Schweinecurry mit Basmatireis

Hier ein weiteres Rezept fur eine Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das Rezept in meinem Kochbuch war zwar als Hahnchencurry
konzipiert, aber ich hatte Schweinefleisch vorratig, das
unbedingt verbraucht werden musste. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert und ein Schweinecurry zubereitet.

Auch das im Rezept genannte Gemuse hatte ich nicht vorratig,
auch hier habe ich solches verwendet, das ich vorratig hatte.

Kokosmilch habe ich generell fast nie im Haus, so habe ich es
durch Sahne ersetzt. Normale Milch wiurde vermutlich bei der
Zubereitung ausflocken.

Und naturlich gehort in ein gutes Curry auch echter Thai-
Basilikum, den hatte ich aber auch nicht vorratig und hatte
ich erst im Asia-Geschaft im benachbarten Stadtteil kaufen
mussen. Ich habe ihn durch normales Basilikum ersetzt.

Mir ist auch nicht schliussig, warum das Curry, das doch mit
Currypulver und Sojasauce zubereitet wird, vor dem Servieren
noch mit Salz und Pfeffer gewurzt werden sollte. Das wirde
meines Erachtens das Curry doch vollig uberwirzen.

Trotz meiner vielen Anderungen ging die Zubereitung in der
Mikrowelle schnell. Und das Curry hat sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1145]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/01/schweinecurry-mit-basmatireis/

Welsfilet-Rotbarsch-Garnelen-
Terrine mit Schrippen

Hier das erste Rezept flr die Zubereitung von Produkten in der
Mikrowelle.

Ich habe das Rezept eines meiner neuen Kochbicher entnommen.

In dem Kochbuch sind zwei Rezepte aufgefuhrt, die ahnlich
sind. Allerdings hatte ich keine der in den Rezepten genannten
Fischsorten vorratig.

Also habe ich den Fisch gewahlt, den ich vorratig hatte.
Welsfilet und Rotbarschfilet.

Garnelen habe ich allerdings beim Discounter noch eingekauft.

Ich hatte auch keinen frischen Dill vorratig. Getrockneten
Dill wollte ich nicht verwenden. Aber ich hatte frisches
Basilikum vorratig, das ich dann einfach verwendet habe.

Es bietet sich an, eventuell fur das Gericht noch einige
zusatzlichen Produkte zu verwenden, um die Festigkeit der
Terrine zu erhdhen. Fur ein kaltes Servieren als Abendsnack
mit Schrippen bietet sich an, Gelatine fur die drei Massen zu
verwenden. FuUr ein warmes Servieren als Vorspeise bieten sich
zusatzlich Eier an.

In den ursprunglichen Rezepten ist die Terrine als Vorspeise
und warm angedacht. Ich habe einfach umentschieden, die
fertige Terrine zwei Stunden im Kuhlschrank erkalten lassen —
was die Festigkeit auch erhoht — und sie zusammen mit frischen
Schrippen als Abendsnack serviert.

Das Gericht ist in 10 Minuten zubereitet und in 10 Minuten
gegart. Alles in einer Auflaufform. Und alles in der
Mikrowelle. Also wirklich sehr schnell und sehr einfach. Und
die Terrine schmeckt sehr gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/26/welsfilet-rotbarsch-garnelen-terrine-mit-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/26/welsfilet-rotbarsch-garnelen-terrine-mit-schrippen/

[amd-zlrecipe-recipe:1140]

Geflugel-Ragout fin mit
Basmatireils

Ein Rezept fur ein feines Ragout fin mit Geflligel, Geflugel-
Magen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe fur Aroma Weilwein-Essig hinzu.

FiUr mehr Saure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebruhe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1139]

Saure-Sahne-Mandarinen-Kuchen

Ein Rezept flur einen leckeren, fruchtig-frischen Kuchen mit
saurer Sahne und Mandarinen.

Ich bilde den Boden aus dunklen Cornflakes, die ich leicht
fein stampfe. Dann gebe ich flussige Butter daruber und
vermische alles.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/28/saure-sahne-mandarinen-kuchen/

Die Mischung kommt in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
Backform, wird mit dem Stampfgerat festgestampft und im
Kihlschrank einige Stunden erkalten gelassen.

Die Fullung bilde ich aus Eierstich, also Eiern und
Schlagsahne, und zusatzlich saurer Sahne. Als Bindung und fur
Festigkeit sorgen einige Blatter Gelatine, die ich in der
leicht erwarmten Sahne auflose.

Ich verfeinere die Fullung noch mit Mandarinen aus der Dose.

[amd-zlrecipe-recipe:1113]

Puten-Gemiise-Reis-Pfanne

Einfaches Rezept. Schnell zubereitet.

Einfach kleingeschnittenes Putenfleisch, Gemuse und gegarten
Reis in einer Pfanne anbraten.

Mit Sahne abldoschen. Und etwas Weilwein zum Verlangern der
Sauce hinzugeben.

Gewurzt mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1106]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/21/puten-gemuese-reis-pfanne/

Schweinebauch 1in Specksauce
auf Gnocchi

Ein leckeres Rezept mit Schweinebauch.

Ich gare den Schweinebauch einfach eine Stunde in der
Specksauce. Dadurch wird er schon zart.

Ursprunglich wollte ich die Specksauce vor dem Servieren in
der Kiuchenmaschine fein purieren.

Dann erschien es mir aber doch angebrachter, sie ein wenig
stuckig auf die Gnocchi zu geben und das Gericht so zu
servieren.

Als Beilage Gnocchi.

[amd-zlrecipe-recipe:1089]

Birne-Erdbeer-Torte

Zu Pfingsten gibt es naturlich auch eine schoéne, leckere
Torte.

Die FuUllmasse der Torte bilde ich aus Toastbrotscheiben, die
ich kleinschneide.

FUr Festigkeit und Stabilitat sorgt Eierstich, also eine
Mischung aus Eiern und Sahne.

Ich habe mir dabei Anleihe an anderen Rezepten fur Torten
genommen, die ich schon zubereitet und deren Rezepte ich


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/01/schweinebauch-in-specksauce-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/31/birne-erdbeer-torte/

veroffentlicht habe.

Zwischen die beiden Schichten aus Kkleingeschnittenen
Toastbrotscheiben und Eierstich zur Stabilitat und Festigkeit
kommt eine dunne Schicht Birnen-Marmelade.

Ich bilde die Gelatine aus Erdbeeren, die ich fein puriere und
Schlagsahne. Dazu etwas Zucker fur SiuBe. Und naturlich
Gelatine flr Festigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1090]

Fisch-Meeresfrichte-Ragout in
Rosmarin-Sahne-Sauce mit
frischer Tagliatelle

Ein leckeres, wiurziges Ragout aus Fisch und Meeresfruchten.
FUr ersteres verwende ich Welsfilets.
Fir letzteres Riesengarnelen.

Ich brate beides in Butter an und wirze mit Salz, Pfeffer,
Zucker und kleingewiegtem, frischem Rosmarin.

Ich bilde die Sauce mit etwas Sahne.

Dazu als Beilage frische Tagliatelle, die nur wenige Minuten
gegart werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:1084]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/

Riesling-Misli-Torte

Hier habe ich mich einmal wieder als Konditor versucht.
Eine neue Kreation einer Torte von mir, selbst ausgedacht.
Gleich vorweg, optimal ist die Torte nicht gelungen.

Fir den Riesling hat mir das Weingut Tesch eine Box mit sechs
Flaschen Riesling von 2018 zur Verkostung zur Verfugung
gestellt. Ich verwende fur diese Torte einen Riesling 2018
»unplugged”.

Der Vorteil: Die Tortenfillmasse mit Gelatine wird beim
Erkalten im Kihlschrank fest und kompakt.

Der Nachteil: Beim aufgieBen der flissigen Tortenflllmasse auf
den Boden mit Musli und Butter wird der Boden leicht
aufgeweicht und ein Teil des Muslis diffundiert in die
Fillmasse. Das war so nicht von mir geplant.

Vom Mundgefuhl her isst man somit bei der Torte ein Musli mit
Sahne und Wein.

Die Torte ist auch nichts fur Kinder. Der Wein wird
schlielflich nicht gekocht oder gebacken und der volle Alkohol
ist noch enthalten. Man nimmt allerdings pro Stick Torte
weniger ein halbes Glaschen Riesling zu sich.

Ubrigens einer der wenigen Kuchen oder Torten, die man ohne
Eier zubereiten kann.

[amd-zlrecipe-recipe:1085]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/26/riesling-muesli-torte/

Weile Toast-Sanddorn-Sahne-
Torte

Ich entwickle mich so langsam zum Konditor.

Hier habe ich ein eigenes, neues Rezept fur eine Torte
kreiert.

Und es ist mir wirklich hervorragend gelungen.

Die Torte ist gelungen, die Glasur 1ist aufgrund der
verwendeten Gelatine wirklich schon fest und die ganze Torte
schmeckt einfach himmlisch.

Fir die Torte verwende ich zweimale einfach jeweils sechs
Toastbrotscheiben, die ich kleinschneide und in eine Spring-
Backform mit dem Stampfgerat driucke. Bindung ergibt eine
Eierstichmasse, die ich jeweils uber die Toastbrotstucke gebe.

Zwischen diese Toastbrotsticke kommt eine Lage mit Sanddorn-
Marmelade, die 1ich einfach nur auf die wunterste
Toastbrotsticke-Lage verteile und verstreiche.

Nachdem die Torte gebacken ist, kommt eine Glasur aus saurer
Sahne, Zucker und Gelatine dartuber.

[amd-zlrecipe-recipe:1079]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/23/weisse-toast-sanddorn-sahne-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/23/weisse-toast-sanddorn-sahne-torte/

Panna Cotta

Man, ist mir hier ein gutes, schmackhaftes Dessert gelungen.
Ich nehme es somit sofort in meine Kategorie ,Grundrezept”
auf,

Es ist mein dritter Versuch, mit Gelatine ein Gericht, hier
eben ein Dessert, zuzubereiten.

Ich habe mich an einen italienischer Klassiker gewagt, der
ubersetzt so viel wie gekochte Sahne bedeutet.

Das ist auch die Hauptzutat.
Dazu kommt noch Gelatine fur Bindung und Festigkeit.

Dann Zucker, Vanille und zum Verfeinern noch griechischer
Joghurt.

Professionellerweise verwendet man fur eine gute Panna Cotta
auch eine frische Vanilleschote, also deren Vanillemark. Aber
Vanilleschoten sind teuer, wer kann sich das immer leisten?

Ich mache es mir hier ein wenig einfach und verwende
stattdessen ein Packchen Vanillezucker.

Verfeinern kann man Panna Cotta mit einem Obst-Kompott
jeglicher Art. Oder einem Mus aus Obst.

Das Panna Cotta schmeckt wirklich klasse. Und es ist aufgrund
der verwendeten Gelatine wirklich sehr fest und stabil, so
dass es fast nicht aus den Dessertformen herausfallen will.

[amd-zlrecipe-recipe:1080]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/22/panna-cotta/

Omelett-Torte

Ein Rezept, das ich aus dem Internet habe.

Ich muss demnachst besser darauf achten, von welcher Website
ich ein Rezept habe, damit ich die Quelle besser angeben kann.

Das Omelett gelingt sehr gut und ist sehr schmackhaft.

Besonders die in einer Pfanne angebratenen Toastbrotsticke
geben dem Omelett aufgrund ihrer RoOststoffe viel Geschmack.

Aufgrund der GrolBe einer Spring-Backform passt das Omelett
aber nicht auf einen normalen Teller, ich habe Pizza-Teller
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1078]

Schoko-Toast-Torte

Ich wollte eine Packung Toastbrot anders verwenden, als die
Toastbrot-Scheiben einfach nur im Toaster zu toasten, mit
Marmelade zu bestreichen und zu essen.

Also schaute ich im Internet, ob es eine andere Verwendung
z.B. fur einen Kuchen gibt.

Ich stiell auf ein Rezept fur einen French-Toast-Schoko-Kuchen.

Wo genau ich dieses Rezept fur den Kuchen im Internet fand,
weill ich leider nicht mehr so genau.

Ich habe das Rezept zwar ubernommen, aber doch eine ganze


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/19/omelett-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/17/schoko-toast-torte/

Menge abgewandelt.

Somit ist dieser Kuchen eine Abwandlung eines French-Toast-
Schoko-Kuchens.

Und ich erlaube mir, diese Zubereitung eine Torte zu nennen.

Es ist zumindest eine interessante Verwendung fur eine Packung
Toastbrot, wenn man diese anders als gewohnt verwenden will.
Und fir den einen oder anderen Leser hier sicherlich ein guter
Hinweis.

Mein Fazit: Ich hatte beim Lesen des Rezeptes im Internet
zuerst Bedenken, ob diese Torte uberhaupt gelingt. Aber ich
muss sagen, Daumen hoch, die Torte gelingt sehr gut. Sie
schmeckt kraftig nach Schokolade und Kakao. Man schmeckt die
Toastbrotscheiben gut heraus und diese verleihen der Torte
etwas Stabilitat.

Die Glasur ist zwar relativ fest und stabil, sie hatte jedoch
noch ein Blatt Gelatine mehr vertragen.

Und vor allem eines, diese Torte ist sehr sattigend!

[amd-zlrecipe-recipe:1072]

Garnelen mit Orecchiette 1in
WeilRwein-Sahne-Sauce

Ich hatte frische Garnelen vorratig und uberlegte, wie ich sie
zubereite. Ich entschied mich, sie in Butter anzubraten und
mit Knoblauch in Weilwein und Sahne zu garen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/27/garnelen-mit-orecchiette-in-weisswein-sahne-sauce/

Zum Verfeinern der Sauce und fur ein besseres Aroma gebe ich
noch kleingewiegte Basilikum-Blatter hinzu.

Dazu als Beilage Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:981]

Champignon-KartoffelkloRRe mit
Champignon-Sahne-Sauce

Einfache KartoffelkloBe. Verfeinert mit klein geschnittenen,
frischen Champignons. Dazu kleingewiegte Petersilie.

Das Ganze serviert mit einer Sauce, fur die ich ebenfalls
frische Champignons verwende. Und Sahne.

[amd-zlrecipe-recipe:950]

Chicorée-Salat

Ein einfacher Salat, zubereitet mit Chicorée.

Fiur das Dressing habe ich dieses Mal saure Sahne verwendet.
Anstelle Balsamico- oder Weilwein-Essig.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/08/champignon-kartoffelkloesse-mit-champignon-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/08/champignon-kartoffelkloesse-mit-champignon-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/24/chicoree-salat/

[amd-zlrecipe-recipe:865]



