Ihr Rezept wird gesucht -
Blogevent 2zum Geburtstag!

Hallo, Ihr da drauBen! Ja, Sie meine ich, der Sie gerade
diesen Blogbeitrag lesen. Jetzt ist wieder Gewinnerzeit. Und
zwar mit dem neuen Blogevent zum 11. Geburtstag meines
Foodblogs.

Die drei Hauptgewinne stammen dieses Mal tatsachlich alle aus
eigener Hand. Das neue, aktuelle Kochbuch zu Pferdefleisch
,Lecker kochen mit Pferdefleisch” als erster Preis. Das
Kochbuch ,Tartes” als zweiter Preis. Und das Kochbuch ,Es ist
angerichtet!” als dritter Preis, das Rezepte von der Vorspeise
und Suppe uUber den Hauptgang bis zum Dessert und Geback
enthalt. Und als Sonderpreis gibt es noch einen Gutschein Uber
30 € Bruttowert zum Einkauf im Pesto-Onlineshop pastagrande.de
meines Kollegen Michael Plas.

Machen Sie mit! Veroffentlichen Sie einfach das Rezept zu
Ihrem Lieblingsgericht in Ihrem Blog oder an anderer Stelle im
Internet und kopieren Sie den Link dazu hier als Kommentar
hinein. Sie konnen Ihr Rezept auch gern direkt in meinem
Foodblog veroffentlichen, ich schalte Ihnen einen Zugang frei.
Melden Sie sich.

Schon ware es, wenn Sie eine kurze Geschichte dazu mit
veroffentlichen und schreiben, warum das veroffentlichte
Rezept eines Ihrer Lieblingsrezepte ist und was es so
besonders macht.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/30/ihr-rezept-wird-gesucht-blogevent-zum-geburtstag/
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https://www.pastagrande.de

Teilnahmebedingungen:

» Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf
andere Weise sein Rezept, die Zubereitung, die Fotos und
seine Geschichte dazu online stellen.

= Man kann als Autor auch — nach vorheriger technischen
Bereitstellung durch mich — den Beitrag auf meinem
Foodblog posten.

Eines der folgenden Banner muss 1im Blogbeitrag
veroffentlicht werden.

» Das Rezept darf nicht aus einem Archiv stammen.

Den Link zum Rezept bitte in diesem Beitrag als
Kommentar posten.

 Das Blogevent endet am 30. Juni 2023.

»Mit der Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des
Links zum verdffentlichten Rezept werden mir
Nutzungsrechte fir den Text und die Fotos Ubertragen.
Ich verwende sie fur eine Zusammenfassung des Blogevents
nach dessen Beendigung.
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Beendigung meines Foodblog-
Events Zum 10-jahrigen
Jubilaum
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Ich beende wie angekindigt heute mein Foodblog-Event zum 10-
jahrigen Bestehen meines Foodblogs.

Leider hat am Event niemand teilgenommen!

Foodblog-Event zum 10 -
jahrigen Jubilaum meilnes
Foodblogs

1

Ich méchte gern mit Ihnen etwas teilen. Ich freue mich heute
sehr, Ihnen ein neues Blog-Event zu prasentieren. Das erste
Event, das ich seit Uber einem Jahr wieder veranstalte.

Das Event hat auch einen guten Grund, durchgefudhrt zu werden.
Denn es gibt ein groBartiges Jubilaum zu feiern.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/30/foodblog-event-zum-10-jaehrigen-jubilaeum-meines-foodblogs/
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Das Jubilaum:

Ich feiere mit meinem Foodblog Nudelheissundhos das 10-jahrige
Bestehen! Sie lesen richtig. So lange schon konnen Sie sich
taglich mit einem neuen Rezept und Foodfotos zum Kochen
inspirieren lassen.

Vor genau 10 Jahren, am 30. Mai 2012, habe ich das Foodblog
gegrundet und das erste Rezept veroffentlicht. Mir ist erst
nach einigen Jahren aufgefallen, dass ich dies genau am
Geburtstag meines leider mittlerweile verstorbenen Vaters
getan habe.

Seitdem hat sich sehr viel getan. Die Rezepte sind besser
geworden. Ebenso wie die Foodfotos. Ich habe in meine Kiche
und meine Arbeitsgerate investiert. Ebenso wie in meine
Kamera-Ausrustung.

Viele Rezepte kamen im Laufe der Jahre hinzu, vorzugsweise die
der europaischen oder deutschen Kiche. Mittlerweile enthalt
mein Foodblog einen Bestand von uber 3.000 Rezepten. Der Chef-
Redakteur einer Food-Zeitschrift in Hamburg sagte mir einmal
dazu, schon allein die Anzahl der Rezepte sei wirklich
betrachtlich. Es sind unter anderem viele Pasta- und Pesto-
Rezepte und Rezepte zu Rind, Schwein, Gefligel oder zu Fisch
und Meeresfrichten. Und in den letzten Jahren habe ich auch
viele Rezepte zu Kuchen, Tartes oder Torten veroffentlicht.

Aber ich will hier nicht nur die oben erwahnten Rezepte
nennen, sondern auch die ausgefallenen. Und dies nicht immer
zum Gefallen der Leser. Verschiedentlich wurden Hund-, Katze-,
Meerschweinchen- oder Wellensittich-Rezepte hart angefeindet.
Die ein oder andere Anfeindung oder Drohung musste ich mental
uberstehen. Auch noch anderweitig ausgefallene Rezepte zu
Innereien, Pferdefleisch oder Insekten fanden nicht jedermanns
Zustimmung. Aber das Foodblog ist international ausgerichtet.
Und so 1ist es naturlich auch das Internet, in dem 1ich
veroffentliche. Und somit sollten es auch die Rezepte sein.



Ich experimentiere eben gern bei meinen Rezepten und variiere
Gerichte durch andere Zutaten oder andere Zubereitungen.

Ich habe Uber diese 10 Jahre ein Statistik-Tool mein Foodblog
begleiten und Ihre Besuche und Seitenaufrufe — natiurlich
anonymisiert — aufzeichnen lassen. Und so hat es sich ergeben,
dass ich zu diesem Zeitpunkt, zu dem ich das 10-jahrige
Bestehen feiere, auch noch ein weiteres Jubilaum feiern kann.
Denn es hat in diesen Tagen auch den 1l-millionsten
Seitenaufruf des Foodblogs gegeben. Eine stolze Zahl! Leider
musste ich vor kurzem feststellen, dass dieses Statistik-Tool
uber die Jahre nicht die korrekten Besucher- und Seitenaufruf-
Zahlen gemessen hat. Denn zwei andere Tools, die mir Kollegen
empfahlen und die seit Anfang 2022 in Betrieb sind, liefern
ganz andere Zahlen. Und zwar deutlich hohere! Und so konnte
ich mittlerweile sicherlich auch nach diesen Tools den 2- oder
3-millionsten Seitenaufruf oder auch den 1l-millionsten
Besucher des Foodblogs begrullen und feiern.

Nicht vergessen will ich die Kommentare, die im Laufe dieser
10 Jahre auf meinem Foodblog abgegeben worden sind. Denn von
Ihrer Interaktion und Ihrer Teilnahme am Foodblog und auch an
den Rezepten lebt das Foodblog natirlich. Und so sind 1in
dieser Zeit insgesamt bisher 1.700 Kommentare im Blog
gelandet.

Das Event:

Ich starte daher heute das Foodblog-Event fiir 30 Tage, bis zum
30. Juni 2022. Thema des Events ist die Frage, welches ist Ihr
Lieblingsrezept? Und dies ist nicht das alleinige Thema des
Events. Sondern Ihr Rezept ist nur relevant und wird als
Blogbeitrag akzeptiert, wenn Sie auch eine Geschichte zu Ihrem
Lieblings-Rezept zu erzahlen haben. Also eine Familienfeier,
ein Jubilaum, ein besonderes Ereignis, ein bestimmter Umstand
oder sonst irgend eine Verriucktheit, die sich um das Rezept,
dessen Zubereitung und dessen Genuss rankt. Und natidrlich
braucht so ein Rezept auch noch zumindest ein schones



Foodfoto, das dazu veroffentlicht werden soll.

Teilen Sie Ihr Rezept und Ihre Geschichte mit mir und meinen
Lesern. Sie brauchen dafdr nur eine der beiden Moglichkeiten:
Ein eigenes Foodblog und eine anderes Moglichkeit zur
Veroffentlichung im Internet. Und wenn Sie diese Moglichkeiten
nicht haben, fragen Sie mich bitte per Mail, ich richte Ihnen
dann einen Autoren-Zugang zu meinem Foodblog ein und Sie
konnen das Rezept direkt hier veroffentlichen.

Wenn Sie eine der genannten Moglichkeiten in Anspruch nehmen,
gilt als Bedingung zur Teilnahme am Foodblog-Event: Einfach
den Link zum Rezept hier als Kommentar posten!

Preise:

Es gibt naturlich auch etwas zu gewinnen bei diesem Event.

Ich konnte einen Kollegen von mir gewinnen, der eine eigene,
kleine Pasta- und Pesto-Manufaktur betreibt und dort in einem
kleinen Familienbetrieb hergestellte, vorwiegend italienische
Produkte in einem Online-Shop vertreibt. Er hat mir einen
exklusiven Gutschein iiber 30,- € (inkl. MwSt.) fir eine
Bestellung in seinem Shop als ersten Preis fir mein Foodblog-
Event zur Verflugung gestellt. Schauen Sie sich doch einmal in
seinem Online-Shop um, unter Pasta Grande finden Sie viele
kulinarische Leckereien. Und vielleicht konnen Sie ja bald mit
diesem Gutschein dort shoppen gehen.

Als zweiten Preis lobe ich ein schones Backbuch aus meiner
eigenen Feder aus. Und zwar zum Thema Tartes. Das Backbuch ist
komplett in Farbe, hat 100 Seiten, 73 Farbfotos und enthalt 21
Backvariationen zu sullen, pikanten und sul-pickten Tartes
sowie zu Klassikern.

Der dritte Preis meines Events ist ein Kochbuch wiederum aus
eigener Feder. Ein Kochbuch mit deutschen, franzdsischen,
italienischen und asiatischen Rezepten. In den Kategorien
Suppen/Vorspeisen, Gemuse, Pasta, Innereien, Geflugel,


https://pastagrande.de

Fleisch, Fisch, Dessert und Brot, Kuchen und Geback. Ebenfalls
komplett in Farbe, mit 108 Seiten, 25 Farbfotos und 4
Illustrationen.

Teilnahme:

Ich begrufBe Sie also herzlich zu meinem Foodblog-Event aus
Anlass des 10-jahrigen Bestehens meines Foodblogs! Und lade
Sie herzlich ein, daran teilzunehmen und ein Rezept hier zu
posten. Ich freue mich schon auf Ihr Rezept und Ihre
Geschichte dazu und bin sehr gespannt. Und wunsche Ihnen dann
natlirlich auch, dass Sie bei der Preisziehung unter allen
Teilnehmern unter den Gewinnern sind! Machen Sie mit!

Teilnahmebedingungen:

» Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf
andere Weise sein Rezept, die Zubereitung, die Fotos und
seine Geschichte dazu online stellen.

= Man kann auch als Autor — nach vorheriger Konfiguration
durch mich — den Beitrag auf meinem Foodblog posten.

Dazu muss eines der folgenden Banner im Blogbeitrag
veroffentlicht werden.

» Eine weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus
einem Archiv stammen.

Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar posten.

» Das Blogevent endet am 30. Juni 2022. Bis dahin kann am
Event teilgenommen und koénnen Rezepte gepostet werden.

» Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der Teilnahme am
Blogevent wund der Mitteilung des Links zum
veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fir den Text
und die Fotos ubertragen werden. Ich verwende sie fur
eine Zusammenfassung des Blogevents nach dessen
Beendigung.
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Ich winsche viel SpaB beim Kochen!

Jubilaum

Ich feiere heute ein Jubilaum. Und zwar in zweifacher
Hinsicht.

Zum einen habe 1ich heute den 2.500sten Blogbeitrag
veroffentlicht. Es sind zwar nicht alles Rezepte, die ich
veroffentlicht habe. Es sind auch einige Blog-Events und
Beitrage zu neuen Arbeitsgeraten dabei. Aber so in etwa sind
es dann doch 2.500 Rezepte. []

Und da ich fast jeden Blogbeitrag mit zwei Foodfotos
veroffentliche, habe ich mit diesem Blogbeitrag auch
mittlerweile 5.000 Foodfotos veroffentlicht. Fast, genau sind
es 4.940 Fotos. Da ich tatsachlich nicht alle Beitrage mit
zwel Fotos veroffentlicht habe. In der Anfangszeit war es
zuerst nur jeweils ein Foto. Aber sind wir nicht so genau und
feiern wir hier auch das 5.000ste Foodfoto.

Ja, das kostet Speicherplatz auf den Servern meines Providers.
Vermutlich werde ich in naher Zukunft das Paket bei meinem
Provider auf ein hoheres Paket upgraden mussen, damit ich
genug Speicherplatz fur weitere Blogbeitrage und Foodfotos zur
Verflugung habe.

Ich habe ja im Mai diesen Jahres den 7. Geburtstag meines
Foodblogs gefeiert. Summa summarum ist dies somit in diesen
Jahren fast jeden Tag ein neues, veroffentlichtes Rezept. Eben


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/30/jubilaeum/

2.500 Blogbeitrage geteilt durch 7 Jahre sind etwa 350
Beitrage pro Jahr, also sagen wir, fast jeden Tag ein Rezept.

Ich bin stolz auf das Erreichte. Und freue mich auf die
weiteren Jahre mit weiteren interessanten Rezepten und schodnen
Foodfotos. Und naturlich auf meine bisherigen Besucher und
Leser und auf viele weitere neue Leser. Freuen Sie sich mit
mir!

Der 2.000ste Blogbeitrag ist
online!

Ich freue mich und bin stolz darauf, dass ich Ihnen jetzt das
2.000ste Rezept in meinem Foodblog prasentieren kann. Dies
trifft gut zusammen mit meinem 7. Foodblog-Jubilaum an diesem
Freitag, den 31.05.2019.

2.000 Rezepte. In 7 Jahren. Das sind so Uber den Daumen
gepeilt etwa 300 Rezepte pro Jahr. Eine stattliche Anzahl.
Auch wenn es bei einigen Rezepten Duplikate gibt wie z.B. bei
diversen Kasekuchen-Rezepten oder ahnlichem. Das sollte aber
jedem Foodblogger so gehen.

Das 2.000ste Rezept trifft nicht nur zusammen mit dem 7.
Foodblog-Jubilaum, zu dem ich auch wieder ein Foodblog-Event
starte. Sondern auch damit, dass ich im letzten halben Jahr
eine Meinungsumfrage auf meinem Foodblog platziert hatte, um
zu erfahren, in welchen Bereichen meine Leser mehr Rezepte
wlinschen. Auch dazu gibt es morgen das Ergebnis der
Meinungsumfrage und eine kleine Stellungnahme dazu.

Alles in allem gute und aufregende Neuigkeiten aus meinem
Foodblog. Auf die nachsten 2.000 Rezepte!
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20-jahriges Jubilaum

Meine Bucher

Nein, ein 20-jahriges Jubilaum feiere ich mit meinem Foodblog
noch nicht. Sondern erst ein 6-jahriges Jubilaum Ende Mai
2018. Aber ich feiere genau in diesem Monat mein 20-jahriges
Jubilaum mit meinem Verlag Thomas Biedermann, Buch-Schmiede.
Und da ich in meinem Verlag auch Koch- und Backblucher
veroffentlicht habe, will ich dies hier gern mitteilen.

Ich habe in diesen 20 Jahren 19 Bucher veroffentlicht. Ein
Buch ist vergriffen. Ich habe somit jedes Jahr ein Buch
veroffentlicht. Ich schreibe meine meisten Bucher selbst. Nur
ein Buch eines Fremdautors habe ich verdffentlicht.

Die meisten Bucher habe ich in der Kategorie Design
veroffentlicht, und zwar sechs. Desweiteren in der Kategorie
Kochen, namlich vier.

Ich habe diese Bucher in insgesamt 55 Variationen, also
Medientypen verdéffentlicht. Und zwar in den Medientypen:

= Print
eBook-PDF
eBook-ePub
eBook-Kindle
eBook-iBook


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/01/20-jaehriges-jubilaeum/

Ic bstelle Ihnen fur die Feier meines Jubilaums bei Threm
Bestellvorgang einen 20-%-Geschenkgutschein zur Verfugung.
Dieser Gutschein gilt drei Monate bis zum 30.06.2018 fur alle
Biucher und alle Medientypen. Geben Sie einfach bei Ihrer
Bestellung auf meinem Buchshop https://www.buch-schmie.de den
Gutscheincode

20jahrigesjubilaum
ein.

Ich freue mich auf weitere Jahre mit meinem Verlag. Und auf
viele neue Bilcher.

,2Woche der Innereien*

Ich feiere Ende der kommenden Woche meinen 55zigsten
Geburtstag. Zur Feier des Tages habe ich etwas Geld investiert
und bei der Online-Metzgerei BoObel einige Innereien
eingekauft. Ich laute daher kommende Woche die ,Woche der
Innereien” ein. Ich werde jeden Tag ein neues Innereien-Rezept
veroffentlichen: Herz, Leber, Niere, Hirn, Lunge, Blase,
Krohnfleisch, Backchen und Hoden. Ich beginne morgen mit einer
Kalbshirn-Suppe. Auch wenn mich niemand mehr liebt, wenn ich
Innereien-Gerichte zubereite, mache ich dies dennoch; denn
Innereien sind preiswert, schmackhaft und vielseitig
zuzubereiten. Es macht richtig Freude, mit Innereien zu
arbeiten. Es macht Spall, ein Innereien-Rezept zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/15/woche-der-innereien/

4-jahriges Foodblog-Jubilaum

4-jahriges Jubilaum

Ich feiere heute mit meinem Foodblog dessen 4-jahriges
Jubildum. Was has sich ergeben im letzten Jahr? Nun, es sind
neue Kategorien wie Diabetes, Lieferservice und Smoothie
hinzugekommen. Einige Koch- und Backblcher sind als neue
eBooks in einer Koch- und Backbuch-Reihe erschienen. Und ich
habe neue Kooperationspartner gefunden.

Ich veranstalte dieses Jahr zu dem Foodblog-Jubilaum keinen
Foodblog-Event. Bei den letzte Events haben sich wenige oder
keine Teilnehmer gefunden. Es besteht anscheind kein
Interesse, an einem Foodblog-Event in meinem Foodblog
teilzunehmen. Anscheinend sind solche Rezepte fur Hunde-,
Katzen- oder Meerschweinchen-Fleisch fur einige Besucher des
Foodblogs doch zu abstoBend und schockierend, so dass sich
keine Teilnehmer fur ein Foodblog-Event finden. Aus diesem
Grund veranstalte ich keinen Event.

Ich feiere aber natlirlich das 4-jahrige Jubilaum und bereite
passend dazu und zum Motto meines Foodblogs ein entsprechendes
Gericht zu: Einen Schweinebraten mit Nudeln und Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/30/4-jaehriges-foodblog-jubilaeum/

Unfrage: Blogevent zu welchem
Produkt oder Thema?

Ich veranstalte hier eine Umfrage zu einem bevorstehenden
Blogevent. Ich feiere mit meinem Foodblog Ende Mai das 4-
jahrige Jubilaum.

Da ich bisher Blogevents zu ausgefallenen Themen wie Gerichten
mit Innereien oder Chilischoten und Backwaren veranstaltet
habe, an denen wenige oder keine Leser teilnahmen, méchte ich
nun von Dir wissen:

Zu welchem Produkt oder Thema soll ich ein Blogevent
veranstalten?

ich veranstalte diese Umfrage bis Ende Mai zum 4-jahrigen
Jubilaum und lobe auch einen Preis unter alle Teilnehmern aus:
Ein Exemplar meines eBook zum Backbuch ,Ruhrkuchen“. Also,
mitmachen, einen Vorschlag fur ein Blogevent im Kommentarfeld
posten und teilnehmen. Ich ziehe den Gewinner unter allen
Teilnehmern Ende Mai.

Danke fur Deine Teilnahme!

Schaufele in dunkler Braten-
Sauce mit Maccheroni


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/26/umfrage-blogevent-zu-welchem-produkt-oder-thema/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/26/umfrage-blogevent-zu-welchem-produkt-oder-thema/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/

Leckerer Braten, Pasta und Sauce

Ein passendes Sonntags-Gericht. Und es ist der eigentlich zum
Motto meines Foodblogs passende Blogbeitrag zum Jubildum
meines Foodblogs mit dem 1.000 Blogbeitrag mit Nudel, Heiss
und Hos: Mit Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein solches Rezept
habe ich auch schon lange nicht mehr verdffentlicht.

Als Nudeln wahle ich Maccheroni, als Fleisch ein Schaufele und
als Sauce eine dunkle Bratensauce, zubereitet aus einer
Mehlschwitze mit etwas Rotwein, etwas Kaffee, Chili und
anderen passenden Gewlrzen.

Als Gewlrze kommen in die Sauce Sternanis, Kardamom, Piment,
Gewlrznelke, Wacholderbeeren, bunte Pfefferkdérner, grune
Pfefferkdorner, gelbe Senfsaat, Lorbeerblatter, Pul biber und
Kreuzkummel.

Ich gare das Schaufele eine Srunde bei 180 °C Umluft im
Backofen. Schweinefleisch soll ja durchgegart sein, und je
langer ich es in der Bratensauce gare, umso weicher wird das
Fleisch.



Mein Rat: Wenn man die Gewdrze in ein Gewlrzsackchen gibt und
dieses ausreichend tief in der Sauce hangt verwendet man dies.
Ich musste die Gewlrze direkt in die Sauce geben, damit sie
mitgaren. Aus diesem Grund siebe ich die Sauce vor dem
Servieren aus, da gehen dann leider Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel verloren.

Noch ein Rat: Das Mehl in der Butter so braun anbraten, wie
der Braunungsgrad der Bratensauce gewunscht ist. Ich brate das
Mehl sehr dunkelbraun an.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700 g Schaufele

= 250 g Maccheroni

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl

Chianti

1/2 Tasse Kaffee

1 Tasse Wasser

ein Stuck Sternanis
Kardamomkapseln
Pimentkorner
Wacholderbeeren
Gewlrznelke
Lorbeerblatter

TL bunte Pfefferkorner
TL grine Pfefferkorner
TL gelbe Senfsaat

TL Pul biber

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

» Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.



Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem Brater erhitzen und Schaufele auf allen Seiten
kross anbraten. Schaufele herausnehmen.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in der Butter andunsten.

Mehl hinzugeben und in der Butter anbraten. Mit einem grof3en
Schuss Rotwein abloschen. Kaffee dazugeben. Wasser dazugeben.
Schaufele wieder hinzugeben. Ganze Krauter dazugeben.
Kreuzkummel dazugeben. Mit Salz wurzen. Sauce gut verruhren.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fiur 1 Stunde in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Schaufele herausnehmen,
auf ein Schneidebrett geben und tranchieren. Scheiben auf zwei
Teller verteilen. Sauce durch ein Kiuchensieb geben und
abschmecken. Pasta zu den Schaufelescheiben geben. Sauce
grollziigig uber Schaufele und Pasta verteilen. Servieren.

1000. Blogbeitrag: Kiwi-
Apfel-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/16/1-000-blogbeitrag-kiwi-apfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/16/1-000-blogbeitrag-kiwi-apfel-tarte/

Schone Obst-Tarte

Ich feiere ein Jubilaum. Nach nunmehr fast vier Jahren
Blogger-Tatigkeit ist dies mein 1000. Blogbeitrag. Er ist
sicherlich nicht das 1000. Rezept, denn ich habe auch
Blogbeitrage z.B. zur Veroffentlichung von Koch- oder
Backblichern u.a.m. veroffentlicht. Aber es ist der 1000.
Blogbeitrag.

Eigentlich wollte ich zur Feier des Beitrags ein Rezept
passend zum Motto meines Foodblogs veroffentlichen und Nudeln,
Fleisch und Sauce zubereiten. Nun habe ich spontan diese Tarte
vorgezogen, und nun ist sie eben der 1000. Blogbeitrag. Aber
das kommende Rezept wird ein solches nach dem Motto meines
Foodblogs.

Die Tarte bereite ich mit vier Kiwis und einem Apfel zu. Fiur
SuBe kommt noch etwas Zucker hinzu. Und dann basiert die
Fillung mit Eiern und Sahne auf dem Prinzip des Eierstichs.

Die Tarte auf alle Falle nach dem Backen gut abkihlen lassen,
damit die Fullung gut erstarrt.



Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 4 Kiwis

=1 Apfel

= 100 g Zucker
=4 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, ausdriucken und einen Rand von
2—-3 cm hochziehen.

Strunk der Kiwis entfernen. Kiwis schalen und in kleine Stucke
schneiden. Stiel des Apfels entfernen und Kerngehause
herausschneiden. Apfel nach Belieben schalen oder mit Schale
verwenden. Achteln und quer in Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Zucker dazugeben und
ebenfalls gqut verruhren. Obst dazugeben und alles verrihren.

Fullung in den Teig in der Backform geben und berteilen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

