
Pudding mit Heidelbeeren
Jetzt ist der Pudding endlich gelungen.

Gelungener Pudding
Zubereitung nach dem Grundrezept:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Zusätzlich kommt eine Schale mit Heidelbeeren mit 125 g hinzu.

Und  zur  Vorsicht  bekommt  auch  dieser  Pudding  anstelle  2
Esslöffel Speisestärke 3 Esslöffel Speisestärke. Und er bindet
gut ab und wird im Kühlschrank fest.

Lecker!

Zubereitung  nach  dem  oben  genannten  Grundrezept  für  einen
Pudding über den Link.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/07/pudding-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Apfelmus-Heidelbeer-Torte mit
Schokoladenstreuseln
Am überraschendsten bei dieser Torte dürfte für Sie sein, dass
man  Apfelmus  auch  fest  bekommt.  Das  gelingt  tatsächlich.
Apfelmus aus dem Glas oder der Packung ist ja flüssig und
sämig.  Mit  einer  guten  Portion  Blattgelatine  und  dem
Kühlschrank  bekommt  man  es  fest.  Und  es  ist  somit  eine
geschmacklich  Überraschung  und  Neuentdeckung,  Apfelmus  in
dieser festen Form zu genießen.

Mit festem, stabilem Apfelmus
Geschmacklich ist diese Torte nach meiner Beurteilung eher
Mittelmaß. Das Apfelmus ist lecker. Die ganzen Heidelbeeren
geben beim Essen ein wenig Crunch, wenn man auf die ganzen
Beeren beißt. Und die Schokoladenstreusel geben noch ein wenig

https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/30/apfelmus-heidelbeer-torte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/30/apfelmus-heidelbeer-torte-mit-schokoladenstreuseln/


schokoladigen und süßen Geschmack dazu. Aber mein Geschmack
ist nicht der von jedem, Ihnen kann diese Torte eventuell auch
super schmecken. Probieren Sie es aus und backen Sie sie nach!

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1,4 kg Apfelmus (2 Packungen à 700 g)
250 g Heidelbeeren (1 Packung)
15 Blätter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Und ganzen Heidelbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Eine Packung Apfelmus in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine  nach  und  nach  mit  der  Hand  auspressen,  in  das
Apfelmus  geben  und  mit  dem  Schneebesen  verquirlen  und
auflösen.

Restliches Apfelmus dazugeben.

Heidelbeeren im Ganzen dazugeben und untermischen.

Füllmasse auf den fertigen Tortenboden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Torte 6 Stunden im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte herausnehmen und Schokoladenstreuseln darüber verteilen.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Trauben-Beeren-Torte
Für den Feiertag sollte es eine Torte geben. Meinen Sie nicht
auch? Um ihn entsprechend zu würdigen. Beim Frühstück und beim
nachmittäglichen Kaffeetrinken.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/05/trauben-beeren-torte/


Mit viel Obst
So bin ich für Neujahr verfahren. Und habe eine prächtige
Torte zubereitet. Für das Obst habe ich ein Pfund rote Trauben
verwendet, die einfach nur geputzt und halbiert werden. Und
zusätzlich kommt eine kleine Packung Beerenmix hinein, mit
Heidelbeeren, Himbeeren und Physalis.

Die flüssige Füllmasse liefert ein halber Liter Milch und ein
Becher Skyr. Da das Obst vielleicht ein wenig Flüssigkeit
mitbringt, bin ich auf der sicheren Seite gewandelt und habe
anstelle 10 Blatt Gelatine für 1 l Flüssigkeit doch lieber 12
Blatt Gelatine verwendet.

Die Torte gelingt. Sie ist groß und prächtig. Und schmeckt
herrlich  fruchtig  und  frisch.  Unbedingt  im  Kühlschrank
aufbewahren, kalt schmeckt sie noch besser. Und der Feiertag
ist gerettet.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Für die Füllmasse:

500 ml Milch
500 ml Skyr (1 Becher)
12 Blatt Gelatine
500 g rote Trauben
1 Packung Beerenmix (Heidelbeeren, Himbeeren, Physalis,
150 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Prächtige Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben von den Stielen befreien, einmal halbieren und in eine
Schüssel geben. Beerenmix darunter mischen.

Milch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.



Nach und nach mit der Hand ausdrücken, in die warme Milch
geben und mit dem Schneebesen verrühren.

Skyr dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verrühren.

Masse  zum  Obst  geben  und  alles  mit  dem  Backlöffel  gut
vermischen. Auf den Tortenboden in der Backform im Kühlschrank
geben und gut verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stückweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Obst-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/19/obst-tarte-3/


Mit drei Obstsorten
Wenn Sie diverse Obstsorten vorrätig haben und nicht wissen,
wie Sie sie verarbeiten können, bietet sich natürlich ein
Obstkuchen  an.  Oder  eine  Obsttorte,  die  man  mit  einer
Füllmasse aus einem Milchprodukt und Gelatine zubereitet. Und
in die man einfach das geputzte und kleingeschnittene Obst
gibt.

Man kann aber auch noch eine andere Verwertung wählen, nämlich
eine einfachen Tarte mit einem Mürbeteig. Diese bietet sich
besonders an, wenn man Sahne und Eier vorrätig hat, die für
die Füllmasse, den Eierstich, benötigt werden und die man
demnächst verbrauchen muss, weil sie sonst verderben.

In diesem Fall hatte ich Bananen, Heidelbeeren und eine Mango
vorrätig. Und die für die Tarte noch erforderliche Sahne und
Eier. Die Zutaten für den Mürbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorrätig haben.

Die Bananen wurden geputzt, geschält, längs geviertelt und
quer  in  kleine  Stücke  geschnitten.  Die  Heidelbeeren  kamen
natürlich im Ganzen hinein. Und die Mango wurde geschält,
entkernt und in kleine Würfel geschnitten.

Und  in  dieser  Reihenfolge  kamen  die  drei  Obstschichten
übereinander. Und wurden mit dem Eierstich übergossen, der die
Lücken und Löcher bei dem Obstbelag füllte und schloß.

Solch eine Tarte, gerade mit Mürbeteig und Obst, braucht im
Backofen keine 180 °C und 60 Minuten Backzeit. Sie können
beides etwas reduzieren. Die Tarte ist auch schon bei 170 °C
und 40 Minuten Backzeit durchgebacken. Sie sehen es an der
Oberfläche  des  Eierstichs,  der  nach  dieser  Backzeit  schon
deutlich gebräunt ist.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

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


Für die Tarte:

Grundrezept

Zusätzlich:

2 Bananen
200 g Heidelbeeren (1 Packung)
1 Mango

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.

Lecker und fruchtig
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, längs vierteln und quer in kleine Stücke
schneiden. in eine Schale geben.

Mango schälen, entkernen und Fruchtfleisch in kleine Würfel

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


schneiden. Ebenfalls in eine Schale geben.

Bananenstücke als erstes auf den Mürbeteig in der Backform
geben  und  verteilen.  Heidelbeeren  als  zweite  Lage  darüber
verteilen. Und schließlich als dritte Lage die Mangowürfel
darüber verteilen.

Alles etwas gleichmäßig verteilen und andrücken.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne mit dem Schneebesen in
einer Schale zubereiten,.

Dann den Eierstich darüber geben und alles gut verteilen.

Tarte nach dem Grundrezept backen.

Tarte  nach  dem  Backen  gut  abkühlen  lassen.  Backform  und
Backpapier  entfernen.  Tarte  auf  eine  Kuchenplatte  geben.
Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Der  Apfelkuchen  der  etwas
anderen Art

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/11/der-apfelkuchen-der-etwas-anderen-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/11/der-apfelkuchen-der-etwas-anderen-art/


Ausgefallene Kreation
Experimentieren Sie auch gerne bei der Zubereitung von Speisen
oder auch Kuchen? Dann gefällt Ihnen sicherlich dieses Rezept
für den Apfelkuchen der etwas anderen Art. Es ist eine eigene
Kreation von mir, die ich mit verschiedenen Zutaten kreiert
habe.

Fangen wir einmal von hinten an. Heidelbeeren harmonieren gut
mit Schokolade. Aber Heidelbeeren harmonieren meinem Geschmack
nach auch gut mit Äpfeln. Und dass Äpfel gut mit Schokolade
harmonieren, muss eigentlich nicht extra betont werden.

Also ergibt sich als Kreation ein „gewöhnlicher“ Apfelkuchen,
aber  mit  zusätzlichen  frischen  Heidelbeeren  und
Schokoladenraspeln.

Und der Kuchen schmeckt sehr gut. Man ist dazu geneigt, ihn
schon lauwarm anzuschneiden und zu servieren. Ich empfehle
aber, zu warten, bis er ganz abgekühlt ist, denn dann erhärtet
die  Schokolade  auf  dem  Kuchen  wieder  und  man  hat  einen
schokoladigen Crunch.



Schon vor dem Backen sehr ansehnlich
Probieren Sie es aus! Backen Sie ihn nach!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

6–7 Äpfel
250 g Heidelbeeren
1/4 Packung Schokoladenraspeln
1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 55 Min. bei 170 °C

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


Schmackhafter Apfelkuchen
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Äpfel entstielen, schälen, in Viertel schneiden, Kerngehäuse
entfernen  und  in  längliche  Spalten  schneiden.  In  eine
Backschüssel geben. Den Saft einer Zitrone darüber träufeln,
damit  die  Spalten  an  der  Luft  nicht  oxidieren  und  braun
werden. Der Zitronengeschmack macht sich auch gut im fertig
gebackenen Kuchen.

Spalten  auf  den  Mürbeteig  in  der  Backform  geben  und  gut
verteilen.

Heidelbeeren auf die Spalten geben und verteilen.

Ebenso die Schokoladenraspeln.

Kuchen die oben angegeben Backdauer auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Kuchen herausnehmen, abkühlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen,  stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten



Appetit!

Beeren-Kirschen-Torte

Leckere Torte
Der Frühling beginnt. Die Tage werden länger. Dann kann man im
Sommer  bald  auf  frisches  Sommerobst  zugreifen.  Sie  planen
sicherlich auch schon die nächsten Zubereitungen mit frischem
Obst.

Alternativ kann man aber auch im jetzigen Noch-Winter durchaus
einmal auf Früchte aus südlicheren Ländern zugreifen. Wie bei
diesem Rezept auf Beeren aus Portugal und Marokko. Nachhaltig
und ökologisch ist dies sicherlich fraglich. Aber im Zeichen
der  Globalisierung  kann  man  da  ruhig  einmal  darauf
zurückgreifen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/05/beeren-kirschen-torte/


Für die Torte habe ich auch den Saft der Süßkirschen aus dem
Glas verwendet. Er verleiht der Torte die rote Farbe.

Als  Dekoration  kommen  Schokoladenraspeln  aus  der  Packung
darauf. Der Tortenboden ist wie meistens aus Toastbrot und
Margarine zubereitet.

Mit Beeren und Kirschen
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Joghurt (2 Becher à 500 ml)
1 Glas Süßkirschen (700 ml)
1  Packung  Beerenmix  (Brombeeren,  Himbeeren,
Heidelbeeren, etwa 125 g)
14 Blätter Gelatine

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Zur Dekoration:

Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Saft der Kirschen in einem Topf mäßig erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den warmen
Kirschensaft geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Joghurt dazugeben und vermischen.

Früchte  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  vorsichtig
unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Die angegebene Verweildauer in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit den Schokoladenraspeln bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Müsli-Heidelbeer-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/02/muesli-heidelbeer-kuchen/


Schön anzusehender Kuchen

Ich hatte Müsli vorrätig. Ich wollte dieses jedoch nicht auf
die übliche Weise mit Milch essen.

Also entschied ich mich, dieses für einen Kuchen zu verwenden.

Wenn man schon einen Tortenboden mit Toastbrot-Scheiben oder
Butterkeksen zubereiten kann, dann doch sicherlich auch einen
Rührkuchen, für den man anstelle eines Teils des Mehls eben
Müsli verwendet.

Ich  bin  im  Internet  auf  Kochbar  auf  ein  solches  Rezept
gestoßen.

Da ich jedoch dieses Rezept wieder einmal stark abgeändert
habe, verzichte ich darauf, den Link zum Originalrezept zu
veröffentlichen.

Dieses abgewandelte Rezept ist viel besser, da ich deutlich
mehr Müsli verwende.

https://www.kochbar.de


Und der Kuchen auch hervorragend gelungen und sehr schmackhaft
ist.

400 g Superfood Crunchy Müsli
300 g frische Heidelbeeren
100 g Mehl
100 g Speisestärke
6 Eier
200 g Margarine
150 g Zucker
150 ml Milch
1 Zitrone (Schalenabrieb)
1 Päckchen Backpulver
Salz
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.

Sehr knuspriger, aber auch saftiger Kuchen



Schale der Zitrone auf einer kleinen Küchenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweiße in der Küchenmaschine zu
Eischnee schlagen. Herausnehmen und in eine Schüssel geben.

Eigelbe,  Zucker,  Speistärke,  Backpulver  und  Milch  in  der
Küchenmaschine  einige  Minuten  schaumig  schlagen.  Mehl,
Margarine,  Zitronenschale  und  Salz  dazugeben  und  nochmals
einige Minuten zu einer cremigen Masse verrühren.

Herausnehmen und in eine Schüssel geben.

Müsli dazugeben und unterheben.

Ebenfalls Heidelbeeren dazugeben und alles gut vermischen.

Schließlich  Eischnee  dazugeben,  jedoch  nicht  verrühren,
sondern vorsichtig unterheben, damit die Schaumigkeit erhalten
bleibt.

Eine Kranz-Backform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Teig hineingeben und verteilen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 1 1/2 Stunde backen.

Hersusnehmen, aus der Backform auf eine Kuchenplatte stürzen
und abkühlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



Müsli-Tarte mit Cognac
Der Kuchen zum Wochenende.

Dieses Mal eine Tarte.

Ich  hatte  eine  Packung  Müsli  gekauft.  Mit  getrockneten
Apfelstücken und Heidelbeeren.

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

Normalerweise isst man Müsli morgens mit frischen Früchten und
Milch zum Frühstück. Nun, ich selbst frühstücke normalerweise
morgens nur mit einer vollen Kanne Kaffee. Und esse nichts
dazu. Das Essen kommt erst im Laufe des Tages.

Also passte das Müsli nicht so ganz, auch wenn die Überlegung
für ein gesundes Frühstück sicherlich ganz gut war.

Also überlegte ich, wie ich das Müsli anderweitig verwenden
könnte.

Abends mit Früchten 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 Müsli – wie ich es vor
kurzem gemacht habe, als ich den American Cheesecake gebacken
und  für  den  Bodenteig  zerkleinerte  Vollkorn-Kekse  mit
zerlassener Butter verwendet habe – als Bodenteig zusammen mit
Butter für einen Kuchen zu verwenden.

Aber geht das auch, das Müsli für eine Füllmasse zu verwenden?

Ich gebe den ganzen Inhalt der Müsli-Packung in eine Schüssel,
gieße mit einem Glas Cognac auf und lasse alles darin eine
Stunde ziehen. Bei mehrmaligem Umrühren.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/19/muesli-tarte-mit-cognac/


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

Da die Müsli-Masse doch noch leicht sämig ist, gebe ich noch
ein zusätzliches Ei für Stabilität in die Füllmasse.

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

Es  würde  sich  fast  noch  anbieten,  2–3  kleingeschnittene
frische Äpfel in die Füllmasse zu geben und zusätzlich für
mehr Fruchtigkeit zu sorgen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1045]

Rösti  mit  Kirsch-Heidelbeer-
Marmelade
Ich hatte schon seit längerer Zeit nichts mehr mit Kartoffeln
zubereitet.  Allerdings  hatte  ich  ein  Netz  mit  frischen
Kartoffeln in meiner Speisekammer.

Also bot es sich an, einmal wieder eine originale schweizer
Spezialität zuzubereiten. Und zwar Rösti.

Rösti  werden  ausschließlich  aus  Kartoffeln  zubereitet,  da
können  Sie  jeden  Schweizer  danach  fragen.  Sie  werden  nur
zusätzlich mit etwas Salz und Pfeffer gewürzt. Es werden keine
zusätzlichen  Produkte  wie  Eier  oder  Mehl  zum  Binden
dazugegeben. Denn dann hätte man schon eine Art Pfannkuchen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/23/roesti-mit-kirsch-heidelbeer-marmelade/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/23/roesti-mit-kirsch-heidelbeer-marmelade/


Ich  war  mir  heute  nicht  schlüssig,  ob  ich  die  Rösti  mit
geriebenen  rohen  oder  geriebenen  gekochten  Kartoffeln
zubereiten solle. Beides ist in der Schweiz möglich. Einige
Köche  empfehlen  auch,  die  Rösti  aus  einer  Mischung  aus
geriebenen rohen und gekochten Kartoffeln zuzubereiten.

Nun,  ich  habe  es  mir  einfach  gemacht  und  wollte  auf  der
sicheren  Seite  bleiben.  Denn  Röstis  aus  geriebenen  rohen
Kartoffeln bereite ich eigentlich nicht so gerne zu, denn
manchmal sind sie außen schon gegart und kross gebraten, aber
innen noch roh. Und wenn sie dann im Inneren roh sind, dann
hat man sie vielleicht außen schon schwarz angebraten.

Also enschied ich mich für geriebene gekochte Kartoffeln.

Ein  wenig  variiere  ich  sie  dann  aber  doch  zum  originalen
schweizer Rezept und gebe etwas Marmelade mit auf die Teller
mit den Röstis. Aber vielleicht isst man diese süße Variante
von Röstis mit Marmelade auch in der Schweiz?

Beim Kochen der geschälten Kartoffeln hatte ich 15 Minuten
Zeit und habe ein wenig im Internet gesurft. Ich stieß in
einem Blog eines Casinos auf die Auflistung von einer Reihe
von  ungewöhnlichen  Restaurants  weltweit.  Es  ist  sogar  ein
Restaurant in Hamburg dabei. Und interessanterweise auch ein
Restaurant in Thailand, das seinen Gästen Insekten anbietet.
Na, da will ich mit meinen Rezepten für Insekten-Gerichten
nicht hintenanstehen und weise Sie hiermit auf einige sehr
leckere  Rezepte  hin:  Waldschaben,  Insekten-Tarte  oder  auch
Heuschrecken.  Und  da  ich  auch  ein  kleines  Kochbuch  zu
Insekten-Gerichten geschrieben und veröffentlicht habe, will
ich Ihnen das auch nicht vorenthalten: Insekten-Kochbuch.

Und natürlich können Sie auf der Website des Blogs des Casinos
auch  ein  wenig  Casino-Spiele  spielen  und  von  einem
Willkommens-Bonus  in  Höhe  von  750,–  €  für  Neuanmeldungen
profitieren.

Die Röstis gelingen nicht so gut, wie man sie eventuell im

https://blog.rubyfortune.com/de/ungewoehnliche-restaurants/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/17/insekten-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
http://buch-schmie.de/produkt/heuschrecken-schaben-mehlwuermer-co/


Original aus der Schweiz kennt. Vielleicht hätte ich doch
anstelle  der  feinen  Reibe  die  grobe  Reibe  für  die
Küchenmaschine verwenden sollen. Aber die Rösti schmecken gut,
sie haben kräftige Röstaromen und mit der Marmelade, bei der
ich eine gewählt habe, die nicht zu süß ist, gelingt ein
schmackhaftes, leckeres und süßes Gericht.

Und für die Optik habe ich die Rösti in Eierringen in der
Pfanne zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:690]


