schone
Foodfotos zu fotografieren. So habe ich 1leider nur noch
Foodfotos mit den KloBen als Beilage zu diversem Fleisch.

Flir etwa 6 KloRe:

= 10 Scheiben trockenes Toastbrot



=5-1 1 Milch

= 200 g rohe Kartoffeln

= 200 g gegarte Kartoffeln

=5 Eier

= 10-15 EL Paniermehl

=5 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» grobes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit frischen KloRen zweierlei Art
Toastbrotscheiben kleinwurfeln.

In eine Schussel geben, Milch daruber geben, so dass alles gut
bedeckt ist und die Toastbrotscheiben darin 30 Minuten
einweichen.

Beide Kartoffelarten auf einer feinen Kuchenreibe in eine
Schussel reiben.

Petersilie kleinwiegen.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und sehr Kklein
schneiden.

Toastbrotscheiben gut in die Milch drucken. Dann die Milch aus
der Toastbrotmasse mit der Hand auspressen und Masse in eine
Schussel geben.

Kartoffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch und aufgeschlagene
Eier dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Alles gut mit der Hand vermengen.

Nun soviel Paniermehl dazugeben, das die Masse nicht mehr zu
flissig ist, sondern eher dick und samig.

Dann die Masse nochmals vermischen und 30 Minuten ziehen und
guellen lassen.

Parallel dazu leicht gesalzenes Wasser in einem groBen Topf
erhitzen.

Aus der Knodelmasse mit den Handen KloRe formen.

Alle Knodel zusammen in das nun nur noch siedende Wasser
geben.

Darin 30 Minuten zugedeckt simmern lassen.

Einzeln herausnehmen und entweder fir eine weitere Zubereitung
verwenden.

Oder positionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.



Hamburger Strudel

Angelehnt an das Hamburger und norddeutsche Gericht

Jetzt gibt es nach der Hamburger Pizza vor einigen Wochen auch
einen Hamburger Strudel.

Denn ich lehne das Rezept eng an ein typisch Hamburger oder
norddeutsches Rezept an, die Grunkohl-Platte mit Griunkohl,
Mettwlrsten und Kasseler Fleisch.

Die einzige Variation, die ich hier vornehme, ist diejenige,
dass ich keinen Grunkohl regional aus dem Hamburger Umland
vorratig hatte. Sondern nur einen Wirsingkohl. Aber der sollte
bei diesem Rezept auch passen, ist er doch verwandt mit dem
Grinkohl und sieht ahnlich aus und schmeckt auch ahnlich.

In die Fullmasse kommen noch kleingeschnittene Mettwurste.

Far den Geschmack und das Aroma verwende ich — frech
zweckentfremdet, aber geschmacklich passend — etwas American
Dressing. Das Dressing enthalt diverse Gewlrze und eine
Portion Ketchup, so dass es eine gute Geschmacksgrundlage fur
die Fullung bietet.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/21/hamburger-strudel/

AuBerdem gibt das Dressing nun zusammen mit dem WeiBwein, in
dem ich Wirsing und Mettwlrste vorgare, der Fillmasse eine
leicht sauerliche Note.

Wirsing und Mettwlrste werden im Backofen bei dieser kurzen
Garzeit als Fullmasse nicht durchgegart, sondern eher gut
erhitzt. So dass ich sie eben vor der Zubereitung des Strudels
einfach etwa 10 Minuten in Weillwein vorgare.

Die Fullmasse fallt diesmal sehr grol8 aus, so dass man den
Strudel nicht sehr dunn rollen kann. Sondern es ergibt einen
sehr groBen Strudel. Somit passt dieses Mal die Angabe, dass
ein halber Strudel gut fur eine Person als Mahlzeit passt, gut
dazu.

Flir 2 Personen:

= 10 groBe Wirsingblatter

10 schmale, dinne Mettwirste
= 100 g American Dressing
Riesling

1 Packung Flammkuchenteig

-1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.



Wirsing und Mettwlrste
Backofen auf 200 9C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Flammkuchenteig mit dem Backpapier auf einem Backblech
ausrollen.

Wirsingblatter putzen.

Jeweils den grolBen, kraftigen Strunk eines Blattes bis etwa
zur Halfte herausschneiden.

Blatter grob zerkleinern.

Mettwlrste quer in kurze Scheiben schneiden.

Etwas WeiBwein in einem groflen Topf erhitzen.

Wirsingblatter und Wurste darin unter RiUhren 10 Minuten garen.

Masse herausnehmen, in ein Kuchensieb geben, abtropfen und
abkuhlen lassen.

American Dressing zur Masse geben. Alles gut vermischen.

Masse auf den Strudelteig geben und zu einer Rolle formen, so
dass man den Strudel dann langsam langs zusammenrollen kann.



Ei aufschlagen, in eine Schale geben, verquirlen und mit dem
Kochpinsel auf dem Strudel verstreichen.

Strudel auf dem Backblech auf mittlerer Ebene 30 Minuten
backen.

Herausnehmen, halbieren und jeweils eine Halfte auf einen
Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti carbonara asia
style

Sehr lecker und schmackhaft

Ich habe in meinem Foodblog schon das eine oder andere
Spaghetti-carbonara-Rezept veroffentlicht. So dass sich ein
neues Rezept mit einer originalen Zubereitung nicht anbietet,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/12/spaghetti-carbonara-asia-style/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/12/spaghetti-carbonara-asia-style/

das Rezept ware damit doppelt vorhanden.

Aber wie ich bei meinem letzten Rezept zur Spaghetti carbonara
schrieb, ,Pasta kann man eigentlich jeden Tag essen”.

Und so veroffentliche doch noch einRezept dazu. Wandle es aber
geringflugig ab.

Und zwar verwende ich keine italienische Spaghetti. Sondern
Spaghetti aus dem Wurzelgemise Konjak hergestellt. Dieses
Gemuse 1ist in Asien sehr weit verbreitet und auch schon
hunderte von Jahren bekannt.

Die Spaghetti sehen eigentlich eher wie Reisnudeln aus. Sie
sind wellS und fast durchsichtig. Und schmecken durchaus sehr
gut.

Und normalerweise muss man fir eine richtige Spaghetti carbonara ganz
traditionell Guanciale aus den Schweineb&dckchen verwenden. Ich habe leider
keinen echten, italienischen Bauchspeck vorratig. Sondern
verwende stattdessen gewohnlichen, durchwachsenen Bauchspeck.

Die zweite Variation.

Aber um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden. Und die Sauce vielleicht noch mit etwas
Kochwasser der Pasta verlangert.

Eine Spaghetti carbonara wird somit nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Als Kase verwende ich frisch geriebenen Parmigiano Reggiano —
eine Parmesansorte aus Italien.

Und Gewlrze sind nicht notwendig. Speck und Parmesan bringen
genugend Wurze mit sich.

Das Gericht mundet hervorragend.

Flir 2 Personen:



= 500 g Konjak-Spaghetti (2 Packungen a 250 g)
= 200 g durchwachsener Bauchspeck

= 4 Eigelbe

» 2 Eiweile

= 120 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Originales Gericht mit Variation

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wirfelchen
schneiden.

In einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten kross
anbraten, so dass auch das Fett des Specks austritt. Abkihlen
lassen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe fein 1in eilne
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und trennen, dabei vier Eigelbe und zweil
Eiweille jeweils in eine Schale geben.

Eigelbe und zwei Eiweille in eine Schissel geben. Parmesan
dazugeben.



Alles mit dem Schneebesen gut verruhren.
Speck mit dem ausgetretenen Fett dazugeben und untermischen.
Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen.

Spaghetti in ein Kichensieb geben und unter kaltem Wasser
abspulen.

Spaghetti fur eine Minute in das heille Wasser geben und
erhitzen.

Mit dem Schopfloffel herausheben und zu dem Eier-Parmesan-
Speck-Gemisch geben. Alles gut vermischen und darauf achten,
dass die Eier nicht stocken. Wasser weiter kochen lassen.

Restlichen Parmesan in die Schussel dazugeben und
untermischen.

Schussel wie in einem Wasserbad auf das kochende Wasser geben
und Inhalt vorsichtig unter Ruhren erhitzen. Dabei die Eier
nicht stocken lassen. Bei Bedarf die Sauce mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit
Spiegelel und Bratkartoffeln
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Eine Art Brat-Teller

Pansen bietet sich gut zum Braten in Butter an. Er wird dann
sehr kross und knusprig und schmeckt ausgesprochen gut.

Pansen muss jedoch vorgegart werden, am besten 3—4 Stunden in
Gemusefond garen, dann herausnehmen und abkihlen lassen.

Um eine Art Brat-Teller zuzubereiten, kommen jeweils zweil
Spiegeleier dazu.

Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

Fertig ist ein sehr krosses, knuspriges Gericht, das
sicherlich jedem schmeckt.

Fur 2 Personen

= 400 g vorgegarter Pansen
=4 Eier

= 8 Kartoffeln

= Steak-Gewurzmischung

= Salz

= Pfeffer

= 0livenodl



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten
Kartoffeln schalen und in grobe Stucke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln
darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen, 1in eine Schissel
geben und abklihlen lassen.

Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.
Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Kartoffeln darin unter mehrmaligem Wenden etwa 10 Minuten
kross und knusprig braten. Salzen und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schissel geben und warmhalten.

Butter in der gleichen Pfanne erhitzen und Pansen darin
ebenfalls unter mehrmaligem Ruhren etwa 10 Minuten kross
braten.



Mit Steak-Gewlrzmischung und Salz wurzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen.

Vier Eierringe hineinstellen.

Eier nacheinander aufschlagen und jeweils ein Ei in einen
Eierring geben. Salzen und pfeffern. Eier etwa vier Minuten
braten.

Pansen auf zwei Teller verteilen.
Jeweils zwel Eier auf den Pansen geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Orangen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/10/orangen-tarte/

Der Puderzucker halt sich nicht lange auf der Tarte
Naturlich kann mit man Obst sehr leckere Kuchen oder Torten

zubereiten. Aber auch fur eine Tarte eignet es sich gut.

Bei dieser Tarte verwende ich einfach Orangen, die ich schale,
in Spalten teile und quer in kleine Sticke schneide.

Als Fullmasse wird der Ubliche Eierstich fur eine Tarte
verwendet.

Und fur den Boden ein gewohnlicher Murbeteig.
Als Garnierung gebe ich Puderzucker auf die Tarte.

Sie schmeckt lecker, fruchtig und nicht zu suRB.

20




Misli-Platzchen

Knusprig und lecker

Advents- und Weihnachtszeit ist Backzeit. Vor allem von
Platzchen. Da man diese aber fur die Advents-Sonntage im
Dezember und dann auch fur die restliche Adventszeit backt,
fangt man damit schon im November an. Verstandlicherweise.

Somit ist der November Backzeit flir die Platzchen. Ich fange
heute damit an. Ich will insgesamt vier Sorten Platzchen
backen, denn ich beliefere als Weihnachtsmann Ende November
meine restliche Familie, insgesamt noch funf weitere
Familienangehodrige, per Packchen und Post mit
Weihnachtsplatzchen.

Und daflir habe ich heute erst einmal Zutaten eingekauft. In
gleich groBerer Menge. Dazu gehdoren erwartungsgemals Mehl,
Zucker und Butter bzw. Margarine. Dann noch Musli,
Bitterschokolade und Nusse. Alles weitere habe ich noch
zuhause vorratig. Jetzt habe ich alle notwendigen Zutaten
zuhause gehortet. Und das Backen kann beginnen. Wie es sich
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gehort, kommt diesen November beim Backen endlich auch mal
eine schone Kochschurze zum Einsatz. Schon praktisch, wie man
sich an dieser beim Zubereiten und Backen schon die Hande
abwischen kann. []

Als erste Platzchensorte bereite ich Misli-Platzchen zu.
Erwartungsgemall sind dies Platzchen aus Musli, Zucker, Butter
und Eiern. Und noch einigen weiteren Zutaten fur Bindung und
Geschmack. Aber eben leicht zuzubereiten.

Mein Rat: Verwenden Sie unbedingt halbfeste Butter fur die
Zubereitung des Teiges in der Kiuchenmaschine. Margarine, die
ja auch bei Kuhlschranktemperatur leicht streichfahig ist, ist
zu weich. Die Platzchen gelingen schon beim Formen der
Platzchen und dann auch beim Backen nicht sonderlich gut. Sie
zerlaufen namlich beim Backen und man hat anstelle von
Platzchen flache Brettchen.

Und noch ein Rat: Setzen Sie die geformten Platzchen vor dem
Backen mit ausreichend Abstand auf das Backblech mit dem
Backpapier. Sie laufen sonst zusammen und man hat Probleme,
Platzchen von Platzchen wieder zu trennen. Machen sie daflr
lieber einen weiteren Backdurchgang, um schon geformte
Platzchen zu erhalten.

Zutaten (fur etwa 25 Platzchen)
= 230 g weiche Butter
= 200 g brauner Zucker
=50 g Zucker

=2 Eier

1 Packchen Vanille-Zucker

190 g Mehl

1 TL Backpulver



=% TL Salz

=450 g Musli (z.B. mit Haferflocken, Fruchten,
Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Wartezeit 30
Min. | Backzeit jeweils 15-20 Min.
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Die erste Platzchensorte fur die Adventszeit

Halbfeste Butter grob zerkleinern und zusammen mit dem Zucker
in einer Kichenmaschine verrihren.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker und Salz dazugeben.
Alles zu einer homogenen, samigen Masse verruhren.

In eine Backschussel geben.

Musli dazugeben und mit dem Backloffel gut untermischen.

Schissel mit Frischhaltefolie bedeckt 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.



Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Jeweils etwa einen Essloffel des Teiges in den Handen zu einer
Kugel formen und diese dann etwas flach zu einem Platzchen
driacken. Hande dabei ab und zu bemehlen.

Platzchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech legen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 15-20 Minuten 1in den
Backofen geben.

An den Seiten sollen die Cookies leicht Farbe bekommen haben,
in der Mitte aber noch etwas weich sein.

Backblech aus dem Backofen nehmen und Platzchen gut abkudhlen
lassen.

Auf einem zweiten Backblech einen erneuten Backdurchgang wie
oben beschrieben durchfihren.

Man kann die Platzchen in einem Vorratsbehalter aus Glas oder
auch einer metallenen Keksdose gut 10 Tage aufbewahren. Oder
man friert sie ein, dann sind sie langer haltbar.

GrieBk1loRe mit Vanille-Sauce
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Mit viel frisch zubereiteter Vanille-Sauce
GrielBkloBe bereitet man am besten nach dem Grundrezept zu.

In diesem Fall, da fir ein Dessert konzipiert, gibt man in die
GrieBmasse gern noch etwas Zucker.

GrieRBklolRe schmecken lecker, vor allem mit frischer Vanille-
Sauce, aber sie sind auch sehr machtig und sattigend.

Vanille-Sauce bereitet man auch am besten frisch zu. Aus nur
vier Zutaten.

Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Gern kann man bei letzterem
auch ausnahmsweise zu einem Packchen industriell hergestelltem
Vanillezucker greifen.

Mein Rat: Verwenden Sie eine frische Vanille-Schote fur die
Sauce, dann zerteilen sie die Vanilleschoten-Halften quer in
zwel Teile und stecken sie sie in ein Vorratsglas mit Zucker.
Dieses zugeschraubt einige Wochen stehen lassen. Schon hat man
selbst hergestellten Vanillezucker, den man vielseitig fur
Kuchen, Tartes, Torten, Geback oder Desserts verwenden kann.

Noch ein Rat: Geben Sie vor dem Anrichten der fertig gegarten



KloRe etwas Butter auf einen Teller, schmelzen sie sie in der
Mikrowelle und streuen sie etwas Semmelbrosel oder auch
Paniermehl daruber. Dann walzen Sie die GrielBklofe darin.

Ich habe leider bei der Zubereitung dieses Gerichts diesen
letzten Schritt in der Eile der Zubereitung vollig vergessen.
Und es ist mir erst wieder nach dem Verspeisen der Klo0Be
eingefallen.

GrieBRkloRe

Sowohl suff als auch herzhaft zuzubereiten
GrieBkloBe bereitet man zu wie KartoffelkloRe. In diesem Fall
aus Grief. Und einigen weiteren Zutaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/12/griesskloesse/

Sie sind aus der osterreichischen Kuche entlehnt, in der sie
oft zubereitet werden. Bei uns sind ja eher die frischen
KartoffelkloBe beheimatet.

Man kann sie herzhaft verwenden, als Beilage fur Fleisch oder
Fisch mit einer passenden Sauce.

Oder man bereitet sie sulS mit etwas Zucker zu und verwendet
sie dann als Dessert, mit frischer Vanille-Sauce oder
ahnlichem.

Ich habe bisher noch sehr wenige Produkte aus Griel§
zubereitet. Sieht man einmal von frischer Pasta ab, die
normalerweise nur aus Hartweizengriefl, Salz und Wasser
hergestellt werden. Und die ich schon oft hergestellt habe.

Und in letzter Zeit habe ich mich einmal an Griefpudding
versucht, der auch gut schmeckte. Demnachst kommt noch ein
Rezept von GrielBknodeln in suBer und in pikanter Verwendung.

Nur an GriefBbrei habe ich mich noch nicht versuch, aber das
muss ja auch nicht sein. Brei ist nicht so mein Ding.

GrieBBknodel frisch zubereitet schmecken sehr lecker. Man kann
auch gleich eine grolBere Menge herstellen und sie
portionsweise einfrieren.

Aber sie sind doch auch sehr machtig und sehr sattigend.

Dies ist ein Grundrezept flr die Zubereitung von GrieBknddeln.
Wie Sie sie dann weiter verwenden, entscheiden Sie selbst.

Fir 2 Personen (6 KloBe)

= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengrield
= 2 EL Quark

=1 Ei



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielS dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrihren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den Kl6Ben fir Bindung sorgen.

Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloRBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen Klof8 in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrieBBmasse noch etwas zusatzlichen GrieR
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in einem pikanten oder suBBen Gericht
verwenden. Oder portionsweise auf Vorrat einfrieren.



Strudel mit Hackfleisch-
Nudeln-Fullung

Fur 2 Personen

—

Mit Eigelb bestrichen
Blatterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blatterteig aber nur von Geback und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefullt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.

Mit einer FUllung aus Hackfleisch und Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.
Und fur die Wurze viel frischer Rosmarin und Thymian.

Da bei der fur die Fullung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart waren, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.
Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig ist eine schone Variation fiur die Verwendung von
Blatterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

= 2 Blatterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
= 400 g Hackfleisch

150 g Linguine

1 Avocado

125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewlirzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, wlrzige Fullung
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten kross anbraten. Abkuhlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkiuhlen lassen.
Linguine auf einen grollen Teller geben und kleinschneiden.
Avocado schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blattchen des Rosmarin und Thymians abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit der Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



Blatterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

FGllung langs in Richtung der kiurzeren Seite des Blatterteigs
auffallen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blatterteig, um die Fullung zusammenrollen
zu konnen.

Blatterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Kichenpinsel
verquirlen.

Strudel auf der Oberseite jeweils mit dem dem Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens ubereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils einen Strudel auf einen grolBen Teller geben,
anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

GriefSpudding mit Vanille-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/

In Vanille-Sauce ertrankt
Ich habe in meinem Leben noch nie einen GrielBBpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schonen Erinnerungen an GrieBBpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen GriefBpudding zubereitet. Meine Oma Ubrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war fruher so
schon und der Pudding so lecker ..

HartweizengrieB in meiner Kluche ist mir nur bei der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.

Aber dann fiel mir neulich ein, einen GriefBpudding
zuzubereiten. Keinen GrieBBbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich GrielBbrei essen musste.

Also habe ich nach einem Rezept fur GrieBpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
GrieB, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es fur



mich fraglich, wie man nur mit dem GrieB einen Pudding
zubereiten sollte, der nach dem Abkuhlen im Kuhlschrank
erhartet und dann gestiurzt werden kann. Denn in normalen
Pudding kommt Starke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas Blattgelatine zum Verfestigen des GrielBpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

AuBerdem habe ich den GrieBpudding mit etwas Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorratig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den GrieBpudding
kommt, ist ein Packchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem GrieBpudding ein feines Aroma.

Als sulBe Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet. Aber nicht frisch zubereitet, sondern als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der GrielBpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Fur 3 Personen:

= 600 ml Milch

» 100 g Hartweizen-GrieR

-1 Ei

=40 g Zucker

1/2 Vanilleschote oder 1 Packchen Vanille-Zucker
= 2 Blatt Gelatine

= 200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.


https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html

Milch in einem Topf erhitzen und Griell sowie die Halfte des
Zuckers einruhren.

Bei mittlerer Temperatur unter standigem Ruhren 5 Minuten
kocheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Ei aufschlagen und trennen.

Eiweill in der Kuchenmaschine steif schlagen und dabei die
zweite Halfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

GrieRbrei etwas abkuhlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie
braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht Uber 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fahigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterruhrt, es soll ja kein
Rihrei geben.


https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html
https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html

Eigelb mit 1-2 EL des heiBen Griell in einer Schale glattruhren
und dann unter den GrieBbrei rihren.

Gelatine dazugeben, mit dem Schneebesen unterriuhren und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heillen GrieBbrei heben.

GrielBBpudding in drei Puddingformen geben.
Puddingformen uUber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller stilrzen.

GrolBzugig Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spitzkohl auf zweierlei Art


https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/21/spitzkohl-auf-zweierlei-art/

Lecker kross und knusprig gebraten
Ich bereite Spitzkohl-Frikadellen mit Spitzkohl-Salat zu.

Da der Salat einen Tag vor dem Servieren durchziehen muss,
bereite ich ihn am Vortag zu und lasse ihn uber Nacht im
Kihlschrank durchziehen.

Fur die Frikadellen habe ich Spitzkohl in der Kuchenmaschine
klein gerieben. Dazu kommen Semmelbrosel und Eier.

Als Gewurze einfach nur Salz, Pfeffer und Zucker. Kummel kommt
an die Frikadellen keiner.

Dieses Rezept ist vegetarisch. Und das Gericht schmeckt sehr
gut, sowohl die Frikadellen als auch der gut durchgezogene
Salat. Es liegt uUberhaupt nicht schwer im Magen und ist sehr
gut verdaulich.



Linguilne mit
Hackfleischballchen

Sehr wirziges und empfehlenswertes Pasta-Gericht

Ein Rezept fur ein Gericht mit Pasta und Hackfleischballchen.
Das sehr lecker und ausgesprochen gut ist.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Dafur verwende
ich gemischtes Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und
Petersilie.

Fir mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natudrlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/

Pfeffer und Zucker.

FUr etwas Sauce flur die Pasta brate ich kleingeschnittene
Kirschtomaten in Olivendol an. Gebe frische Basilikumblatter
und Knoblauch hinzu. Wurze mit Salz und Pfeffer. Und
verlangere die Sauce mit etwa 10 Essloffel des Kochwassers der
Pasta. Dieses enthalt ja Starke der Pasta und Salz und bindet
somit die Sauce gut ab.

In dieser Sauce erhitze 1ich die frittierten
Hackfleischballchen noch einige Minuten.

Fur 2 Personen
Flir die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
= 1 trockene Schrippe

= 200 ml Milch

= 8 EL Semmelbrodsel

= 1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1/2 Bund Petersilie

= 3 Eier

rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zusatzlich:

= 350 g Linguine

=1/2 Topf Basilikum
= 20 Kirschtomaten

» 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.



| Garzeit 20 Min.

Flir die Hackfleischballchen:

Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedrickten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.



Eine Stunde ziehen 1lassen, damit die Semmelbrodosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand sehr kleine Ballchen daraus rollen und auf einen
Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen und auf ein Kuchenpapier geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Tomaten vierteln.
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Blattchen des Basilikum abzupfen.

Reichlich Olivenol 1in einer Pfanne erhitzen. Tomaten
hineingeben und kraftig anbraten.

Knoblauch und Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

10 Essloffel des Kochwassers der Pasta hinzugeben. Alles gut
vermischen.

Hackfleischballchen einige Minuten in der Sauce erhitzen.
Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Ballchen mit der Sauce daruber geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Hackfleischballchen mit
Kartoffelspalten mit
Korriesaft

Der Teller ist voll .. juchuchuh!

Ein Rezept fur ein Gericht, das ich komplett in der Fritteuse
zubereite.

Ausgenommen naturlich den Korriesaft. Der ist industriell
hergestellt und steht in einer Flasche zur Verflgung.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Nur bei den
Kartoffelspalten greife ich auf Tiefkuhlware zuruck. Es sind
Kartoffelspalten aus Bio-Kartoffeln, also noch mit Schale. Und
leicht mit mediterranen Krautern vorgewlrzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/06/hackfleischbaellchen-mit-kartoffelspalten-mit-koerriesaft/

Far die Hackfleischballchen verwende 1ich gemischtes
Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und Petersilie.

FUr mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine 1in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natirlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Der Korriesaft heiBt hier in Hamburg tatsachlich so. Es ist
die Variante, die es auf dem Kiez, also der Reeperbahn, an den
Imbissstanden oder -buden gibt. Es 1ist der verballhornte
Begriff der klassischen Curry-Sauce, die fur Currywurst mit
Pommes frites verwendet wird. Der Name eben in Kiezmanier.

FUr 2 Personen
Fur die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
1 trockene Schrippe
200 ml Milch
8 EL Semmelbrodsel
1 grolRe Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
= Salz
= Pfeffer
= Zucker

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
= Korriesaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Frittierzeit 10 Min.



Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedruckten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand kleine Ballchen daraus rollen und auf einen



Teller geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und warmhalten.

Kartoffelspalten — eventuell auch in zwei Durchgangen — 5
Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben, salzen und
dann auf zwei Teller verteilen.

Hackfleischballchen dazugeben.
Ballchen grollziugig mit dem Korriesaft ubergieRen.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/31/schupfnudeln-pfanne-2/

Wenige Zutaten, sehr kross in der Pfanne gebraten

Einfach. Aber lecker.

Ich verwende Schupfnudeln aus der Packung.
nicht selbst zu.

Dazu einige Eier.

Und frisch geriebener Grano Padano fur Wurze.
Damit ist das Gericht eigentlich fertig.

FUr 2 Personen

= 800 g Schupfnudeln (2 Packungen a 400 g)
6 Eier

= 100 g geriebener Grano Padano

= Salz

 Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.

Und bereite sie



Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schupfnudeln darin 10 Minuten auf allen Seiten kross anbraten.

Eier aufschlagen und daruber geben. Gut vermischen und einige
weitere Minuten braten.

Kase daruber geben und erneut gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf zweli Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



