
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.

Maccheroni  mit  Blumenkohl-
Kürbis-Pesto

Mit krümeligem Feta
Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen  Pesto  für  Ihre  Pasta?  Es  sollte  einfach
zuzubereiten  sein,  aber  doch  ein  wenig  aus  der  Reihe  der
üblichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/


Wenn sie etwas ausgefallenen Gewürzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer  zugetan  sind,  sollten  Sie  dieses  Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas außergewöhnlich. Die zitronige Note des
Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokürbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusätzlich kein Kurkuma
für eine gelbe Farbe verwenden. Das übernehmen der Kürbis und
der Romanesco.

Für 2 Personen:

350 g Maccheroni
1/2 Hokkaidokürbis
6 Röschen weißer Blumenkohl
6 Röschen oranger Romanesco
Riesling
10 Pimentkörner
10 Kapseln Kardamom
etwas Szechuanpfeffer
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
etwas Parmigiano Reggiano
Butter
etwas Feta
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Sehr sämiges Pesto
Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkörner in
einen Mörser geben und fein mörsern.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  Kürbis  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, Röschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling ablöschen.

Gemahlenen Gewürze dazugeben. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.



Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch  eine  Portion  Butter  dazugeben.  Parmigiano  Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu sämig, dann – wie immer – einige Esslöffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta darüber krümeln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Biomilchreis  mit  Vanille,
Kardamom und Kakao

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/26/biomilchreis-mit-vanille-kardamom-und-kakao/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/26/biomilchreis-mit-vanille-kardamom-und-kakao/


Ganz leicht mit Kakao bestäubt

Haben  Sie  schon  einmal  Biomilchreis  ausprobiert?  In
Buttermilch statt normaler Milch gegart? Der Milchreis bekommt
dadurch  eine  leicht  säuerliche  Note,  was  aber  sehr  gut
schmeckt.

Und  zwei  wichtige  Gewürze  kommen  in  den  Milchreis  hinzu.
Echtes Vanillemark. Und frischer Kardamom. Die beiden Gewürze
verleihen dem Milchreis eine leicht fruchtige Note.

Abschließend erhält der Milchreis noch eine kleine Bestäubung
mit Kakao, nicht zu viel, damit der Geschmack des Milchreises
und der Gewürze nicht übertönt wird. Aber doch viel genug, um
einen weiteren Akzent als Gewürz zu setzen.

Übrigens, wenn der Milchreis doch die komplette Buttermilch
beim  Garen  aufgesogen  hat,  geben  Sie  einfach  noch  einen
kleinen Schuss (Butter-)Milch dazu und erhitzen Sie das Ganze
nochmals. Damit stellen Sie sicher, dass Sie kein trockenes
Milchreis-Dessert  servieren,  sondern  ein  schön  schlotziges



Dessert, wie es sein soll.

Für 2 Personen:

125 g Biomilchreis
500 ml Buttermilch
Mark einer halben Vanilleschote
6 Kardamomkapseln
1 TL Kakao
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Vanille, Kardamom und Kakao

Milch in einem Topf erhitzen. Eine Prise Salz hineingeben.
Milchreis dazugeben, alles gut verrühren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Der Milchreis
soll fast die ganze Buttermilch aufsaugen.

Währenddessen  Vanilleschote  längs  aufschneiden,  mit  dem
Messerrücken das Mark herauskratzen und zum Milchreis geben.



Kardamomkapseln aufbrechen, nur die schwarzen Samen verwenden,
in  einen  Mörser  geben  und  fein  mörsern.  Ebenfalls  zum
Milchreis  geben.

Milchreis gut mit den Gewürzen vermischen.

Nach dem Garen Reiskörner prüfen.

Milchreis auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Leicht mit dem Kakao mit einem kleinen Küchensieb bestäuben.

Servieren. Guten Appetit!

Holländischer Honigkuchen

Leckerer Kuchen

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


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
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.

 

Frittiertes  Welsfilet  mit
Salzkartoffeln in Sahne-Dill-
Sauce
Welsfilets, der Einfachheit halber in der Friteuse frittiert
und daher sehr kross und knusprig.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/


Dazu ein schönes Sößchen, das ich mit Schalotte, Sahne, zwei
Bund Dill und etwas Kardamom zubereite.

Als Beilage einfache Salzkartoffeln, über die ich auch einen
Teil der Sauce verteile.

 

[amd-zlrecipe-recipe:485]

Pudding-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/14/pudding-kuchen/


Erinnert  ein  wenig  an  einen
Käsekuchen  …

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
übrig und wollte es für einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie für einen Käsekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Päckchen Vanillepudding für 1 l Milch vorrätig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen ½ l Milch. Also musste ich
noch für etwas Masse sorgen, sonst hätte der Kuchen nur eine
dünne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
zu  pürieren  und  unterzumischen.  Und  dazu  noch  Eiweiß
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen für etwas Würze. Und Weinbrand für ein schönes Aroma.

Auch beim Mürbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorrätig. Also entschied
ich mich, ein zusätzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch für
Bindung sorgt.

Um  das  Ergebnis  vorwegzunehmen,  der  Kuchen  schmeckt  wie
Pudding mit … Kuchenteig – locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrührte Füllung in drei
Schichten  abzusetzen.  Unten  die  schwereren  Datteln  und
Rosinen, darüber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen fünf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:

Für den Teig:

250 g Mehl
80 g Zucker
90 g Butter
2 Eier
½ TL Backpulver



Salz

Für die Füllung:

500 ml Milch
4 Eier
90 g Datteln ohne Kern
90 g Rosinen
1 Päckchen Vanillepudding
1 Päckchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand
1 TL Zimt
4 Kardamomkapseln

Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät einige Minuten
gut verrühren. Dann den Teig mit der Hand in der Rührschüssel
noch etwas verkneten. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Dattel  und  Rosinen  kleinschneiden.  In  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweiße in eine Schüssel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung  geben  und  alles  mit  dem  Pürierstab
fein pürieren. In eine große Rührschüssel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Mörser fein mörsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles  mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eiweiße  in  die
gereinigte  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben  und  mit  dem
Rührgerät zu Eischnee rühren. Mit dem Backlöffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.



Leckerer Kuchen …

Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ºC
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kühlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrücken, so dass Boden und ein
etwa 4–5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfüllen.
Für 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen,  Kuchen  aus  der  Springform  nehmen,  auf  ein
Kuchengitter geben und abkühlen lassen.


