Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.

Leckere Suppe
Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber

eine Minestrone ist eine italienische Gemusesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben
und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht
vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemlsesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/23/gemuesesuppe-mit-fleischeinlage/

Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie

zuzubereiten. Das ist doch was, oder?

Fur 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond

= 200 g Putengeschnetzeltes

= ein Stuck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

» etwas frischer Schnittlauch
= Salz

- weiller Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 4 Min.

Sehr frisch


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisformige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemlse
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Rotes Thai-Curry

Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailandisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailandische Kiche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grunes
und gelbes Thai-Curry. Aber es durfte sicherlich noch mehr
solcher Sauce in der thailandischen Kiche geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/19/rotes-thai-curry/

Leckeres rotes Thai-Curry

Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige
fur Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist eine Menge. Dazu kommen Zitronengras, Knoblauch,
Schalotten, Limettenschalen, Koriandersamen und
Kreuzkimmelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
in Restaurants und Imbissen wird nicht auf solche Pasten
zuruckgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr gehobenen Restaurants diese Thai-Curry-Pasten selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss einige Strallen weiter greifen auch auf die
fertigen Pasten zuruck.

Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailandische Kiche



darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemusesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemluse hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschlieBBenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemlse zwischen die Zahne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sattigungsbeilage — wie ware es anders zu erwarten — gibt
es Reis. Ich habe den verwendet, den ich gerade vorratig
hatte, es war Langkornreis.

Flir 2 Personen:

400 g Putengeschnetzeltes

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

= 400 ml Kokosmilch (1 Dose)
=1 EL rote Thai-Curry-Paste
= Salz

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemuse

Gemuse putzen. Lauchzwiebeln in grobe Stucke zerteilen.
Zucchini 1angs halbieren und quer in sehr dunne,
halbkreisformige Scheiben schneiden. Chinakohlblatter quer 1in
schmale Streifen schneiden. Gemiuse in eine Schiussel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflodsen.

Fleisch mit Gemuse dazugeben und unter RUhren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry mit Fleisch, Gemuse und Sauce daruber geben.
Servieren. Guten Appetit!



Big fruits cake
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Mit leider zuviel verschiedenem Obst
Sommerzeit ist Obstzeit. Es gibt jedwede Obstsorte frisch vom
Feld oder der Wiese beim Handler in den Obstregalen. Sie
schwelgen sicherlich auch in diesem groflen Angebot und fragen
sich, was Sie damit alles zubereiten kdnnen.

Bereiten Sie einfach eine leckere, fruchtige und vielseitige
Obsttorte daraus zu. Machen Sie aber nicht den Fehler wie ich,
zuviel Obst dafur zu verwenden. Lassen Sie auf alle Falle 1
Melone von der Zutatenliste weg. Ich habe sie nur mit
aufgenommen, um das Rezept moglichst authentisch zu halten.
Denn ich habe tatsachlich 2 Melonen, ein Pfund Trauben und
eine Dose Ananasstlcke fur die Torte verwendet.

Schon beim Zuschneiden der Melonen und der Trauben und dem


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/09/big-fruits-cake/

dann folgenden Mischen mit den Ananassticken war mir die Menge
suspekt. Sie war einfach zuviel und damit alles fur die Torte
uberdimensioniert. Aber das wurde mir erst klar, als ich schon
alles Obst zerschnitten und gemischt in einer groflen Schissel
vor mir sah.

Ich habe die Obstmenge dann doch mit der Mandelmilch, in der
ich die Gelatine aufgelost habe, vermischt. Und auf den
fertigen Tortenboden geschittet. Und zack, ein Teil, etwa ein
Viertel davon, fiel aus der Spring-Backform heraus, weil es
zuviel war. Und so ergab der Rest noch einen leckeren
Obstsalat nach dem Essen vor dem Fernseher.

Apropos Obstsalat, der Titel des Rezeptes ,Big fruits cake”
passt so genau auch nicht. Ich hatte es besser
,0bstsalattorte” nennen sollen. Denn selbst ohne den Teil des
gemischten Obstes, der aus der Backform fiel, war es immer
noch viel zu viel Obst und ich hatte es wirklich bei dieser
Torte zu gut gemeint. Denn auch die Menge an Mandelmilch mit
der Gelatine war im Grunde genommen zu wenig zur Bindung und
Festigkeit des Obstes beim Kuhlen im Kihlschrank. Womit die
Torte danach beim Anschneiden ein klein wenig zerfiel.

Also, alles in allem, lecker, fruchtig, schmackhaft — aber
bedingt gelungen. Weniger ist eben manchmal mehr.

Ein Gutes hat das Rezept dann aber doch. Ich konnte
feststellen, dass die Verwendung von Ananas aus der Dose,
dieses Mal Ananasstucke, wirklich gut mit der Gelatine
harmoniert und letztere auch gut abbindet. Denn Ananas in der
Dose 1ist schon vorgegart. Ich hatte in anderen Rezepten darauf
hingewiesen, dass Blattgelatine mit frischer Ananas aufgrund
eines bestimmten Enzyms in dieser Obstsorte nicht erhartet und
somit Ananas nicht mit Gelatine verwendet werden kann. Der
Workaround ist aber der, entweder Ananas aus der Dose zu
verwenden — vorgegart — oder frische Ananas einige Minute
leicht zu garen. Dann klappt es auch mit der Ananas!
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Eher ein Obstsalat als eine Obsttorte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept
Fur die Fullung:

= 2 Honigmelonen

= 500 g rote Trauben (1 Schale)

= 300 g gestickelte Ananas (1 Dose)
=1 1 Mandelmilch

= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen schalen, achteln, Kerngehause entfernen,
kleinschneiden und in eine Schissel geben.


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

Trauben von den Stielen befreien und langs halbieren. In die
Schiussel geben.

Saft der Ananasstucke abschitten, Stucke in die Schussel geben
und alles gut vermischen

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Mandelmilch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand ausdricken, in die
Mandelmilch geben und mit dem Schneebesen verrihren. Milch
uber das Obst geben und alles gut vermischen.

Obstmasse auf den Tortenboden in der Backform geben.
Uberschiissiges Obst fiir einen Obstsalat als Dessert verwenden.
Torte 6 Stunden, am besten lUber Nacht, im Kihlschrank erharten
lassen.

Torte herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, auf
eine Tortenplatte geben, stuckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Lauwarmer Feldsalat mit
Speck, Knodel und Pilzen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/01/lauwarmer-feldsalat-mit-speck-knoedel-und-pilzen/
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Lecker, lauwarm und wirzig

Sie essen in den Sommermonaten sicherlich auch ab und zu gern
einen groBen, frischen Salat, auch als Hauptmahlzeit. Gerade
wenn es sehr heil ist, hat man zum einen keine grofe Lust, in
der Kuche am warmen Herd zu verweilen. Zum anderen sind grole
und Uppige Mahlzeiten nicht besonders angebracht, weil der
Magen bei dieser Hitze dann kraftig zu verdauen hat.

Also liegt es nahe, einfach einen leckeren Salat zuzubereiten.
Sie konnen diesen aber noch durch einige kraftigere Zutaten
aufpeppen. Die dem Salat dann tatsachlich den Charakter eine
Hauptmahlzeit verleiht. Und ihn sogar noch etwas lauwarm
machen.

Hier geschehen in diesem Rezept mit zwei Portionen Feldsalat.
Verfeinert und aufgewertet mit durchwachsenem Bauchspeck. Mit
Semmelknoddeln. Und mit vielen frischen Austernpilzen.

Die Semmelknddel sollten Sie schon von einem vorherigen
Gericht, am besten mit einem leckeren Braten, zubereitet,
gegart und einfach fur die Folgetage im Kihlschrank aufbewahrt



haben.

FiUr ordentliche Krossheit und Knusprigkeit des Salates werden
die zusatzlichen Zutaten vor dem eigentlich Anrichten noch
einige Minuten in der Pfanne in Olivenol angebraten.

Das Dressing besteht in den Hauptteilen aus Olivendél und
Balsamicoessig, dieses Mal einem roten Essig, der den
kraftigen und wurzigen Charakter des Salates unterstreicht.
Hinzu kommen noch zwei Packchen mit Salatkrautern. Und
naturlich einige Gewurze.

Mit vielen, zusatzlichen Zutaten aufgepeppt
Flir 2 Personen:

» 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
= 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 4 vorgegarte Semmelknodel

= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= Olivenol



Flir das Dressing:

=6 EL Olivenol

6 EL roter Balsamicoessig
=6 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Aus den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten, gut verquirlen und abschmecken.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.
Ebenso die Knodel in kleine Wuarfel schneiden.
Austernpilze zerkleinern und in eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Kndédel und Pilze darin
etwa 5 Minuten kross und knusprig braten.

Salat in eine Schiussel geben. Restliche Zutaten dazugeben und
alles gut vermengen. Dadurch hat man einen lauwarmen Salat.
Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Der Salat ist fir zweli Personen zu groBl fur zwei normale
Schalen. Verteilen Sie ihn auf zwei tiefe Pastateller.

Servieren. Guten Appetit!



Riihrkuchen mit Wurzelmischung

Dunkler Ruhrkuchen
Sie kennen die gewohnlichen Wurzeln, also Karotten, die man im

Supermarkt oder Discounter kaufen kann? Die diese grell orange
Farbe haben? Aber wussten Sie, dass es Wurzeln auch noch in
anderer Farbe gibt? Und zwar unter anderem in Rot und in WeifR?
Ich habe solch einen Wurzelmix in der Packung gekauft, und
zwar weille, orange und rote Wurzeln. Und habe mit einem Teil
davon einen Ruhrkuchen gebacken.

Da der Wurzelmix ein ziemliches Gewicht hat, 800 g, wollte ich
moglichst viel davon verwerten. Normalerweise gebe ich fur
einen Ruhrkuchen hodchstens die Halfte des zu verwendenden
Mehls, also 250 g, an fein geraspeltem Gemuse in einen
Ruhrteig. Hier bin ich noch etwas weiter gegangen und habe 300
g verwendet.

Aus diesem Grund, also der hohen Menge der geraspelten
Wurzeln, gebe ich auch vorsichtshalber ein zusatzliches Ei fur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/30/ruehrkuchen-mit-wurzelmischung/

mehr Bindung und Festigkeit in den Ruhrteig.

Es stellte sich jedoch heraus, dass dies ein wenig zu viel war
und der Ruhrteig zu wenig Weizenmehl enthielt. Hinzu kam, dass
die geraspelten Wurzeln sehr saftig sind und somit eine hohe
Menge an Feuchtigkeit in den Kuchen bringen. Fazit: Der
Ruhrteig ist zu ,schwer®, geht trotz Backpulvers nicht richtig
auf und fallt in sich zusammen.

Somit ist der Kuchen zwar optisch kein Highlight. Aber
geschmacklich gelingt er dennoch, ist er doch eben aufgrund
des Gemluses sehr saftig.

Der Kuchen ist ubrigens optisch sehr dunkel, denn gerade die
roten Wurzeln, die fast schon schwarz aussehen, machen den
Ruhrteig dunkelgrau. Und da hat eben auch der gebackenen
Riuhrkuchen eine ungewohnt dunkle Farbe.

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 300 g Wurzelmix (weille, orange und rote Wurzeln)
=1 Ei
= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 180 °C Umluft


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

Sehr saftig
Riuhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Nur 200 g Weizenmehl
verwenden. Das zusatzliche Ei aufschlagen und untermischen.

Wurzeln putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
raspeln. In eine Schale geben.

Wurzeln mit dem Backloffel vorsichtig unter den Ruhrteig
heben.

In eine Kastenbackform mit Backpapier geben und die oben
angegebene Backzeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




Traubentorte

Machtige Torte
Was machen Sie mit Obst, das Sie ubrig haben, das niemand mehr
essen mochte und dessen Haltbarkeit sich dem Ende zuneigt?

Genau, Sie hauen .. Entschuldigung, Sie geben es in eine
Fullmasse flUr eine Torte.

So geschehen mit diesem Pfund weiBer und roter Trauben.
Einfach geputzt und halbiert. Eine Tortenmasse mit Quark — fur
mehr Gehalt — und Gelatine hergestellt. Und die halbierten
Trauben in der Tortenmasse untergehoben.

Nichts besonderes. Aber von den AusmaBen und der HOhe der
Torte aufgrund des Kilogramms Obst eine machtige Torte. Und
die auch schmeckt. So soll es ja auch sein.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/23/traubentorte/
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Flur die Tortenmasse:

= 500 g weiBe Trauben

= 500 g rote Trauben

= 10 Blatt Gelatine

=1 kg Quark (2 Packungen a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
6 Stadn.

Mit weillen und roten Trauben
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, halbieren und in eine Schussel geben.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, zum Quark
geben und mit dem Schneebesen unterruhren.



Masse zu den Trauben geben und alles gut vermischen.
Tortenmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kuhlschrank stellen,
besser noch uUber Nacht.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben und stuckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Ricebowl

Leckere, wurzige Bowl

Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein
asiatisches Gericht. Denn in Asien kocht man gerne mit
Kokosmilch. Ursache dafur ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/22/ricebowl/

der asiatischen BevOlkerung eine Lactoseunvertraglichkeit hat
und somit keine Milchprodukte verzehren kann. Und aus diesem
Grund eben zu anderen Produkten wie eben Kokosmilch greift.

Die von mir verwendete Kokosmilch hat bei der Bezeichnung auf
der Dose den Zusatz ,cremig”. Und das trifft auch tatsachlich
zu, denn die Milch ist nicht flissig, sondern eher kompakt.
Man muss sie zum einen mit dem Essloffel aus der Dose schaben.
Und zum anderen die Kokosmilch beim Zubereiten im Wok
unbedingt mit Wasser verlangern, will man eine schone,
fliussige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhalt man aber eine sehr leckere Sauce.

Und die Zubereitung ist fast schon klassisch. Ein wenig
Geflugelfleisch, in diesem Fall von Putenschnitzeln. Und ein
wenig Gemuse, in Form von frischen Zuckerschoten.

Die roten Peperonis geben dem Gericht nicht nur etwas Scharfe.
Sondern sie dienen auch dem Garnieren des Gerichts. Denn sie
verleihen ihm ein paar rote Farbtupfer.

Fir 2 Personen:

=8 EL Jasminreis

= 2 Putenschnitzel

= 200 g Zuckerschoten (1 Packung)
» 8 EL cremige Kokosmilch (Dose)
= 1/2 Tasse Wasser

= Fischsauce

=2 rote Peperoni

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit roten Farbklecksen von Peperonis
Putenschnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in
eine Schale geben.

Zuckerschoten putzen, quer halbieren und ebenfalls in eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Reis in genligend kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemiise
darin einige Minuten pfannenrihren.

Einen guten Schuss Fischsauce dazugeben. Kokosmilch ebenfalls
dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Bohnensuppe

Convenience, aber schmackhaft

Ab und zu ein richtig wohlschmeckendes Convenience-Produkt
zubereiten 1ist durchaus auch einmal erlaubt.

Wie in diesem Fall.

Die weilBen Bohnen in der Dose sind in einer Tomatensauce
vorgegart.

Man braucht sie somit nur erhitzen.

Verfeinert werden sie noch mit roten Chili-Schoten, die ich
dazugebe.

Das Ganze mit dem Purierstab puariert, schon hat man eine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/26/scharfe-bohnensuppe/

leckere, scharfe Suppe fur zwischendurch.
Garniert wird mit etwas kleingewiegter, frischer Petersilie.
Fur 2 Personen:

- 800 g weiBe Bohnen (in Tomatensauce, 2 Dosen a 400 g)
4 rote Chili-Schoten

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Leckere, leicht scharfe Suppe

Chili-Schoten putzen und quer kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Bohnen in einen Topf geben und erhitzen.

Chili-Schoten dazugeben.



Alles mit dem Plrierstab fein plrieren.

Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Suppe auf zwei Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Dreistockige Torte mit roten
Trauben

Einfach, kompakt, schmackhaft — sehr gelungen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/
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Dies 1ist mein erster Versuch, eine dreistockige Torte
Zzuzubereiten.

Ich hatte einen Wiener Boden vorratig. Dies 1st ein
Tortenboden aus Biskuit mit Kakao, also ein dunkler Boden.
Noch dazu ist er dreiteilig, also hat drei Lagen.

Das Problem ist nun, dass er nicht genau den Durchmesser einer
normalen Spring-Backform hat. Also ist am Rand noch jeweils
etwa 1 cm Platz. Eine FuUllung der Boden wirde also sicherlich
uber den Rand hinaus hinuntertropfen.

Es ist auch schwierig, hier mit Frischhaltefolie oder Alufolie
dieses Hinuntertropfen der Fullung zu verhindern.

Also habe ich mir einen kleinen Trick uberlegt.

Ich habe die unterste Lage des Wiener Bodens mit Pflaumenmus
bestrichen, fir Sulle. Dabei konnte ich auch das erste Mal mein
Konditormesser ausprobieren, das hervorragend funktionierte.

Bei den beiden oberen Lagen habe ich dann die kleinen, roten
Trauben in einem Ring jeweils dicht auBen an den Rand gesetzt.

Damit konnte ich die Fullmasse eines Joghurts mit Gelatine in
die Mitte setzten und die Trauben verhinderten ein wenig das
Heruntertropfen der flissigen Fillmasse am Rand. Aber eben
auch nur bedingt.

Es ist eben ein erster Versuch. Und optisch ist diese Torte
sicherlich kein Hingucker.

Aber die Fullmasse ist Uber Nacht im Kiuhlschrank, der anstelle
des Backofens mal wieder die komplette Zubereitung ubernimmt,
fest geworden.

Sie lasst sich anschneiden und schmeckt gut.

Ich werde sicherlich nochmals dazu kommen, eine dreistdckige
Torte zuzubereiten und muss mir dann noch bessere MaRnahmen



uberlegen.
Fur den Boden:

= 1 Wiener Boden (mit Kakao, dreilagig)

Fur die Fullmasse:

= 225 g Pfalumenmus

= 500 g kleine, rote Trauben

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
= 10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Trauben vom Strunk abzupfen und in eine Schussel geben.

Einen Tortenboden in eine Spring-Backform legen. Pflaumenmus
mit dem Konditormesser auf der untersten Bodenschicht
verstreichen.

Zweite Tortenboden darauf legen.



Die Halfte der Trauben in einem dicken Ring am Rand des
Tortenbodens verlegen.

5 Blatt Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige
Minuten einweichen.

Ein wenig Joghurt eines Bechers Joghurt in einem kleinen Topf
erhitzen.

Gelatine ausdrucken und unter Ruhren mit dem Schneebesen im
Joghurt auflosen.

Restlichen Joghurt des einen Bechers hinzugeben. Verrudhren.
Leicht abkuhlen und fest werden lassen.

In der Mitte des zweiten Tortenbodens die Fullmasse aufgieflen
und mit dem Konditormesser gut verteilen. Die Fullmasse soll
bis an den Rand des Tortenbodens reichen, aber moglichst nicht
heruntertropfen.

Dritten Tortenboden darauflegen.

Vorgang mit dem zweiten Teil der Trauben, dem zweiten Becher
Joghurt und den zweiten funf Blatt Gelatine wiederholen.

Torte uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen.
Am darauffolgenden Tag herausnehmen.
Stuckweise anschneiden. Servieren.

Guten Appetit!




Putenfleisch und Champignons
in rotem Thai-Curry mit
Basmatireis

Hier lasse ich mich einmal wieder nicht vom Imbiss in meinem
Stadtteil bewirten, sondern bewirte mich wieder selbst.

Und bereite mit Putenfleisch und Champignons ein leckeres,
wlrziges Thai-Curry zu.

FiUr die Sauce verwende ich original asiatisches, rotes Thai-
Curry.

Normalerweise gibt man in Thai-Curry eigentlich Kokosmilch zum
Verlangern und Binden der Sauce.

Ich habe stattdessen einfach Sahne verwendet.

Als Beilage wahle ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1104]

Gebratene Steckriiben-Scheiben
mit rotem Vollkorn-Reils

Trauen Sie sich das zu. Ich habe es hier mit Steckruben-
Scheiben ausprobiert. Und mit Kurbis-Scheiben hat es vor
einiger Zeit auch gut geklappt. Es sollte auch mit
Knollensellerie-Scheiben funktionieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/gebratene-steckrueben-scheiben-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/gebratene-steckrueben-scheiben-mit-rotem-vollkorn-reis/

Und Sie erhalten ein schnell zubereitetes Gericht, das zudem
vegan ist.

[amd-zlrecipe-recipe:882]

Roter Vollkorn-Reis mit
Tomaten-0liven-Sauce

Ein Reis-Gericht, das auch vegan durchgeht, wenn man den
Parmesan einfach durch einen veganen Hartkase ersetzt.

Und dieses Mal eine leckere, fruchtige Tomaten-Sauce mit
geschalten Tomaten, Oliven, Lauchzwiebeln, Zwiebeln und
Knoblauch, nicht fiur eine Pasta wie gewOhnlich. Sondern fur
wlrzigen, nussigen, roten Vollkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:868]

Roter Milchreis mit
Heidelbeeren

Okay, Sie werden sagen, Milchreis kocht man mit Milchreis aus
der Packung, und zwar einem Rundkornreis. Der schon schlotzig
und samig wird beim Kochen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/27/roter-vollkorn-reis-mit-tomaten-oliven-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/27/roter-vollkorn-reis-mit-tomaten-oliven-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/

Nun, ich wollte ein wenig ein Farbenspiel in das Gericht
bringen und wahlte roten Vollkornreis. Dazu passt die Sauce
mit den blauen Heidelbeeren sehr gut.

Ich gare zwar den Vollkornreis in Milch. Wie ein klasssischer
Milchreis sieht er aufgrund seiner Farbe aber nicht aus.

AuBerdem mussen Sie bei der Garzeit aufpassen. Der von mir
gewahlte rote Vollkornreis hat laut Anleitung eine Garzeit von
30 Minuten. Allerdings in Wasser. In der kochenden Milch
musste ich den Reis jedoch fast 1 Stunde garen, damit er wie
ein Milchreis eben samig und schlotzig wurde.

Fur die Sauce karamelisiere ich Heidelbeeren in zerlassenem
Zucker. Dann gebe ich Cognac hinzu und flambiere die
Heidelbeeren. Fertig ist eine leckere, suBe Sauce fur dieses
Dessert.

Und Sie mussen zugeben, es sieht doch gut und farblich schon
aus, nicht wahr?

[amd-zlrecipe-recipe:854]

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


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wiurde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
»umgekippt”, 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 bendotigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
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, Abkihlen, 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 Abkiuhlen sicherlich fest und



kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]

Hahnchenherzen mit rotem
Vollkorn-Reils

Hier habe ich einfach Hahnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgeloscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und fur die
Wurze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewlrze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit fur das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:836]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/

