
Obsttorte  mit  verschiedenem
Obst

Einfache Obsttorte
Sie  haben  sicherlich  ab  und  zu  auch  Obst  vorrätig,  das
anderweitig  nicht  mehr  gegessen  wird  und  somit  zügig
verbraucht  werden  muss,  da  es  sonst  verdirbt.

Diese Obsttorte ist geschmacklich nichts besonders. Sie ist
handwerklich gut zubereitet. Und schmeckt, wonach eine Torte
aus einem Milchprodukt und verschiedenem Obst eben schmecken
soll. Nach Milch, durch die Gelatine verfestigt. Und nach
Obst. Besonders die Fruchtigkeit und Süße der Trauben und
Johannisbeeren ist hierbei hervorzuheben.

Also eine für den Spätsommer sehr geeignete Torte, die frisch
und  fruchtig  schmeckt  und  am  besten  gut  gekühlt  gegessen
werden sollte.

Für den Tortenboden:

https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/11/obsttorte-mit-verschiedenem-obst/


Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Milch
12 Blatt Gelatine
500 g weiße Trauben (1 Packung)
250 g Johannisbeeren (1 Schale)
1 große Zwetschge
2 Kaktusfrüchte
2 Limetten (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Das Obst bringt Süße mit
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, von den Stielen befreien und im Ganzen in eine
Schüssel geben.

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


Das Gleiche mit den Johannisbeeren durchführen.

Zwetschge entkernen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kaktusfrüchte  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine  Schale
geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Mich geben und mit dem
Schneebsen gut verrühren. Früchte und Limettensaft dazugeben
und alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben. Torte am
besten über Nacht im Kühlschrank fest werden lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Fruchttorte  mit  Pfirsichen
und Kirschen
Begehen Sie nicht die gleichen Fehler wie ich. Vor einiger
Zeit  habe  ich  ein  Rezept  für  die  mir  bisher  am  besten
gelungene Torte veröffentlicht. Es war eine Fruchttorte mit
pürierter Wassermelone, Honigmelone und Mango. Diese Torte war
wirklich  perfekt  gelungen  und  geschmacklich  eine  richtige
Fruchtbombe.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/28/fruchttorte-mit-pfirsichen-und-kirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/28/fruchttorte-mit-pfirsichen-und-kirschen/


Brot mit Frucht
Diese Torte ist jedoch eher das Gegenteil, denn sie ist nicht
so richtig gelungen. Es ist eher ein Weißbrot mit Fruchtbelag
wie bei einem Frühstück.

Fangen wir von vorne an. Zunächst einmal sorgen Sie dafür,
dass Sie nur reife Früchte kaufen. Gern auch überreife. Ich
hatte leider nur etwas unreife Früchte, was ich aber erst nach
der  Zubereitung  und  dem  ersten  Essversuch  merkte.  Die
Pfirsiche  waren  noch  hart.  Und  die  Kirschen  zwar  schön
schwarz, aber sie hätten noch ein paar Wochen am Baum und
somit  mehr  Süße  vertragen  können.  Also  schon  einmal  die
Zutaten sind nicht so sonderlich klug gewählt.

Als weiteres machen Sie bitte den Tortenboden nicht so hoch.
Ich hatte kein Toastbrot oder Sandwiches vorrätig, sondern
bediente mich eines großen, langen Weißbrotes. Das Resultat
war leider, dass es viel zu viel Brot war. Und der Tortenboden
damit sehr dick und hoch wurde. Das sieht zum einen nicht
schön aus. Zum anderen schmeckt es nicht so sonderlich gut.
Und  es  hat  noch  einen  dritten  Nebeneffekt,  der  aber  sehr



wesentlich  ist.  Der  Tortenboden  ist  also  sehr  hoch.  Das
bedeutet auch, dass das eingelegte Backpapier aufgrund dessen
an manchen Stellen nicht sehr viel über den Tortenbodenrand
hinausragt. Denn Backpapier reicht meistens nie ganz bis an
den oberen Rand der Back-Springform.

Dies wieder bedeutet das folgende: Zunächst einmal saugt sich
das  Weißbrot  –  anders  als  ein  dünnerer  Toastbrot-  oder
Sandwichboden – stark mit der Flüssigkeit der Füllmasse voll.

Und die Spring-Backform ist nie ausreichend dicht genug, um
die  Füllmasse  aus  Milch,  Gelatine  und  Früchten
zusammenzuhalten. Und da das Backpapier an manchen Stellen mit
dem  Tortenboden  abschließt,  läuft  ein  Teil  der  flüssigen
Füllmasse  über  das  Backpapier  hinaus.  Und  läuft  aus  der
Backform im Kühlschrank unten heraus.

Sie haben damit eben einen aufgeweichten Tortenboden. Darauf
das kleingeschnittene Obst. Einen kleinen Rest der Flüssigkeit
mit der Gelatine, die das Obst gerade so zusammenhält. Und
sehr viel Flüssigkeit im Kühlschrank auf den Ablageböden, so
dass Sie dort erst einmal aufwischen dürfen.

Perfekt und schmackhaft geht anders.

Wenn Sie diese Ratschläge beherzigen und die Fehler abstellen,
also  zum  einen  reife  Früchte  kaufen  und  zum  anderen  den
Tortenboden  in  gewohnter  Manier  dünn  aus  Toastbrot  oder
Sandwich  zubereiten,  dann  steht  einem  gelungenen  Ergebnis
dieser Fruchttorte nichts im Weg!



Nicht unbedingt gelungen
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Anstelle des Toastbrotes ein langes Weißbrot verwenden

Für die Füllmasse:

1 l vegane Milch
4 Pfirsiche
500 g Kirschen
2 TL Agar-Agar (etwa 10 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 3 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
des Toastbrotes ein langes Weißbrot verwenden.



Pfirsiche putzen, entkernen, vierteln und dann kleinschneiden.
In eine Schüssel geben.

Kirschen putzen, entkernen und im Ganzen in eine Schüssel
geben.

Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben, verrühren
und 2 Minuten kochen lassen.

Obst dazugeben und alles gut vermischen.

Füllmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Torte in der Backform in den Kühlschrank geben. Mindestens 3
Stdn. im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen,  Backform  und  Backpapier  entfernen,  stückweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Himbeerpudding

https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/10/himbeerpudding-2/


Mit veganer Milch
Sie essen sicherlich ab und zu nach einem ausgefallenen Mahl
auch gern ein Dessert. Ich mache das auch gern. Und eines der
einfachsten Desserts, die man selbst zubereiten kann und das
immer schmeckt, ist ein Pudding.

Man bereitet ihn aus vier Grundzutaten zu: Milch, Stärke,
Eigelb und Zucker. Mehr braucht es nicht.

Ich habe bei diesem Rezept versuchsweise Pudding aus veganer
Milch, und zwar aus Erbsenprotein, zubereitet.

Gleich vorab die gute Nachricht, der Pudding gelingt, die
Stärke quillt beim Kochen der Puddingmasse gut auf und der
Pudding bindet im Kühlschrank gut ab und erhärtet.

Die nachteilige Nachricht ist, Sie können mit der veganen
Milch  dennoch  keinen  veganen  Pudding  zubereiten,  denn  Sie
verwenden ja auch … genau, Eigelbe. Also ist es eben nur ein
vegetarisches Dessert. Aber das wäre es mit tierischer Milch
auch geworden. Aber es ist eben einen Versuch wert, was man



mit veganer Milch so alles zubereiten kann. Und vor allem, ob
das dann auch schmeckt.

Mit ganzen Himbeeren
Verfeinert habe ich den Pudding noch mit ganzen Himbeeren, die
ich nach dem Aufkochen der Puddingmasse mit dem Kochlöffel
einfach  unter  diese  untergehoben  habe.  Dann  in  die
Puddingformen, ab in den Kühlschrank, einige Stunden warten,
herausholen  und  auf  einen  Dessertteller  stürzen  und  …
genießen.

Bereiten Sie den Pudding einfach nach dem Grundrezept für
Pudding zu. Ersetzen Sie die tierische Milch durch die vegane
Milch. Und geben Sie, wie oben erwähnt, noch die Himbeeren
hinzu. Fertig.

Für 3 Puddinge:

Grundrezept

Zusätzlich:

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


Anstelle  tierischer  Milch  500  ml  vegane  Milch  (aus
Erbsenprotein)
125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit einige
Stunden

Schokoladenmilchreis  mit
Vanillezucker

Mit wenigen, guten Zutaten
Sie gönnen sich sicherlich ab und zu auch einmal etwas Süßes.
Das macht ja jeder. Auch wenn es sich dann später bei den
Kilogramm vom Körpergewicht auf der Waage zeigt. Aber bei
Niedergeschlagenheit oder Trauer tut das gut. Oder wenn man

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/
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sich für etwas Belohnen möchte. Es tut einfach der Seele gut.

Dieses Rezept ist nun wahrlich nicht besonderes. Milchreis
haben Sie bestimmt schon einmal zubereitet. Es ist nur eine
kleine Variante eines gewöhnlichen Milchreises, der mir sehr
gut  geschmeckt  hat  und  den  ich  Ihnen  deswegen  nicht
vorenthalten  will.

Ich habe einfach in den gegarten Milchreis einige Esslöffel
Schokoladenstreusel  untergerührt.  Diese  schmelzen  im  heißen
Milchreis und machen ihn schön schokoladig.

Und für zusätzliche Süße gebe ich noch einige Teelöffel selbst
hergestellten  Vanillezucker  hinzu.  Also  mit  Zucker  und
ausgekratzten,  halbierten  Vanilleschoten  hergestellt,  das
alles muss einige Wochen in einem verschlossenen Glas ziehen.
Und schon haben Sie leckeren Vanillezucker und können den
industriell hergestellten Vanillezucker aus der Tüte in die
Tonne treten. Und Sie werden es auch am Milchreis schmecken,
sowohl Schokolade als auch Vanillezucker schmecken …

Für 2 Personen:

250 g Milchreis
1 l Milch
4 EL Schokoladenstreusel
4 EL Vanillezucker

Zubereitungszeit: 30 Min.



Lecker schokoladig
Milch in einen Topf geben und erhitzen. Milchreis dazugeben.
Alles einmal aufkochen. Milchreis gut durchrühren. Milchreis
auf kleiner Temperatur zugedeckt 30 Minuten quellen lassen.

Schokoladenstreusel  und  Vanillezucker  dazugeben  und
unterrühren.

Milchreis auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Schokoladenstreuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Meerrettich-Sauce

Lässt sich einige Zeit im Kühlschrank aufbewahren

Eine Meerrettich-Sauce z.B. für Braten bereitet man am besten
frisch zu. Mit einer Meerrettich-Wurzel.

Sie lässt sich gut im Voraus für mehrere Gerichte und somit in
einer  größeren  Menge  zubereiten  und  in  einem  großen
Vorratsbehälter wie einem Schraubglas gut einige Wochen im
Kühlschrank aufbewahren.

Außerdem hat man so eine wirklich frische Sauce aus frischen
Zutaten und keine industriell gefertigte Sauce, die sicherlich
mit  den  diversesten  Zusatzstoffen  wie  Bindemittel,
Konservierungsstoffen  oder  Emulgatoren  daherkommt.

Eine gute Meerrettich-Sauce basiert auf einer Mehlschwitze.
Oder noch genauer, eigentlich auf einer Béchamel-Sauce. Denn
die  wichtigsten  Zutaten  außer  dem  frisch  geriebenen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/02/meerrettich-sauce/


Meerrettich  sind  Butter,  Mehl  und  Milch.

Gewürzt wird die Sauce noch kräftig mit Salz und dezent mit
Pfeffer. Die Sauce ist schon allein durch den Meerrettich
scharf, aber der Pfeffer fungiert hier nicht als Mittel zum
zusätzlichen Schärfen. Sondern wie auch das Salz haben beide
Gewürze auch die Funktion eines Geschmacksverstärkers.

Meerrettich-Sauce  ist  natürlich  unabdingbar  für  einen
geschmorten Tafelspitz, aber auch andere Braten gewinnen durch
diese Sauce sehr stark an Gehalt und schmecken dann wirklich
wundervoll und schön abgerundet.

Für die Sauce (für etwa 5 Gerichte für 2 Personen):

1 Meerrettich-Wurzel
ein großes Stück Butter
2 ½ EL Mehl
300–400 ml Milch
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.



Mit leichter Schärfe

Wurzel schälen und in der Küchenmaschine fein reiben.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter Rühren
mit dem Kochlöffel eine Mehlschwitze zubereiten.

Mit Milch ablöschen und eine Béchamel-Sauce daraus herstellen.
Gut mit dem Schneebesen verrühren, damit keine Mehlklümpchen
entstehen.

Meerrettich dazugeben.

Salzen und pfeffern.

Alles gut vermischen. Die Sauce sollte ein wenig dickflüssig
sein. Bei Bedarf gern noch etwas Milch dazugeben.

Sauce unter gelegentlichem Rühren bei geringer Temperatur 20
Minuten  köcheln  lassen,  der  Meerrettich  soll  etwas  gegart
werden und seine Schärfe freisetzen.

Sauce abschmecken.



Heiß  zu  einem  geeigneten  Gericht  reichen  oder  in
Vorratsbehälter(n)  im  Kühlschrank  aufbewahren.

Ofenschlupfer mit Äpfeln und
Vanille-Sauce

Leckeres Dessert

Ofenschlupfer ist eine beliebte Süßspeise aus Süddeutschland
und ein schwäbisches Original. Da passt es ja ganz gut, dass
ich dieses Dessert zubereite, denn ich stamme gebürtig aus
Baden  bzw.  der  Kurpfalz.  Angrenzend  an  Schwaben.  Und
mütterlicherseits  bin  ich  auch  halber  Schwabe.

Meine Mutter, 92 Jahre alt, sagte mir am Telefon, ihr sei der
Ofenschlupfer durchaus bekannt, aber sie habe ihn nie selbst
zubereitet.  Auch  nicht  ihre  Mutter,  gebürtig  aus  dem
Schwabenland stammend. In Mannheim selbst, wo meine Mutter

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/


lebt  und  wo  ich  herkomme,  sagt  man  in  der  Mundart  auch
„Ofenschlupper“ dazu.

Ich  selbst  habe  mir  nur  überlegt,  warum  dieses  Gericht
eigentlich  Ofenschlupfer  heißt?  Vielleicht  weil  hier  doch
einige Resteverwertung stattfindet und so manche Zutat in den
Ofen „schlupft“?

Ofenschlupfer kommt somit aus dem Schwabenland und ist dort
eine beliebte Süßspeise aus dem Ofen. Er besteht traditionell
aus altem, vertrocknetem Brot oder Brötchen – in Hamburg sagt
man Schrippen –, Äpfeln, Rosinen, Mandeln und einer cremigen
Sahne-Ei-Mischung.  Frisch  aus  dem  Ofen  zergeht  dieser
Brotauflauf auf der Zunge. Man isst ihn gern als Dessert oder
zum Kaffee.

Es gibt aber auch herzhafte Ofenschlupfer, zum Beispiel mit
Lachs und Spinat. Recherchieren Sie gerne mal danach.

Fertig gebacken in der Auflaufform

Der  Ofenschlupfer  gelingt  hervorragend  und  schmeckt  sehr



lecker. Der Puderzucker obenauf gibt Süße, dazu die saftig
gebackenen Apfelspalten und schließlich der Crunch der kross
gebackenen Schrippen. Und dann kommt noch das Vanille-Aroma
der  Vanille-Sauce  dazu.  Und  nicht  zu  vergessen  der  Zimt-
Geschmack. Wenn man den Ofenschlupfer noch warm aus dem Ofen
serviert, braucht man auch die Vanille-Sauce nicht zusätzlich
erhitzen.

Für 2 Personen:

Für den Ofenschlupfer:

3 Äpfel
3 Schrippen vom Vortag
2 Eier
1/4 l Milch
100 g Sahne
1 EL Zucker
1 Päckchen Vanille-Zucker
25 g gehobelte Mandeln
25 g Rosinen
1 TL Zimt
Margarine
Puderzucker

Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35–45
Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Eine schwäbische Spezialität

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Äpfel  putzen,  schälen,  vierteln,  Kerngehäuse  entfernen  und
Äpfel in dünne Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Schrippen in fingerdicke Scheiben schneiden.

Eine große Auflaufform einfetten. Schrippen und Apfelspalten
schräg  in  zwei  Lagen  nebeneinander  in  der  Auflaufform
nacheinander schichten. Mandeln und Rosinen darüber verteilen.

Eier aufschlagen und trennen.

Milch mit Eigelben, Sahne, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt in
eine Schüssel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen.

Eiweiße in einer Küchenmaschine steif schlagen und mit dem
Backlöffel vorsichtig unter die Milch-Sahne-Masse unterheben.

Die flüssige Mischung über die Schrippen und Äpfel gießen.

Ofenschlupfer  im  Backofen  auf  mittlerer  Ebene  etwa  35–45
Minuten goldgelb backen.



Herausnehmen, mit Puderzucker bestäuben und warm aus der Form
mit warmer oder kalter Vanille-Sauce servieren.

Limetten-Torte

Schöne Torte, mit Sesamsaat garniert

Ich  habe  als  Foodblogger  den  Newsletter  einer
amerikanischen  Rezepte-Website  abonniert,  die  sich
Bloglovin  nennt.  Ich  bekomme  diesen  einmal  in  der  Woche
mit  Rezepten  und  Foodfotos  auf  Englisch  per  Mail
zugedandt.

Ich  habe  bisher  noch  nie  ein  Rezept  von  dieser  Website
nachgekocht  oder  nachgebacken.  Aber  ich  hatte  mir  vor
einigen  Monaten  einmal  das  Backrezept  für  einen
Limettenkuchen abgespeichert, den ich zubereiten wollte.

Nun  bin  daran  gegangen,  dies  durchzuführen  und  habe  mich
an die Zubereitung gemacht.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/18/limetten-torte/
https://www.bloglovin.com


Zunächst  schreckte  ich  zurück,  denn  für  den  Kuchen  wurde
nicht etwa eine Packung Pudding-Pulver verwendet, das ich
ja  auch  vom  deutschen  Käsekuchen  kenne.  Nein,  bääääh,  es
wurde  tatsächlich  ein  Instant-Vanillepudding-Pulver  im
Rezept  angegeben.  Also  ein  Zusatz,  den  man  nicht  einmal
in  der  Milch  aufkochen  muss,  um  diese  dann  weiter  zu
verwenden.  Sondern  mit  dem  man  auf  Instant-Art  die
Füllmasse ohne Kochen komplett zubereitet und die dann im
Kühlschrank von allein fest und kompakt wird.

Um  beim  Thema  zu  bleiben,  nein,  das  kommt  mir  nicht  in
die  Tüte!  Weder  Instant-Pulver.  Noch  Pudding-Pulver.  Ich
verwende  einfach  Speisestärke.  Damit  wird  die  Füllmasse
nach  dem  Aufkochen  beim  Abkühlen  im  Kühlschrank  fest  und
kompakt.

Eine Abänderung nahm ich noch vor. Leider hatte ich keine
Limettenschale  zum  Hinzugeben  zu  der  Füllmasse.  Denn  ich
bekam  beim  Discounter  keine  Bio-Limetten,  sondern  nur
solche mit gewachster Schale.

Außerdem wird der Tortenboden im Originalrezept mit Waffeln
und Margarine zubereitet. Ich habe dies geändert und zu meinem
bewährtenTortenboden aus Toastbrot und Fett gegriffen.

Mir  erschien  auch  die  Füllmasse  mit  nur  einer  Packung
Frischkäse,  wie  es  im  Originalrezept  angegeben  ist,  zu
gering.  Sie  hätte  auf  dem  Tortenboden  nur  eine  dünne
Schicht  ergeben.  Also  habe  ich  einfach  zwei  Packungen
Mascarpone  verwendet.  Und  die  Zugabe  der  Speisestärke auf
diese Menge entsprechend abgestimmt.

Die Torte gelingt sehr gut. Sie ist fest und kompakt. Und
schmeckt  sehr  frisch  nach  Frischkäse.  Der
Limettengeschmack kommt nicht zu stark durch und ist nicht
zu dominant, er gibt der Torte nur ein leichtes Aroma.

Mein Rat: Sollte Ihnen beim Aufkochen der Milch mit Stärke
und  Mascarpone  die  Flüssigkeit  etwas  verklumpen,  gibt  es



zwei  Möglichkeiten,  dies  zu  beheben.  Entweder  ist
Handarbeit  angesagt  und  Sie  verrühren  alles  mit  dem
Schneebesen  einige  Minuten  kräftig  durch,  bis  Sie  eine
sämige  Masse  ohne  Klumpen  haben.  Oder  Sie  verwenden
einfach einen Pürierstab und pürieren die Masse fein. Auf
diese Weise gelingt es auch.

Und  noch  ein  Rat:  Sie  können  diese  Torte  vor  dem
Servieren  kühlen  oder  einfrieren.  Im  Kühlschrank
verdickt/verhärtet  sie  eben,  bleibt  aber  weich.  Wenn  Sie
sie einfrieren, wird sie mehr hart, wie eine Eistorte.

 

Grießklöße

Sowohl süß als auch herzhaft zuzubereiten

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/12/griesskloesse/


Grießklöße bereitet man zu wie Kartoffelklöße. In diesem Fall
aus Grieß. Und einigen weiteren Zutaten.

Sie sind aus der österreichischen Küche entlehnt, in der sie
oft  zubereitet  werden.  Bei  uns  sind  ja  eher  die  frischen
Kartoffelklöße beheimatet.

Man kann sie herzhaft verwenden, als Beilage für Fleisch oder
Fisch mit einer passenden Sauce.

Oder man bereitet sie süß mit etwas Zucker zu und verwendet
sie  dann  als  Dessert,  mit  frischer  Vanille-Sauce  oder
ähnlichem.

Ich  habe  bisher  noch  sehr  wenige  Produkte  aus  Grieß
zubereitet.  Sieht  man  einmal  von  frischer  Pasta  ab,  die
normalerweise  nur  aus  Hartweizengrieß,  Salz  und  Wasser
hergestellt werden. Und die ich schon oft hergestellt habe.

Und  in  letzter  Zeit  habe  ich  mich  einmal  an  Grießpudding
versucht, der auch gut schmeckte. Demnächst kommt noch ein
Rezept von Grießknödeln in süßer und in pikanter Verwendung.

Nur an Grießbrei habe ich mich noch nicht versuch, aber das
muss ja auch nicht sein. Brei ist nicht so mein Ding.

Grießknödel frisch zubereitet schmecken sehr lecker. Man kann
auch  gleich  eine  größere  Menge  herstellen  und  sie
portionsweise  einfrieren.

Aber sie sind doch auch sehr mächtig und sehr sättigend.

Dies ist ein Grundrezept für die Zubereitung von Grießknödeln.
Wie Sie sie dann weiter verwenden, entscheiden Sie selbst.

Für 2 Personen (6 Klöße)

230 ml Milch
50 g Butter
170 g Hartweizengrieß



2 EL Quark
1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

Grieß dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrühren.

Grießmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den Klößen für Bindung sorgen.

Quark unterrühren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kühlschrank quellen lassen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der Grießmasse 6 Klöße formen. Dabei die Hände leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen Kloß in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfällt oder nicht. Im ersteren Fall müssen
Sie  in  die  Grießmasse  noch  etwas  zusätzlichen  Grieß
hinzugeben.

Klöße  in  das  siedende  Wasser  geben  und  10  Minuten  ziehen
lassen.

Herausnehmen  und  in  einem  pikanten  oder  süßen  Gericht
verwenden.  Oder  portionsweise  auf  Vorrat  einfrieren.



Grießpudding  mit  Vanille-
Sauce

In Vanille-Sauce ertränkt
Ich  habe  in  meinem  Leben  noch  nie  einen  Grießpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schönen Erinnerungen an Grießpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen Grießpudding zubereitet. Meine Oma übrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war früher so
schön und der Pudding so lecker …

Hartweizengrieß  in  meiner  Küche  ist  mir  nur  bei  der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/


Aber  dann  fiel  mir  neulich  ein,  einen  Grießpudding
zuzubereiten. Keinen Grießbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich Grießbrei essen müsste.

Also habe ich nach einem Rezept für Grießpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
Grieß, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es für
mich  fraglich,  wie  man  nur  mit  dem  Grieß  einen  Pudding
zubereiten  sollte,  der  nach  dem  Abkühlen  im  Kühlschrank
erhärtet  und  dann  gestürzt  werden  kann.  Denn  in  normalen
Pudding kommt Stärke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas  Blattgelatine  zum  Verfestigen  des  Grießpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

Außerdem  habe  ich  den  Grießpudding  mit  etwas  Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorrätig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den Grießpudding
kommt, ist ein Päckchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem Grießpudding ein feines Aroma.

Als süße Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet.  Aber  nicht  frisch  zubereitet,  sondern  als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der Grießpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Für 3 Personen:

600 ml Milch
100 g Hartweizen-Grieß
1 Ei
40 g Zucker
1/2 Vanilleschote oder 1 Päckchen Vanille-Zucker

https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html


2 Blatt Gelatine
200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.

Viiiiiel Sauce
Milch in einem Topf erhitzen und Grieß sowie die Hälfte des
Zuckers einrühren.

Bei  mittlerer  Temperatur  unter  ständigem  Rühren  5  Minuten
köcheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Ei aufschlagen und trennen.

Eiweiß in der Küchenmaschine steif schlagen und dabei die
zweite Hälfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

Grießbrei etwas abkühlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie

https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html
https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html


braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht über 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fähigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterrührt, es soll ja kein
Rührei geben.

Eigelb mit 1–2 EL des heißen Grieß in einer Schale glattrühren
und dann unter den Grießbrei rühren.

Gelatine  dazugeben,  mit  dem  Schneebesen  unterrühren  und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heißen Grießbrei heben.

Grießpudding in drei Puddingformen geben.

Puddingformen über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am  darauffolgenden  Tag  jeweils  einen  Pudding  auf  einen
Dessertteller stürzen.

Großzügig Vanille-Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Milchreis mit Pflaumenmus

https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/04/milchreis-mit-pflaumenmus/


Mit einfachem Pflaumenmus

Eine  Packung  Milchreis  kann  man  eigentlich  immer  zuhause
haben.

Man  kann  daraus  ein  leckeres  Dessert  zubereiten.  Auf  die
unterschiedlichste Weise.

Zum einen kann man nach Belieben unterschiedliche Obstsorten
zum gekochten Milchreis geben.

Oder man serviert Milchreis mit unterschiedlicher Marmelade
oder Saucen, so z.B. einer Vanille-Sauce.

Außerdem kann man ihn ungezuckert, um eine Gewichtszunahme zu
vermeiden, oder gezuckert zubereiten.

Ich habe ihn hier mit etwas Zucker zubereitet und er schmeckt
gesüßt tatsächlich besser.

Ungesüßt schmeckt das Dessert eben einfach nur nach … Reis.

Außerdem habe ich dieses Mal Gelatine im gekochten Milchreis
mitverarbeitet. Um nämlich keinen Milchreis-Brei zu erhalten,
wie man ihn gewöhnlich zubereitet. Sondern um einen kompakten
und festen Milchreis-Pudding zu bekommen.



Für 2 Personen

125 g Milchreis
500 ml Milch
100 g Zucker
4 Blatt Gelatine
einige TL Pflaumenmus

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fester Milchreis dank Gelatine

Milch in einem Topf erhitzen, Zucker und Milchreis hineingeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen. Dabei
des öfteren umrühren.

Kurz vor Ende der Garzeit Gelatine in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen.

Milchreis unter 80 Grad Celsius abkühlen.

Über 80 Grad Celsius verliert die Gelatine ihre Fähigkeit,
Flüssigkeiten abzubinden.

Gelatine ausdrücken, in den Milchreis geben und alles gut



vermischen.

Milchreis auf mehrere kleine Schalen verteilen.

Über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Jeweils  einen  Milchreis-Pudding  auf  einen  Dessertteller
stürzen.

Pflaumenmus dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Mohnkuchen mit Streuseln

Sehr leckerer Kuchen

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


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.

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.

 

Apfel-Birnen-Kuchen  mit
Milch-Limetten-Füllung
Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewöhnlichen Obstkuchen zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/


Mürbeteig als Boden.

Dann geschälte und kleingeschnittene Äpfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Füllung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt für 100 ml Flüssigkeit) darüber.

Ich verwende noch Zucker für Süße. Und Limettensaft für Säure.

Dann lasse ich den Kuchen über Nacht im Kühlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit.  Aber  er  ist  sehr  frisch,  was  auch  gut  zur
derzeitigen  Jahreszeit  passt.  Aber  er  muss  natürlich  im
Kühlschrank aufbewahrt werden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1134]

Arme  Ritter  mit  Kumquats-
Kompott
Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lässt man eben das Mehl
weg.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/


Das Rezept stammt aus dem 30-jährigen Krieg, in dem dieses
Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
über  alten  Brötchen  aufgeschlagen  und  diese  dann  in  Fett
gebacken.

Heutzutage  verwendet  man  für  Arme  Ritter  eine  leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in Weißwein und süße mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses  einfache  Gericht  Arme  Ritter  erfreut  sich  übrigens
internationaler Beliebtheit. In Amerika  nennt es sich French
Toast, in Russland heißt es Grenki. Die Zubereitung in den
verschiedenen Ländern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundáskenyér heißen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weißbrot
oder Brötchen – sowohl frisch als auch altbacken.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1057]

Ricotta-Flammeri
Gleich zuerst: Dieses Dessert ist nicht gelungen. Das Flammeri
wurde nicht kompakt und stabil, wie es das Foto mit dem Rezept

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/06/ricotta-flammeri/


auf der Website zeigt, auf der ich das Rezept übernommen habe.
Sondern es ist eher eine flüssige Crèmespeise geworden.

Ich habe im Internet recherchiert, da ich Ricotta vorrätig
hatte und ihn in einem Dessert verwenden wollte.

Ich stieß natürlich auf das bekannte, italienische Dessert
Tiramisu, für das man ja Ricotta braucht. Aber der Aufwand für
dieses Dessert mit Kakaopulver, Espresso, Löffelbiskuit usw.
war mir doch zu hoch.

Da stieß ich noch auf dieses Rezept eines Ricotta-Flammeri.

Im Grunde ist es nichts anders als ein Pudding, unter den vor
dem  Erkalten  im  Kühlschrank  noch  der  Ricotta  untergerührt
wird. Und dann Eischnee von zwei Eiweiß untergehoben wird.

Das Rezept ist ausnahmsweise einmal für vier Personen, denn
sonst  kann  man  eine  Portion  Ricotta  mit  250  g  nicht
vollständig  verwerten.

Das Dessert schmeckt sehr gut.

Ich richte es zusammen mit etwas Apfel-Kompott an.

Ich gare den kleingeschnittenen Apfel nicht in Flüssigkeit,
sondern setze ihn nur zusammen mit Rosinen, etwas Zucker und
einem Schuss Riesling in einer Schüssel einige Stunden im
Kühlschrank an.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1033]



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]

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.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/18/bananen-milchreis-mit-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kuerbis-milchreis-mit-honig/


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]


