Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme brilée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kichlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wirde fiur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
yumgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit benotigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
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zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkluhlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]

Pfannkuchen mit Sauerkirsch-
Fullung
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SuBer Pfannkuchen

Ich bereite ein suBes Pfannkuchengericht zu. Da ich als
Fullung Sauerkirschen und etwas Honig hineingebe, wirze ich
den Pfannkuchen nicht, er soll somit neutral schmecken.

Zutaten fir 2 Personen:

=6 EL Mehl

=2 Eier

= etwa 200 ml Milch

=6 EL Sauerkirschen (Glas)
= Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Mehl in eine Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Milch hinzugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren.

Ol in zwei Pfannen erhitzen. Jeweils die Halfte der
Pfannkuchenmasse in eine der Pfannen geben und mit dem
Kochloffel gut verteilen. Pfannkuchen jeweils etwa 2-3 Minuten



auf beiden Seiten anbraten.

Pfannkuchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Etwas
Honig daruber traufeln. Sauerkirschen jeweils in der Mitte
daraufgeben. Pfannkuchen von den Randern her zusammenrollen.
Auf die zusammengerollten Pfannkuchen nochmals etwas Honig
traufeln. Servieren.

Mandarinen-Smoothie

Herrliches Getrank
Mein erster Smoothie. Herrlich. Ich bin stolz.

Ich verwende alle Zutaten, die ich vor kurzem bei dem Dessert
mit Mandarinen verwendet habe. Nur verwende ich auch den Saft
der Mandarinen. Und ich puriere alles fein.
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Dieser Smoothie schmeckt hervorragend.
Zutaten:

= 135 g Mandarinen (Dose)
= Honig

=2 EL Sahne

=2 EL Portwein

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit dem
Purierstab fein purieren. In ein Trinkglas geben und
servieren.

Gorgonzola-Honig-0Orange-
Risotto
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Erinnert an Reisbrei — schmeckt aber schlotzig

Gorgonzola ist ein sehr feiner Kase. Er schmeckt zu oder auf
dem Brot. Und man kann auch eine feine Pasta-Sauce zu Pasta
daraus zubereiten.

Er eignet sich aber auch geschmolzen in Risotto. Und als
Widerpart zu dem kraftigen Gorgonzola-Geschmack dienen hierbei
Honig als SuBe und Orangenstucke mit fruchtig-suBem Aroma.

Einfach nach dem Garen des Risotto-Reises Gorgonzola in Stucke
zerkleinert im Reis schmelzen, Honig und Orangenstiucke
dazugeben, alles vermischen und abschmecken.

Der Gorgonzola macht das Risotto wieder leicht flissig, das
Risotto ist also nicht ganzlich schlotzig, sondern auch ein
wenig flussig.

Mein Rat: Das Risotto braucht nicht mehr gewlrzt zu werden,
der Gorgonzola bringt genugend Wurze mit. Eventuell nach dem
Servieren im Teller mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Zutaten fir 1 Person:
Fur das Risotto:

= Grundrezept

= 125 g Gorgonzola
=1 EL Honig

1/2 Orange

= Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Risotto nach Anleitung zubereiten, diesmal anstelle mit
Weillwein und Gemusefond einfach mit Wasser.

Pinienkerne kleinhacken.

Orange schalen und in kleine Stucke schneiden. Gorgonzola 1in
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kleine Stucke schneiden, in das Risotto geben und schmelzen.
Honig und Orangenstiucke ebenfalls hinzugeben und alles
vermischen. Orangenstucke im Risotto nur kurz erwarmen.
Abschmecken.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Pinienkernen
garnieren und servieren.

Blauschimmelkase-Honig-
Rosinen-Risotto

Schlotzig, durch den Kase etwas flussig geraten

Das Prinzip der Zubereitung eines Risotto besteht darin,
portionsweise Flussigkeit zum Risottoreis zu geben, 1ihn
jeweils unter standigem Ruhren vollstandig verkochen und vom
Reis aufnehmen zu lassen und den Reis so zu garen. Als erste
Portion verwende ich einen Schuss trockenen Weillwein, fur den
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Rest nehme ich Gemusefond.

Hier bereite ich ein Risotto mit Blauschimmelkase zu. Dazu
passt etwas Honig. Und auch einige Rosinen passen gut dazu.
Das Risotto braucht nicht gewurzt zu werden, der
Blauschimmelkase bringt gentugend Wirze mit. Ich gebe die
Rosinen gleich zu Beginn des Garens mit hinein, sie sollen
sich auch mit Flussigkeit vollsaugen und aufquellen.

Risotto kann man nur mit speziellem Risottoreis zubereiten.
Dieser Reis hat die Besonderheit, dass die Korner nach dem
Garen auBen weich sind, aber innen einen leicht festen Kern
haben, der Reis somit noch Biss hat.

Garniert wird das Ganze mit frischer, kleingeschnittener
Petersilie.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 300—400 ml Gemusefond
= 125 g Blauschimmelkase
=1 EL Honig

= 50 g Rosinen

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blauschimmelkase in kleine Wiurfel schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
andinsten. Reis dazugeben und mit anbraten. Rosinen ebenfalls
dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein abloschen und den Reis
unter standigem Rluhren den Wein aufnehmen lassen.



Portionsweise Fond dazugeben und immer unter standigem Rihren
den Reis den Fond aufnehmen lassen.

Wenn der Reis gegart ist, Kase dazugeben und schmelzen lassen.
Honig dazugeben und alles verruhren.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch suB zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine sulBe Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.

Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
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in kochendem Wasser gare.
FUr Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schdnes Vorratsglas mit Deckel geben, mit
Zucker auffullen und aromatischen Vanillezucker fur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren

= 2 EL Honig

= 1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
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Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verrudhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. Schlieflich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrihren.

FGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l6sen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.




Speck-Erdbeer-Tarte

Bei Zimmertemperatur leicht flussig

Eine Tarte, bei der ich die Kombination Suf und Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig fur die
SuBe, und Speck und eine Kasemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda fur das Pikante.

Die Tarte ist eine interessante Mischung aus suBen und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kihlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Fullung leicht flussig — vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:
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=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g geriebener Gouda

= 30 g geriebener Parmesan

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 500 g Erdbeeren

= 2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Wiurfel schneiden. Erdbeeren
putzen und Kkleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkihlen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verrihren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan dazugeben. Dann Speckwlurfel.
Ebenfalls Erdbeerstickchen. Honig dazugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kiuhlschrank fir 1-2 Stunden gut
erkalten lassen.

Schweinenacken in suf -
scharfer Curry-Sahne-Sauce
mit Cellentani
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Krosser Schweinenacken, Pasta und viel Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Diesmal in
einer sulB-scharfen Variante. Honig liefert die SuBe, eine rote
Chilischote die Scharfe. Dazu noch scharfes Curry fir die
Sauce. Sahne mildert etwas die Scharfe und bindet die Sauce.
Und dazu Cellentani als Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 350 g Schweinenacken

1 5 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

300 ml Fleischfond

100 ml Sahne

=2 TL Honig

=1 TL Hot Madras Curry Powder
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= 3 Lorbeerblatter

= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Olivenol
= Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Lauchzwiebel putzen und
ebenfalls in Ringe schneiden.

Schweinenacken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und Schweinenacken auf allen Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
andunsten. Chili dazugeben. Dann Honig. Fond dazugeben. Mit
Currypulver und Kreuzkummel wurzen. Lorbeerblatter dazugeben.
Schweinenacken wieder in den Topf geben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Nach 30 Minuten
den Schweinenacken wenden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Cellentani nach Anleitung
zubereiten.




Mit viel suB-scharfer Sauce auf dem Teller

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Sahne hinzugeben und
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinenacken
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Fleischscheiben auf einen Teller geben. Pasta dazugeben und
grolSzugig von der Sauce daruber verteilen.

Vanillepudding mit
karamellisierten Mehlwiirmern

Mit karamellisierten Mehlwirmern und Honig garniert

Die meisten Insekten sollte man schon kross und knusprig
anbraten oder auch frittieren, dann schmecken sie am besten.
Im Moment kann ich mir eine gekochte oder gedampfte
Zubereitung etwas schwer vorstellen, da diurften sie an
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Geschmack verlieren. Gefunden habe ich jedoch auch einige
Rezepte fur ein Dessert mit Insekten. Und da ich noch eine
Packung gewohnlichen Vanillepudding im Kichenschrank habe, kam
ich auf die Idee, diesen mit Mehlwlrmern zuzubereiten. Die
Mehlwlurmer werden grob gehackt, dann in Butter und Honig
karamellisiert und mit einem guten Cognac flambiert. Dann
kommen sie in die Puddingmasse, die dann zum Abkuhlen in den
Kihlschrank kommt. Garniert wird der Pudding naturlich auch
mit einige Mehlwirmern. Und etwas Honig.

Wer sich uUbrigens das erste Mal an solch eine ungewohnte
Zubereitung und dies ungewohnte Essen heranwagt: Es ist
eigentlich unerheblich, ob man auf den kleinen
Insektenstlcken, Mandel-, Haselnussstucken oder Krokant kaut,
es gibt sich im Endeffekt nicht viel. Es ist suB, kross und
knusprig. Das Karamellisieren und Flambieren der Mehlwurmer
verleiht dem Pudding ein schones Aroma. Und auch die wenigen
karamellisierten Mehlwirmer zum Garnieren kauen sich knackig
wie Krokant.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packung Vanillepudding
=40 g Zucker (3 EL)

=15 g Mehlwlrmer

= 500 ml Milch

=1 EL Honig
=2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 15 Min.

| Abkuhlzeit 1 Std.

Mehlwurmer 30 Minuten durch Einfrieren abtdten. Herausnehmen
und mit einem groflen Messer grob hacken. Einige Mehlwirmer zum
Garnieren im Ganzen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Mehlwurmer darin kross anbraten. Honig dazugeben und
Mehlwlirmer etwas karamellisieren. Vorsicht beim



Karamellisieren, der Honig verbrennt leicht und dann werden
die Mehlwurmer doch ziemlich dunkelbraun. Cognac dazugeben und
flambieren. Dabei die wenigen ganzen Mehlwurmer ebenfalls in
dieser Weise zubereiten, aber dann beiseite stellen.

Einige Essloffel Milch, Zucker und Puddingpulver in einer
Schale mit einem Schneebesen verruhren. Restliche Milch 1in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen, von der Herdplatte
nehmen und die Milch-Zucker-Mischung mit dem Schneebesen gut
einrdahren. Nochmals auf der Herdplatte unter standigem Rihren
zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen, Mehlwirmer dazugeben und
verruhren. Zwei Schalen mit kaltem Wasser auswaschen.
Puddingmasse in die beiden Schalen verteilen, bei
Zimmertemperatur etwas abkihlen lassen und fur 1 Stunde in den
Kihlschrank zum Erkalten geben.

Puddinge aus den Schalen auf zwei Dessertteller sturzen und
mit einigen Mehlwlrmern und etwas Honig garnieren.



