
Gnocchi  mit  Knoblauch-
Schmand-Sauce

Gnocchi als Convenience-Produkt
Bei diesem Gericht kommen Convenience-Produkte zum Zuge. Sie
haben  ja  manchmal  auch  keine  zwei  Stunden  Zeit,  um  ein
opulentes Mahl zu zaubern. Also geht es schnell. Und in diesem
Fall steht das Essen nach längstens 10 Minuten auf dem Tisch.

Die Gnocchi, aus der Packung, benötigen im kochenden Wasser
gerade einmal 3 Minuten.

Da braucht die Sauce, auch im Ursprung aus einem Convenience-
Produkt zubereitet, ein klein wenig länger. Denn so ganz ohne
frische  Zutaten  soll  es  schließlich  nicht  zugehen.  Diese
Knoblauch-Schmand-Sauce,  auf  die  ich  weiter  unten  noch  zu
sprechen komme, bekommt ein paar frische Knoblauchzehen, die
natürlich noch geschält, zerpresst und kleingeschnitten werden
müssen. Aber diese Zutat bringt es mit sich, dass Sie beim
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anschließenden Essen des Gerichts zwischen den vielen Gnocchis
auch  ab  und  zu  auf  ein  paar  kleinen,  frischen
Knoblauchstückchen  herumknuspern  können.  Lecker!

Die Menge an Gnocchis, 1,2 kg, ist übrigens nicht zu hoch
kalkuliert.  Wenn  die  Gnocchis  die  einzige  Hauptzutat  des
Gerichts sind, und nur noch ein wenig flüssige Sauce hinzu
kommt, sind 600 g Kartoffelspeise für eine Person wahrlich
nicht zuviel. Es sei denn, Sie haben nur wenig Hunger, aber
dann ist dieses Gericht auch nicht das richtige für Sie.

Die  Knoblauch-Schmand-Sauce  heißt  übrigens  im  Originaltext
„Zemaitiskas Kastinys“. Woher ich sie im Endeffekt habe, weiß
ich  auch  nicht  mehr.  Ich  bekomme  ja  auch  ab  und  zu  von
(entfernten)  Nachbarn  Nahrungsmittel,  deren
Mindesthaltbarkeitsdatum  abgelaufen  sind  oder  die  der/die
Nachbar:in  aus  mir  nicht  bekannten  Gründen  nicht  mehr
verwenden will. Außerdem bin ich auch in einigen Facebook-
Gruppen  vor  Ort  in  Hamburg,  in  denen  auch  Lebensmittel
kostenlos  abgegeben  werden.  Möglicherweise  habe  ich  diese
Sauce aus einer dieser Quellen.

Denn ehrlich gesagt, hätte ich den Becher der Sauce im Laden
gesehen,  ich  hätte  mir  unter  dieser  Bezeichnung  nichts
vorstellen  können.  Und  ich  brauchte  auch  einige  Zeit,  um
herauszufinden,  dass  es  sich  um  ein  litauisches  Produkt
handelt. Und noch genauer steht es auf dem Aufkleber auf dem
Boden der Packung, und zwar in Deutsch. Es handelt sich genau
genommen nicht um eine Sauce, sondern um eine Schmandbutter.
Hauptinhaltsstoffe  sind  Schmand,  Butter,  Sauermilch  und
Knoblauch.  Als  Gewürze  sind  Salz  und  schwarzer  Pfeffer
enthalten. Und wenn ich die Websites zu der Bezeichung dieser
Schmandbutter richtig verstehe, ist sie in Litauen sehr gut
bekannt und ein richtiger Renner.



Mit leckerer, würziger und sämiger Sauce
Ich selbst habe sie einfach zu einer Sauce zu den Gnocchi
umfunktioniert. Mit solchen gewürzten Buttern kann man das ja
problemlos machen.

Für 2 Personen:

1,2 kg Gnocchi (2 Packungen à 600 g)
400 g Zemaitiskas Kastinys (2 Becher à 200 g)
6 Knoblauchzehen
edelsüßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
1–2 Schöpflöffel des Kochwassers der Gnocchi
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flachdrücken,



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin kurz
andünsten.  Zemaitiskas  Kastinys  dazugeben  und  unter  Rühren
schmelzen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
würzen. Abschmecken.

Parallel  dazu  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen,  salzen  und
Gnocchi darin 3 Minuten garen.

1–2  Schöpflöffel  des  Kochwassers  zu  der  Sauce  geben.
Abschmecken.

Gnocchi  in  ein  Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.
Wieder in den Topf zurückgeben und die Sauce darüber geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Flammkuchen mit Zwiebeln und
Frühstücksspeck
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Würzig-pikant

Flammkuchen  kann  man  auf  zwei  Arten  zubereiten.  Entweder
pikant  und  herzhaft.  Oder  süß  und  fruchtig.  Ich  habe  die
erstere Variante bevorzugt.

Für den Flammkuchen kann man auch gut einen fertigen, also
industriell hergestellten Flammkuchenteig verwenden. Meistens
wird dieser mit einem Backpapier geliefert. Da kann man nicht
viel falsch machen, erspart sich eine Menge Arbeit und wenn
das Produkt gut ist, gelingt der Flammkuchen auch gut.

Auf den Flammkuchen gehört eine Schicht aus Crème fraîche oder
Schmand. Ich habe letzteres bevorzugt.

Zwei ganze Becher Schmand passen auf den Teig. Verstreichen
Sie  ihn  mit  einem  Backlöffel,  oder  noch  besser  mit  einem
Konditormesser.

Auf den Schmand kommen Gewürze wie Paprikapulver, Salz und
Pfeffer.



Dann eine Schicht in feine Streifen geschnittene Zwiebeln.

Und  schließlich  noch  eine  Packung  mit  Frühstücksspeck-
Scheiben,  die  ich  mit  der  Küchenschere  noch  jeweils  quer
halbiere,  damit  ich  den  Flammkuchen  dann  nach  dem  Backen
besser schneiden kann.

Für 2 Personen:

1 Packung fertiger Flammkuchenteig (auf Backpapier)
4 große Zwiebeln
100 g Frühstücksspeck-Scheiben (1 Packung, 12 Scheiben)
400 ml Schmand (2 Becher à 200 ml)
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 20 Min.

Backofen auf 220 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Zwiebeln  putzen,  schälen  und  längs  in  feine  Streifen



schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.

Speckscheiben quer einmal durchschneiden.

Teig mit dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Schmand auf den Teig geben und mit dem Konditormesser gut
verstreichen.

Mit Paprika, Salz und Pfeffer würzen.

Zwiebelstreifen darauf verteilen.

Speckscheiben gleichmäßig auf den Zwiebelstreifen verteilen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 20 Minuten backen.

Backblech herausnehmen.

Flammkuchen  mit  dem  Pizzarad  in  sechs  rechteckige  Stücke
schneiden.

In mehreren Durchgängen jeweils zwei Stück auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Saure-Sahne-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/28/saure-sahne-kuchen/


Ich hatte drei Becher saure Sahne vorrätig. Und wollte diese
in einem Kuchen verarbeiten.

Also recherchierte ich im Internet nach einem Rezept.

Ich fand jedoch immer nur Rezepte für normale Rührkuchen, die
mit Schokolade als Schokoladen-Kuchen zubereitet wurden. Und
in die ein Becher saure Sahne untergemischt wurde. Ich wollte
jedoch alle drei Becher verwenden.

Ich stieß auch auf ein Rezept, in dem saure Sahne mit Gelatine
verarbeitet wurde und diese als eine Art Guss auf einen Kuchen
obenauf gegeben wurde.

Ich habe Gelatine nicht vorrätig. Und habe auch noch nie mit
ihr gearbeitet. Was nicht bedeutet, dass ich dies nicht tun
will. Beim nächsten Einkauf beim Supermarkt ist der Kauf von
Gelatine schon geplant.

Da ich aber vor kurzem einen American Cheesecake zubereitet
habe und dieser ein großer Erfolg war, übernahm ich einfach
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das Rezept des American Cheesecakes mit einigen Abwandlungen.

Denn die Füllmasse des American Cheesecake war vor dem Backen
derart flüssig, dass ich nie erwartet hätte, dass der Kuchen
nach dem Erkalten im Kühlschrank eine derart große Festigkeit
und Stabilität haben würde.

Und was mit Frischkäse funktioniert, funktioniert auch mit
saurer Sahne.

Um in etwa die gleichen Gewichtsverhältnisse wie beim American
Cheesecake zu erhalten, gebe ich noch einen Becher Schmand in
die Füllmasse.

Und wie beim American Cheesecake ergeben Eier und Schlagsahne,
also der bekannte Eierstich, und Speisestärke die gewünschte
Stabilität und Festigkeit.

Zumindest ist die Füllmasse genauso flüssig wie beim American
Cheesecake, was ja aber nichts zu bedeuten hat.

Ob das Experiment gelingt, kann ich noch nicht sagen, denn der
Kuchen backt gerade hinter mir im Backofen.

Ich habe nur im Vergleich zum American Cheesecake den Zucker
weggelassen. Denn dieser würde ja der sauren Sahne die Säure
nehmen und ich würde keinen Saure-Sahne-Kuchen backen.

PS: Am darauffolgenden Tag kann ich verkünden, der Kuchen ist
hervorragend gelungen und kompakt und fest. �

 

[amd-zlrecipe-recipe:1022]



Honigmelone  mit  Rosinen,
Cognac und Schmand
Ich habe einfach einige Zutaten, die ich vorrätig hatte und
die gut zusammenpassen, als Dessert zusammengestellt.

Geputzte, geschälte und kleingeschnittene Honigmelone.

Dazu Rosinen.

Ein Schluck Cognac.

Etwas Schmand.

Und für die Süße etwas Puderzucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1018]

Schmandkuchen
Wie bereitet man mit Schmand einen leckeren Kuchen zu? Nun,
dafür gibt es das bekannte Rezept von Schmandkuchen, das in
verschiedenen Bundesländern eine regionale Spezialität ist.

Ich bereite das erste Mal Schmandkuchen zu. Und gebe anstelle
von Zucker Honig in die Füllmasse. Da ich mir nicht sicher
bin, ob die Füllmasse mit der Puddingmasse und dem Schmand
auch beim Backen und danach beim Abkühlen auch stockt und fest
wird, gebe ich zur Sicherheit doch einmal zwei Eier hinzu. Wie
ja  auch  bei  einer  Tarte  mit  Eierstich  die  Festigkeit  der
Füllmasse durch Eier und Sahne gebildet wird.
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Das Hinzufügen der Eier hat sich als gut erwiesen. Ohne die
Eier  hätte  die  Füllmasse  beim  Backen  und  Abkühlen  nicht
gestockt.

Dann kann man schließlich sogar noch Streusel obenauf geben.

Und auch in einer herzhaften Version existieren Rezepte für
Schmandkuchen,  so  z.  b.  mit  Kartoffeln  oder  Zwiebeln  und
Speck.

Ich gebe beim Mürbeteig nicht den Link zum Grundrezept an, da
ich mit Zucker einen süßen Mürbeteig zubereite.

 

[amd-zlrecipe-recipe:947]

Schweinebauch  und  Wirsing-
Gemüse
Mal wieder etwas Fleisch nach den vielen Pasta-Gerichten mit
Pesto.

Ich habe Schweinebauch-Scheiben gewählt. Diese habe ich vor
der Zubereitung über Nacht in einer Marinade mit Olivenöl und
rosenscharfem  Paprika-Pulver,  Salz,  Pfeffer  und  Zucker
mariniert.

Dazu als Gemüse Wirsing. Diesen putze ich, schneide ihn klein
und gare ihn in kochendem Wasser. Dann schütte ich das Wasser
ab, gebe Schmand für ein schlotziges Gemüse hinzu und würze
den Wirsing noch.

[amd-zlrecipe-recipe:700]
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Spiralnudeln mit Weiße-Rüben-
Pesto
Nochmals ein Pasta-Gericht mit Pesto.

Für die Pasta wähle ich Spiralnudeln.

Und  das  Pesto  bereite  ich  dieses  Mal  etwas  ungewohnt  aus
weißen  Rüben  zu.  Dazu  natürlich  Parmesan  und  Olivenöl.
Pinienkerne und etwas Schmand. Und Salz, Pfeffer und Zucker.

Das Pesto schmeckt gut, sehr ausgeglichen. Es hat weder einen
würzigen, kräftigen noch sauren oder scharfen Geschmack. Eben
einfach etwas „harmonisch“.

[amd-zlrecipe-recipe:699]

Schmale  Bandnudeln  mit
Wildkräuter-Pesto
In letzter Zeit habe ich lieber gern allein gekocht. Und auch
keine  Freunde  zum  Kochen  eingeladen.  Wenn,  dann  nur  zum
Kaffeetrinken, zu dem ich dann einen schönen Kuchen backe.

Dieses Pasta-Gericht mit Pesto habe ich somit nur für mich
allein gekocht.

Ich  habe  schöne,  deutsche,  schmale  Bandnudeln  als  Pasta
ausgewählt.
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Und für das Pesto Wildkräuter. Dieses Mal kann ich leider
nicht  mitteilen,  aus  welchen  Sorten  diese  Wildkräuter
insgesamt bestehen. Denn ich habe sie beim Supermarkt offen
und frisch gekauft. Somit war keine Verpackung dabei, auf der
die einzelnen Sorten vermerkt waren.

Zum Pesto gebe ich noch verständlicherweise frisch geriebenen
Parmesan und einen guten Schluck Olivenöl. Dann etwas Schmand
für Schlotzigkeit. Außerdem würze ich das Pesto dieses Mal mit
Senf für Würze und Säure. Und etwas zusätzliche Säure durch
etwas Kapern.

Die Pasta schmeckt wie gewohnt sehr gut, das Pesto ist würzig
und schmeckt kräftig nach Kräutern, wie es auch sein soll.

[amd-zlrecipe-recipe:697]

Schmale  Bandnudeln  mit
Feldsalat-Pesto
Ich  habe  Pasta  bei  meinem  Discounter  erstanden.  Nichts
weltbewegendes. Und nicht einmal italienische Pasta. Sondern
in Deutschland produziert. Aber, nach dem ersten Zubereiten
und Essen muss ich sagen, sie schmecken sehr gut und delikat.

Das Pesto bereite ich aus zwei Packungen Feldsalat zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch. Und wie immer unabdingbar für ein
Pesto Olivenöl und frisch geriebener Parmesan. Dazu noch etwas
Schmand für mehr Schlotzigkeit.

Verwenden Sie keine saure Sahne für das Pesto. Das dürfen sie
nicht. Das Pesto bestraft Sie damit, dass es beim Erhitzen im
Topf mit der Pasta ausflockt. Verwenden Sie Schmand oder Crème

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/


fraîche für mehr Schlotzigkeut.

Aber das Gericht gelingt sehr gut. Die Pasta ist, wie oben
erwähnt, sehr lecker. Und das Pesto schmeckt einfach „grün“,
nach Salat.

[amd-zlrecipe-recipe:694]

Champignons  und
Bratkartoffeln
Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man  in  Fett  anbrät  und  das  Röststoffe  enthält,  dass  man
eigentlich  nichts  dazu  zubereiten  soll,  das  eine  Sauce
enthält. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen Röststoffe mehr.

Aber  davon  bin  ich  bei  diesem  Gericht  einfach  einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
Schuss Weißwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und  das  Ganze  passt  auch  zu  den  krossen  und  knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht über die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.

[amd-zlrecipe-recipe:691]
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Rahm-Gulasch mit Penne Rigate
Da das Gericht mit dem Rahm-Herz sehr gut geschmeckt hat,
bereite ich das Gericht nochmals zu, diesmal allerdings mit
Rinder-Gulasch.

Das Gulasch wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond
gegart.

Dazu gibt es Wurzelwerk in der Sauce.

Die  leckere  Sauce  wird  vor  dem  Servieren  über  die  Pasta
gegeben.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Im Gegensatz zu der Sauce für das Rahm-Herz verlängere ich
hier die Sauce noch mit etwas Rotwein, damit mehr Sauce zur
Verfügung steht.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:265]

Rahm-Herz mit Bandnudeln
Nochmals  ein  Rezept  aus  dem  Kochbuch  von  Reinhard
Dippelreither  „Das  Innereien-Kochbuch  –  Alte  und  neue
Rezepte“,  diesmal  mit  einem  Stück  Schweineherz.

Das Herz wird erst angebraten und dann in einem Gemüsefond
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gegart.

Schließlich aufgeschnitten und angerichtet.

Dazu gibt es Wurzelwerk.

Und eine leckere Sauce, die vor dem Servieren über die Pasta
gegeben wird.

Die  Sauce  schmeckt  fruchtig-säuerlich,  aufgrund  des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Als Beilage steht im Original zwar Kartoffeln. Ich wähle aber
Bandnudeln für die leckere Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:264]

Saueres Lüngerl mit frischen
Gnocchi
Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorrätig. Und da das
zubereitete saure Lüngerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist  und  geschmeckt  hat,  habe  ich  es  einfach  nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewählt. Die
Gnocchi  sind  aus  der  Pasta-Fabrik  in  der  Nähe  meines
Wohnortes.  Sie  gelingen  sehr  gut  und  sind  sehr  zart  und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht
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Saueres  Lüngerl  mit
Bandnudeln
Da  ich  von  meiner  letzten  Bestellung  bei  meinem  Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorrätig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lüngerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lüngerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und über Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am  darauffolgenden  Tag  kann  man  sie  zubereiten  und  mit
Sardellen,  Zitronenzesten  und  Schmand  eine  leckere  Sauce
zubereiten.  Die  Marinade  wird  natürlich  auch  noch
weiterverwertet  und  für  die  Sauce  verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsächlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Apfel-Tarte
[Spider_Single_Video track=“11″ theme_id=“2″ priority=“1″]
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Passend zum Wochenende bereite ich eine Apfel-Tarte für eine
Person  zu.  Damit  ich  am  Sonntag  zum  Frühstück  und  zum
nachmittäglichen  Kaffeetrinken  einen  Kuchen  habe.

Ich mache es mir diesmal sehr einfach und verwende für die
Tarte einfach die Hälfte eines fertigen Flammkuchen-Teigs aus
der  Packung.  Dies  ist  zwar  ein  industriell  gefertigtes
Produkt,  ein  Hefeteig,  ausgerollt  auf  Backpapier,  dann
zusammengerollt in einer Packung. Aber wenn man sich schnell
und unkompliziert eine Tarte zubereiten will, kann man schon
einmal auf solch ein Produkt zurückgreifen.

Ich verstreiche auf dem Hefeteig etwas Schmand. Darauf gebe
ich drei in Apfelspalten zerteilte Äpfel. Und würze die Tarte
mit etwas Zimt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:21]

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne
Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu  gibt  es  eine  Knoblauch-Sauce.  Knoblauchpressen  sind
normalerweise in der Küche verpönt, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdrücken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.

Ich brate alles in einem guten Olivenöl an.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
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Mein Rat: Wer die Kartoffelwürfel noch krosser und knuspriger
möchte, brät sie als erstes allein in Öl 4–5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:15]

 


