
Honigküchlein

Ho ho ho!

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken für
die  Honigküchlein  statt.  Nun,  Ende  November,  backt  der
Weihnachtsmann die finalen Plätzchen für den Versand an seine
Schützlinge, die ihre Weihnachtsplätzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Ein  Hinweis  für  Sie:  Ich  habe  aufgrund  der  Anzahl  meiner
Familienangehörigen die doppelte Menge der in diesem Rezept
zubereiteten  Plätzchen  gebacken.  Sie  haben  vielleicht  eine
fortschrittliche  und  auch  teure  Küchenmaschine  wie  eine
Kenwood oder KitchenAid. Dann haben Sie keine Probleme, eine
Plätzchenmasse mit einem Kilogramm Mehl und allen restlichen
Zutaten zu verarbeiten. Mir kam dieser Gedanke an die Masse
des Teiges jedoch erst beim Zubereitung des Teigs. Und dann
fiel mir ein, dass meine einfache Küchenmaschine nur einen
Rührteig  mit maximal 500 g Mehl plus aller anderen Zutaten
verarbeiten  kann.  Macht  im  Grunde  nichts,  habe  ich  die
altbewährte Methode gewählt und den Teig kräftig mit der Hand
durchgemischt und geknetet.

Wenn Sie übrigens Plätzchen in einer größeren Menge oder auf

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/honigkuechlein/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/C3F10F39-864F-49F7-A107-CB2E707F1AC9.jpeg


Vorrat backen wollen, was ich hier tue und was sich generell
für die Adventszeit anbietet, und Sie vielleicht auch noch
einige andere Plätzchensorten backen wollen, dann nehmen Sie
sich doch an einem Wochenende einen Vormittag und Nachmittag
Zeit. Der Backofen kann gleich die ganze Zeit durchlaufen,
meistens benötigt man ja 170–180 °C Umluft. Und während die
eine Plätzchensorte im Backofen backt, bereiten Sie den Teig
für die nächste Plätzchensorte zu. Diese wiederum backen Sie,
parallel dazu folgt der nächste Teig usw. usw.

—-

Die Weihnachtszeit beginnt bald. Überlegen Sie auch schon,
welche Plätzchen Sie für Ihre Lieben für die Adventszeit und
besonders die -sonntage backen können? Vielleicht hilft Ihnen
dieses Rezept weiter.

Es ist eigentlich ein Rezept für einen Honigkuchen, gebacken
in  einer  Kastenfrom  für  eine  großen  Kuchen.  Ich  selbst
benötige aber ein Rezept für Honigplätzchen oder -küchlein.
Also habe ich dieses Rezept zweckentfremdet. Wenn Sie den
großen Kuchen backen wollen, auch gut. Geben Sie den Teig
einfach in eine eingefettete Kastenbackform.



Schöner Honiggeschmack
Wollen Sie aber ebenso wie ich Plätzchen oder Küchlein für die
Adentszeit backen, schauen Sie einmal, welche Backform hierfür
geeignet  sein  kann.  Die  Küchlein  sollen  in  einer  Art  von
Brownies gebacken werden. Also nicht so hoch und rechteckig,
im Grunde nicht in Form von ausgestochenen Plätzchen.

Ich  habe  für  das  Backen  eine  rechteckige  Auflaufform
zweckentfremdet. Der Teig passt gut und komplett hinein und
ist  einige  Zentimeter  hoch.  Also  wird  es  etwas  mit  den
Küchlein. Und mit dem Backpulver im Teig gehen die Küchlein
auch schön auf.

Wenn Sie eine große Menge an Honigküchlein backen wollen – und
das steht mir im November bevor – können Sie auch die doppelte
Menge an Teig zubereiten. Und für das Backen die Fettwanne des
Backofens verwenden, die z.B. auch mit Wasser gefüllt zum
Backen und gleichzeitig Dämpfen für einen American Cheese Cake
verwendet wird.

Ich selbst habe ja vor einigen Jahren den Part meiner Mutter



in  der  Familie  übernommen,  unsere  restlichen
Familienmitglieder  in  der  Adventszeit  postalisch  mit
Adventsplätzchen zu versorgen. Meine Mutter ist mittlerweile
dement und lebt in einem Pflegeheim. Aber was will man auch
schon erwarten, wenn sie im November den 94sten Geburtstag
feiert. Aber auch schon vor Beginn der Demenz vor etwa 2
Jahren  war  es  ihr  zu  mühsam  geworden,  beim  Backen  der
Plätzchen stundenlang in der Küche zu stehen, weshalb sie das
Backen schon vor Jahren aufgegeben hat. Und so bin ich an der
Reihe, da ich ja gerne koche und backe.

Mittlerweile  versorge  ich  nicht  nur  die  restlichen  fünf
Familienmitglieder,  sondern  dieses  Jahr  auch  einen  neu
gewonnenen, sehr netten Freund in Hamburg.

Und da ich diese Honigküchlein bisher noch nicht zubereitet
habe, ist dies somit ein Probebacken für die eigentlichen
Adventsplätzchen, an die ich mich Mitte November heranwage.
Und der Fairness halber will ich natürlich noch den Fundort
dieses Rezepts nennen, es ist die Website gutekueche.at, auf
der auch sonst noch viele schöne Rezepte zu finden sind.

https://www.gutekueche.at


Mit leckeren Gewürzen
Passen Sie bitte bei der Backzeit auf. Der Kuchen braucht laut
Originalrezept 60 Minuten bei 180 °C. Da die Küchlein in der
Auflaufform sehr viel dünner und nicht so voluminös sind wie
der Kuchen, reduziert sich die Backzeit auf 30–45 Minuten. Sie
sind auch dann gut durchgebacken. Immer mal kurz einen Blick
in den Backofen werfen, wenn die Küchlein zu dunkel werden,
das  Innere  mit  einem  Zahnstocher  prüfen,  ob  die  Küchlein
durchgebacken sind, und eventuell früher herausnehmen.

Für 18 Plätzchen:

250 g Honig
120 g brauner Zucker
100 g Butter
500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
1 TL Zimt
1 TL Ingwerpulver
1 TL Kardamom



1 TL Muskatnuss
100 g Walnüsse
1 Prise Salz
2 Eier
einige EL Puderzucker

Zubereitung:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Verweildauer  im
Backofen 30–45 Min. bei 180 °C

Inhalte der Kardamomkaspeln auf einen Teelöffel geben, um die
Menge abzumessen, in einen Mörser geben und fein mörsern.

Zusammen mit dem geriebenem Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
eine Schale geben.

Walnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Honig, Zucker und Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
den Zucker und die Butter schmelzen, alles gut verrühren, dann
vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Eier aufschlagen und in der Küchenmaschine schaumig rühren.

Mehl,  Backpulver,  Gewürze,  Walnüsse  und  eine  Prise  Salz
dazugeben.  ebenso  die  Honig-Zucker-Butter-Mischung.  Alles
zusammen zu einem dicken, sämigen Teig rühren.

Eine geeignete Backform wählen und mit etwas Öl einfetten. Den
Teig hineingeben, gut verteilen und verstreichen.

Auf  mittlerer  Ebene  je  nach  Backform  etwa  30–45  Minuten
backen. Zwischendurch prüfen, ob der Teig durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.
Dann in rechteckige Küchlein schneiden und in eine Schüssel
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Nachtrag: Die Honigplätzchen gelingen gut. Sie sind allerdings
ein wenig trocken. Entweder geben Sie für mehr Saftigkeit ein
drittes Ei in den Teig. Oder Sie achten doch auf die Backzeit
und backen die Honigplätzchen maximal 30 Minuten, damit sie
innen noch sehr saftig sind.

Honig-Kakao-Kuchen

Mit Honig und Kakao

Ein Rezept für einen recht normalen Rührkuchen. Der nur in
zwei Weisen abgeändert ist.

Ich  hatte  Honig  vorrätig  und  dachte  mir,  einen  schönen
Honigkuchen zu backen. Deswegen habe ich anstelle des sonst
üblichen  Zuckers  im  Rührteig  diesen  durch  Honig  ersetzt.
Leider schmeckt der Kuchen aber nicht so, wie ich mir es

https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/01/honig-kakao-kuchen/


vorgestellt habe. Ich dachte da eher an einen Honig-Lebkuchen,
der so richtig süß und aromatisch nach Honig schmeckt. Das
kommt bei diesem Kuchen leider nicht so sehr am Geschmack
durch.

Und um den Rührkuchen noch etwas zu verfeinern, habe ich Kakao
zum  Rührteig  gegeben.  Der  Kuchen  hat  jetzt  einen  starken
schokoladigen Touch bekommen. Er ist auch weich und fluffig.
Allerdings auch ein wenig trocken, was sicherlich durch den
Kakao  bedingt  ist.  Einen  saftigeren  Geschmack  hätte  ich
vermutlich erzielt, wenn ich anstelle Kakao reine Schokolade
genommen, diese über dem Wasserbad zerlassen und dem Rührteig
beigefügt hätte.

Anyway,  ein  leckerer  Rührkuchen.  Mit  Honig  und  Kakao.
Nachbacken!

Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 250 g Zucker 250 g Honig verwenden.

Zusätzlich:

3 EL Kakao

Zubereitungszeit: 60 Min. bei 160 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Sehr leckerer Rührkuchen

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei den Honig anstelle den Zucker hinzugeben.

Kakao dazugeben und unter den Rührteig mischen.

Nach dem Grundrezept auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Zeit backen.

Herausnehmen, abkühlen lassen und dann auch eine Kuchenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Mohnkuchen mit Streuseln

Sehr leckerer Kuchen

Vermutlich ist das der erste Mohnkuchen, den ich zubereite und
backe. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern, schon
einmal mit Mohn gebacken zu haben.

Ich  habe  nach  Rezepten  für  Mohnkuchen  im  Internet
recherchiert. Und stieß auf wirklich sehr umfangreiche und
somit sehr mächtige Rezepte. Da wird für die Mohnfüllmasse mit
Quark hantiert, oder mit Schlagsahne oder mit Schmand. Und für
den Boden der Kuchen wird ein Hefeteig oder eine Quark-Öl-Teig
zubereitet.

Mir war das alles zuviel und zu mächtig. Ich habe für die
Mohnfüllmasse nur Milch verwendet. Für Süße sorgt Honig. Für
Bindung  Eier.  Und  für  Arona  und  Würze  Rum,  Zimt  und
Zitronenschalen-Abrieb.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/08/mohnkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AFB7D0E6-A93A-47E3-AA6A-C3C0ACE20A20.jpeg


Für den Boden habe ich einen einfachen Mürbeteig nach meinem
Grundrezept zubereitet.

Und die Streusel habe ich ebenfalls nach meinem Grundrezept
zubereitet.

Fertig ist ein sehr einfacher, aber sehr leckerer Kuchen mit
Mohn und Streuseln. Mehr braucht man nicht.

 

Soja-Reis-Milch-Torte

Exzellent gelungene, vegane Torte

Meine erste vegane Torte. Die exzellent gelingt. Eine meiner
besten Torten, die ich bisher zubereitet habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/01/soja-reis-milch-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/981F0F0D-D013-4396-B89D-869874C66FDF.jpeg


Und wie so oft gilt, wenn die Zutaten gut zusammenpassen, das
Gericht harmonisch und gut schmeckt, dann stellt sich  nicht
mehr die Frage, ob ein Gericht vegan oder nicht zubereitet
wurde.

Die Torte wird nicht im Backofen nicht gebacken.

Wieder  übernimmt  der  Kühlschrank  die  Hauptarbeit  und  die
Füllmasse der Torte mit Agar Agar erhärtet über Nacht.

Ganz ohne den Herd komme ich aber nicht aus, denn ich will
einen noch stärkeren Geschmack und sämigere Konsistenz der
Soja-Reis-Milch. Also reduziere ich diese eine Stunde auf die
Hälfte der Flüssigkeit,

Honig sorgt für etwas Süße.

Und Agar Agar für die notwendige Bindung der Füllmasse über
Nacht.

Den Boden bereite ich aus Toastbrotscheiben und Margarine zu.
Für eine zusätzliche Note gebe ich zwischen zwei Schichten
eine dünne Schicht Marmelade. Dieser Boden wird auch ohne
Backen in insgesamt einer Stunde im Kühlschrank erstellt.

Und  was  ich  selten  tue,  ich  ordne  dieses  Rezept  zwei
Kategorien zu. Einmal Torte, einmal Vegan. Denn es ist eine
gelungene  Torte,  und  ein  wirklich  gelungenes,  veganes
Backwerk.

 



Kakao-Kuchen  mit  Dinkelmehl
und Honig

Bedingt gelungen …

Der Kuchen ist nur bedingt gelungen.

Jedoch zuerst zur Zubereitung.

Ich bereite einen ganz normalen Rührkuchen zu.

Gebe allerdings als Besonderheit einige Esslöffel Kakao hinzu,
um einen guten Kakaogeschmack im Kuchen zu erhalten.

Außerdem  habe  ich  das  übliche  Weizenmehl  durch  Dinkelmehl
ersetzt, so dass ich noch einen nussigeren Geschmack im Kuchen
erhalte.

Und dann habe ich noch den Zucker durch die gleiche Menge
Honig ersetzt.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/26/kakao-kuchen-mit-dinkelmehl-und-honig/
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Nicht gelungen ist der Kuchen in zweierlei Hinsicht.

Zum einen geht ein Rührkuchen mit viel Kakao meistens nicht
sehr gut auf, auch wenn er ja zum Treiben Backpulver enthält.
Aber Kakao ist eben sehr fetthaltig. Der Rührteig wird dadurch
schon beim Zubereiten und Rühren in der Küchenmaschine sehr
fest und kompakt. Und der Kuchen geht dann auch beim Backen
nicht mehr sehr stark auf und bleibt daher recht flach.

Und zum anderen habe ich den Kuchen in einer Kranz-Backform
zubereitet und gebacken. Und damit der Kuchen nicht zu sehr an
der  Backform  festklebt,  habe  ich  die  Backform  sowohl  mit
Margarine eingefettet. Als auch mit Paniermehl ausgestreut.
Auf  diese  Weise  habe  ich  zwar  definitiv  das  Ankleben  des
Kuchens an der Backform verhindert. Jedoch hat der Kuchen noch
eine Menge des verwendeten Paniermehls übernommen. Und ist
somit von außen leicht hell und nicht dunkelbraun wie Kakao
eben ist.

 

Dinkel-Gebäck-Honig-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/10/dinkel-gebaeck-honig-kuchen/


Schmackhafter Kuchen

Kaum ist die Weihnachtszeit vorbei, hat mein Discounter schon
wieder keine Wal- oder Haselnüsse oder Mandeln. Na klar, man
braucht diese ja auch nur, um Adventsplätzchen zu backen,
nicht wahr?

Nein.  Denn  ich  wollte  ursprünglich  einen  schönen  und
schmackhaften  Rührkuchen  backen.  Mit  Dinkelmehl.  Mit
Walnüssen.  Und  mit  Honig.  Lecker!

Nun, da musste ich einfach schnell umdisponieren.

Dinkelmehl und Honig als Zutaten blieben. Nur habe ich die
Walnüsse durch Vitalgebäck mit Sonnenblumenkernen und Rosinen
ersetzt.

Letzteres  habe  ich  einfach  in  der  Küchenmaschine  fein
gehäckselt. So dass ich es wie das Mehl zum Backen verwenden
kann.

Natürlich  kommen  Eier  hinzu.  Dann  noch  Margarine.  Und

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/78C44E92-88A5-4FF5-8434-556297E147DB.jpeg


Backpulver  und  Vanillinzucker.

Wie es sich für einen Rührkuchen gehört. Und der Rührteig wird
gute  fünf  Minuten  in  der  Küchenmaschine  gerührt.  Es  ist
schließlich ein Rührteig.

 

Lebkuchen

Leckere Lebkuchen mit Schokoladen-Überzug

Lebkuchen kennt man ja eigentlich nur in recht großer Größe,
also  auf  Obladen  von  etwa  9–10  cm.  Ich  habe  solch  große
Obladen leider bei meinem Supermarkt nicht bekommen, sondern
nur die Obladen mit der halben Größe, also 5 cm.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/26/lebkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/3384FA65-559D-49EE-AC13-55DD0F03A181.jpeg


Somit sind dies eher Lebkuchen-Plätzchen.

Aber  sie  schmecken  sehr  lecker,  gerade  mit  dem
Schokoaldenüberzug.

Das Rezept ist übrigens von Kathi von Kochfrosch, das ist die
Tochter von Petra von Chili und Ciabatta.

Das Rezept wurde ursprünglich von Chefkoch übernommen und dann
abgewandelt und mofiziert. Ich bin eigentlich kein großer Fan
von Rezepten von Chefkoch, denn dort kann wirklich jeder seine
Rezepte veröffentlichen. Aber als Rat von Petra habe ich das
Rezept dann doch gern übernommen, die Lebkuchen zubereitet und
gebacken. Und die Lebkuchen sind gut gelungen.

Es sind definitiv sehr gute, saftige Lebkuchen, in denen man
Orangeat und Zitronat nur im Gesamten schmeckt, aber nicht
einzeln herausschmeckt.

Die  Lebkuchen  schmecken  am  besten,  wenn  sie  einige  Tage
durchgezogen haben.

https://kochfrosch.blogspot.com,
https://www.chili-und-ciabatta.de
https://www.chefkoch.de


Anstelle Backpapier mit Alufolie

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Lebkuchengewürz bekommt man
nicht das ganze Jahr über beim Supermarkt, meistens nur in der
(Vor-)Adventszeit. Außerdem ist es recht teuer. Man kann es
aber selbst herstellen. Man gibt einfach die gewünschte Menge
der unten bei den Zutaten angegebenen Gewürzen in einen Mörser
und mörsert alles fein. Schon hat man ein selbst zubereitetes,
leckeres  Lebkuchengewürz.  Genaueres  finden  Sie  auch  auf
Wikipedia.

Orangeat und Zitronat muss man übrigens in der Küchenmaschine
fein häckseln. Sind Orangeat und Zitronat nicht klein genug,
wird die Oberfläche der Lebkuchen nicht richtig glatt.

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/43D5301E-489A-4F1A-9478-82DB86E2CBB0.jpeg
https://de.m.wikipedia.org/wiki/Lebkuchengewürz


Holländischer Honigkuchen

Leckerer Kuchen

Ich hatte eine Menge Honig vorrätig. Und verbrauche ihn nicht
besonders  oft.  Ab  und  zu  wähle  ich  ihn  als  Brot-  oder
Schrippen-Aufstrich. Aber da ich zum Frühstück nichts esse,
sondern nur eine Kanne Kaffee trinke, ist mein Verbrauch eben
nicht sonderlich hoch.

Eine  weitere  Variante  sind  süß-scharfe  Zubereitungen  wie
Ragouts oder Gulaschs, für die ich scharfe Chili-Schoten und
Honig verwende.

Aber ich habe einmal dieses Honig-Kuchen-Repezt herausgesucht,
für das man viel Honig verwendet. Honig-Kuchen habe ich bisher
noch nicht zubereitet. Und somit auch bisher kein Rezept im

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/05/hollaendischer-honigkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/06ADC395-9547-46EA-BE84-4985355314DF.jpeg


Foodblog veröffentlicht.

Außerdem  ist  dieser  Kuchen  aufgrund  der  verwendeten
weihnachtlichen Gewürze eher etwas für die in einigen Wochen
beginnende  Adventszeit.  Im  Sommer  bereitet  man  dann  doch
aufgrund des großen Angebots an Obst eher Obst-Tartes oder -
Kuchen zu.

Aber der Honig-Kuchen ist lecker. Ich werde ihn sicherlich
nochmals zubereiten.

 

Kürbis-Honig-Kuchen

Sehr fest und kompakt

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/20/kuerbis-honig-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/6E7A4286-095D-4EB1-B244-33516F9D1D75.jpeg


Herbst ist Kürbiszeit. Entweder ein Hokkaidokürbis oder ein
Butternutkürbis.  Bei  beiden  muss  man  nur  das  Kerngehäuse
entfernen, kann aber die Schale mitverwenden und muss somit
den Kürbis nicht schälen.

Im Orignalrezept stand Hokkaidokürbis. Ich habe ihn kurzerhand
durch Butternutkürbis ersetzt.

Ich  habe  noch  eine  weitere  Änderung  vorgenommen.  Im
Originalrezept wird der Kürbis nur grob zerkleinert und 30
Minuten im Backofen gegart. Dann zerkleinert und dem Teig
hinzugefügt. Ich reibe den Kürbis in der Küchenmaschine fein
und gebe dann die feinen Raspel in den Teig hinzu. Schließlich
wird alles ja noch im Backofen gegart. Vorgaren im Backofen
halte ich somit nicht für notwendig.

Und ein Kürbiskuchen, der eine Mehlmasse von 500 g hat wie ein
Rührkuchen – 350 g geriebener Kürbis und 150 g Mehl –, aber
nur drei Eier? Nope, das geht nicht. Ich verwende für den
Kuchen vier Eier.

Noch dazu kommt, dass der Teig sehr flüssig ist. Kein Wunder,
es kommt noch ein halber Becher Joghurt und 5 Esslöffel Honig
hinzu. Alles Zutaten, die den Teig eben flüssig machen.

Ich  frage  mich  wirklich,  wie  der  Kuchen  nach  dem
Originalrezept mit nur drei Eiern eigentlich gelingen und er
genügend Bindung und somit Festigkeit bekommen soll?

Da der Teig eben sehr flüssig ist, gebe ich zum einen noch
zusätzlich 50 g Mehl für Bindung hinzu. Und außerdem backe ich
den Kuchen im Backofen keine Stunde, sondern vorsichtshalber 1
1/2 Stunden. Nach dieser Backzeit zeigt die Probe mit dem
Holzzahnstocher aber keine Teigreste an ihm, somit ist der
Kuchen  innen  nicht  mehr  flüssig,  sondern  fest  und
durchgebacken.

Mein Rat an Sie: Verrühren Sie den kleingeriebenen Kürbis
nicht zu sehr in der Küchenmaschine mit dem restlichem Teig.



Die Kürbisraspeln lösen sich sonst zu sehr auf. Besser ist es,
wenn Sie den kleingeriebenen Kürbis einfach mit dem Backlöffel
kräftig unter den Teig mischen.

Der  Teig  erinnert  bei  der  Zubereitung  etwas  an  einen
Wurzelkuchen, denn der feingeriebene Kürbis hat eben fast die
gleiche Farbe wie Wurzeln, nämlich orange.

Was  ich  jedoch  nicht  verstehe,  ist,  dass  der  Kuchen  sehr
fettig ist. Allein schon in der Kasten-Backform hat sich nach
dem Backen und dem Herausnehmen des Kuchens mit dem Backpapier
ein kleiner Rest Fett gesammelt. Und dies, obwohl ja nur 150 g
Butter zum Teig dazugegeben werden.

Aber der Kuchen gelingt sehr gut. Er ist zwar sehr fest und
kompakt.  Aber  es  soll  ja  auch  kein  Rührkuchen  sein.  Er
schmeckt lecker nach Kürbis. Und hat eine leichte Honig-Note.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1237]

Honigäpfel mit Weinschaum
Ein  leckeres  Rezept  für  ein  Dessert  aus  einem  meiner
Kochbücher  für  die  Mikrowelle.

In 13 Minuten in der Mikrowelle gegart.

Und  auch  die  Zubereitungszeit  liegt  bei  gerade  einmal  10
Minuten.

Alles in allem also sehr schnell zubereitet und serviert.

Und der Weinschaum schmeckt wirklich vorzüglich.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/08/honigaepfel-mit-weinschaum/


Das  Originalrezept  beinhaltet  Apfelwein  für  eine
Apfelweincreme. Diesen hatte ich nicht vorrätig. Ich habe ihn
durch  einen  normalen  trockenen  Weißwein,  einen  leckeren
Chardonnay, ersetzt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1154]

Bananen-Milchreis mit Honig
Ein  Dessert,  das  ich  dann  einfach  kurzerhand  zu  einer
vollwertigen  Mahlzeit  umgeändert  habe.

Ich koche Milchreis in Milch gar.

Dann kommt Honig hinzu.

Und mit der Gabel kleingedrückte Bananen.

Fertig ist das Gericht.

Wer möchte, gibt den Milchreis einfach in 2–3 Schalen und
stellt sie in den Kühlschrank. Er hat auf diese Weise nach
einigen Stunden nach dem Abkühlen ein leckeres Dessert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:968]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/18/bananen-milchreis-mit-honig/


Kürbis-Milchreis mit Honig
So, jetzt gab es erst das würzige und salzige Kürbis-Risotto,
das sehr gemundet hat.

Und jetzt könnte man sagen, gibt es einfach die süße Variante
als Desert.

Und zwar Milchreis, in Milch gegart. Dazu fein geraspelter
Hokkaido-Kürbis, den ich einige Minuten vor Ende der Garzeit
des Milchreis in diesen dazugebe und noch kurz mitgare.

Dann gebe ich noch etwas Speisestärke in die Milch, koche die
Milch noch kurz weiter und lasse die Stärke etwas abbinden.

Das Ganze kommt in zwei Schalen und in den Kühlschrank, um zu
erkalten und etwas abzuhärten.

Serviert wird das Dessert mit viel Honig. Denn ich gebe keinen
Zucker zum Milchreis, um diesen schon beim Garen zu süßen.

Und fertig ist ein leckeres Dessert mit Kürbis, Milchreis und
Honig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:963]

Pudding mit Lychees und Honig
Ein frisch zubereiteter Pudding.

Diesmal mit einem kleinen Kompott aus frischen Lychees und
etwas Honig.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kuerbis-milchreis-mit-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/09/pudding-mit-lychees-und-honig/


Der Pudding ist leider etwas zusammengefallen.

Sehr lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:921]

 

Pudding  mit  Himbeeren  und
Honig
Nichts  ausgefallenes.  Ein  leckerer  Pudding  nach  dem
Grundrezept.

Dazu Himbeeren, zerkleinert und mit Honig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:914]

Vanille-Pudding  mit  Rosinen,
Cognac und Honig
Ich habe in der letzten Zeit des öfteren ein Rezept zu einem
Dessert mit Vanille-Pudding veröffentlicht, den ich aus der
Tüte zubereitet habe. Ich erwidere Ihnen: Ich mache alles
anders. Das muss jetzt so sein. Dieses Mal bereite ich den

https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/pudding-mit-himbeeren-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/04/pudding-mit-himbeeren-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/vanille-pudding-mit-rosinen-cognac-und-honig/


Pudding  nicht  aus  einer  Tüte  aus  Pulver  zu,  also  einem
Convenience-Produkt. Sondern aus frischen Zutaten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:871]

Puten-Pilz-Gulasch  in  süß-
scharfer Sauce mit Couscous
Dieses Gulasch ist doch eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch,
da ich die doppelte Menge an Champigons gegenüber der Menge an
Puten-Gulasch verwende. Aber es schmeckt.

Und in meinem Kühlschrank fand ich im Obst- und Gemüse-Fach
doch noch tatsächlich eine große Zwetschge, die von einer
Tarte oder einem Kuchen noch übrig war. Also kam ich auf die
Idee, das Gulasch mit einer süßen-scharfen Sauce zuzubereiten.

Dazu gebe ich die kleingeschnittene Zwetschge in die Sauce.
Und gebe noch Honig und zwei ganze, getrocknete Chili-Schoten
hinzu.

Die Sauce an sich bilde ich aus einem trockenen Weißwein.

Und siehe da, die Sauce schmeckt nach dem Schmoren ungewohnt,
aber doch sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage seit sehr langer Zeit einmal wieder
Couscous, den ich vor einigen Tagen bei meinem Discounter
erstanden habe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:853]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/12/puten-pilz-gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-couscous/

