
Rösti mit Wild-Preiselbeeren

Leckere Rösti

Rösti habe ich auch schon einmal zubereitet. Man kann sie aus
rohen oder gekochten Kartoffeln zubereiten. Ich bereite sie
aus gekochten Kartoffeln zu, dann muss ich sie nicht so lang
braten, da die Kartoffeln ja schon gar sind.

In originale Rösti kommen übrigens keine Eier zur Bindung, die
Rösti werden nur mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Ich  reibe  die  Kartoffeln  grob  auf  einer  Küchenreibe  mit
Schalen, da ich Bio-Kartoffeln verwende, bei denen die Schalen
essbar  sind.

Da man Rösti herzhaft oder süß zubereiten kann, bereite ich
sie diesmal mit einigen Löffeln Wild-Preiselbeeren zu.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/28/roesti-mit-wild-preiselbeeren-2/


12–13 Kartoffeln
6 TL Wild-Preiselbeeren
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kartoffeln  darin  10–12
Minuten  kochen.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
abkühlen lassen.

Kartoffeln auf einer Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.
Mit Salz und Pfeffer würzen und alles vermischen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und ein Viertel der Kartoffelmasse
hineingeben. Mit dem Kartoffelstampfer oder dem Pfannenwender
flach drücken. Auf beiden Seiten jeweils 3–4 Minuten kross
anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.
Rösti  in  vier  Durchgängen  in  der  beschriebenen  Weise
zubereiten.

Rösti  auf  zwei  Teller  verteilen,  jeweils  3  TL  Wild-
Preiselbeeren  dazugeben  und  servieren.

Preiselbeer-Kuchen
Da ich in meinem Foodblog auch Rezepte veröffentliche, die
nicht gelungen sind, poste ich dieses Rezept hier. Bitte in
dieser Form nicht nachbacken. Die Preiselbeer-Marmelade ist zu
dünnflüssig und der Rührteig nach dem Backen ebenfalls noch
etwas dünnflüssig, so dass der Kuchen nicht essbar ist. Ich
poste das Rezept hier ohne Foto, da der Kuchen nicht gelungen
ist.

Wie es sich für ein schönes Wochenende gehört, backe ich einen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/08/preiselbeer-kuchen/


Kuchen.  Dieser  sollte  am  Sonntag  Nachmittag  zum  Kaffee
gereicht werden.

Ich  habe  bei  meinem  Discounter  Wild-Preiselbeeren  gekauft.
Wider Erwarten waren diese nicht in Preiselbeer-Saft, sondern
in  einer  gelierten  Flüssigkeit  und  entsprachen  somit  eher
einer  Preiselbeer-Marmelade.  Ansonsten  hätte  es  sich
angeboten, nur die Preiselbeeren zu verwenden. Auf diese Weise
wird  der  Rührteig  zu  dünnflüssig.  Auch,  dass  ich  zwei
zusätzliche Eier für mehr Stabilität hinzugegeben habe, reicht
nicht aus.

Mein  Rat:  Es  böte  sich  an,  einen  Teil  der
Preiselbeermarmelade, etwa 100 g, separat wegzunehmen und mit
Puderzucker eine Glasur für den Kuchen zuzubereiten.

Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

Zwei zusätzliche Eier
400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Zusätzliche Eier in den Rührteig geben und verrühren. Wenn der
Rührteig  fertig  ist,  Preiselberen  dazugeben  und  mit  dem
Rührgerät kräftig verrühren.

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


Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nächste Mal mit mehr Preiselbeeren …

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

Als Pasta verwende ich frische Eierspätzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Für Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

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

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig  ihr  ein  schönes  Aroma  gibt.  Dies  wird  durch  das
Vanillemark  noch  abgerundet.  Aber  bei  einer  weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/nudel-preiselbeeren-tarte/


besser für die Tarte – die Eierspätzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
500 g frische Eierspätzle
200 g Wildpreiselbeeren
2 EL Honig
1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspätzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und in eine Schüssel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett längs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Rührschüssel geben.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier  aufschlagen  und  in  die  Rührschüssel  dazugeben.  Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verrühren, damit sich
auch  das  Vanillemark  verteilt.  Eierspätzle  dazugeben.  Dann
Preiselbeeren. Schließlich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backlöffel verrühren.

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

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


Schöne Tarte

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

Kartoffelsuppe  mit
Räuchermakrele

https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/30/kartoffelsuppe-mit-raeuchermakrele/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/30/kartoffelsuppe-mit-raeuchermakrele/


Kartoffelsuppe, garniert

In  der  letzten  Zeit  geisterte  Räucherfisch  durch  diverse
Blogs. In einem Blog mit Kochsalat und Preiselbeeren. Das
inspirierte mich zur Verwendung von Wildpreiselbeeren zu der
Kartoffelsuppe.  In  einem  anderen  Blog  mit  einem
Aprikosensalat, aber mit dem Hinweis, Räucherfisch auch in
einer Rote-Beete- oder Blumenkohl-Suppe zu verwenden. Dabei
dachte  ich  dann,  dass  der  Fisch  doch  auch  gut  zu  einer
herzhaften,  deftigen  und  frisch  zubereiteten  Kartoffelsuppe
passen muss.

Bei  der  Zubereitung  und  dem  Garen  der  Kartoffelstücke  in
Gemüsebrühe  kommen  ein  Stück  frischer  Ingwer  und  eine
Parmesanrinde im Ganzen dazu, die danach wieder herausgenommen
werden. Gewürzt wird nach dem Pürieren der Kartoffelstücke mit
Senf und gebunden und verfeinert mit Crème fraîche. Da in eine
Kartoffelsuppe  Majoran  gehört,  kommt  viel  frischer  Majoran
hinein – die ganzen, frischen Blättchen, nicht kleingewogen.

Beim Hinzufügen der Makrelenstücke zur Suppe kleine Stücke
Makrele zum Garnieren zurückbehalten. Beim Garnieren kommen
auch ein paar Tropfen Zitronensaft auf die Suppe. Schließlich



Wildpreiselbeeren,  sie  setzen  einen  süßen  Kontrapunkt  zur
rauchigen  Makrele.  Und  als  Abschluss  noch  einige  frische
Majoranblätter für den optischen Kontrast.

Zutaten für 2 Personen:

4 große Kartoffeln
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
500 ml Gemüsefond
1 daumengroßes Stück frischer Ingwer
1 Stück Parmesanrinde
3 frische Lorbeerblätter
Muskat
Salz
weißer Pfeffer
1 EL Crème fraîche
1 TL mittelscharfer Senf
viele Zweige frischer Majoran
100 g geräucherte Pfeffermakrele
1 TL Wildpreiselbeeren
etwas Zitronensaft
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schälen. Schalotten
und Knoblauch kleinschneiden, Kartoffeln stückig. Butter in
einem großen Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
nur  glasig  dünsten.  Mit  einem  Schuss  trockenem  Weißwein
ablöschen. Kartoffelstücke dazugeben und mit Fond auffüllen.
Ingwerstück,  Parmesanrinde  und  Lorbeerblätter  dazugeben  und
alles  zugedeckt  bei  kleiner  Temperatur  20  Minuten  köcheln
lassen.  Währenddessen  von  den  Majoranzweigen  die  Blättchen
abzupfen.

Ingwer,  Parmesan  und  Lorbeer  herausnehmen.  Alles  mit  dem



Pürierstab fein pürieren. Mit Senf würzen und Crème fraîche
abbinden.  Mit  Muskat,  Salz  und  weißem  Pfeffer  würzen  und
abschmecken. Wenn die Suppe so noch nicht würzig genug ist,
kann man sich mit einem Stück eines Brühwürfels behelfen. Das
mache  ich  zwar  nicht  gern,  war  aber  in  meinem  Fall  für
genügend Würze notwendig. Majoranblättchen hinzugeben – einige
zum Dekorieren zurückbehalten – und bei geringer Temperatur
nochmals 5 Minuten köcheln lassen. Makrele quer zum Filet in
Streifen schneiden – ebenfalls ein klein wenig von dem Filet
zurückbehalten – und in die Suppe geben. Die Suppe soll nun
nicht mehr kochen, sondern die Fischstücke nur noch 5 Minuten
in der Suppe Temperatur annehmen.

Suppe in zwei große Suppenteller füllen. Auf jede Suppe in der
Mitte  einige  kleine  Makrelenstücke  zerbröseln.  Ein  paar
Tropfen  Zitronensaft  darauf  geben.  Dann  einen  Teelöffel
Wildpreiselbeeren  darauf  verteilen.  Und  abschließend
Majoranblättchen  darüber  geben.


