Rollchen mit zwelerlel
Fullung

Variante I ohne Kichengarn und ..
Diese ROllchen wollte ich seit einiger Zeit schon zubereiten.

Ich verwende diesmal keinen Chinakohl, sondern einen
Spitzkohl, um die Rollchenmasse einzuwickeln. Spitzkohl ist
etwas zarter als WeiBkohl, der ja kraftig und kompakt ist.
Ursprunglich wollte ich die Spitzkohlblatter nicht
blanchieren, aber dann lassen sie sich nicht wickeln und
brechen. Ich musste auch feststellen, dass die
Spitzkohlblatter beim Frittieren der ROllchen nicht so kompakt
zusammenhaften wie Chinakohlblatter. Deswegen habe ich zweil
Versuche beim Frittieren gemacht, zuerst habe ich es ohne
Kichengarn versucht, dann Kichengarn fir die RoOllchen
verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/roellchen-mit-zweierlei-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/roellchen-mit-zweierlei-fuellung/

Variante II mit Kuchengarn

FUr die wirzige Fullung verwende ich Hahnchenleber, die der
Fullmasse beim Frittieren Festigkeit gibt. Im Grunde bereite
ich die Fullmasse wie eine Farce fiur eine Pastete zu.

Ich gebe zu der wurzigen Fullmasse noch kleine
Mozzarellawurfel und grob gehackte Pinienkerne hinzu. Und lege
in die Spitzkohlblatter jeweils einen Streifen Speck fur mehr
Wiarze.

Bei der suBen Fullung verwende ich nur purierte Kichererbsen
und Marmelade. Ich lege noch jeweils eine Scheibe gekochten
Schinken in jedes Spitzkohlblatt, das passt zu der sulien
Fullung.

Die ROllchen sind von der Menge her genug fir eine Mahlzeit,
ich bereite keine weitere Beilage dazu zu.

Ich verzichte diesmal auf das Panieren der Rollchen und
bereite sie ohne Panade zu.

Ich hatte mir aber von den RoOollchen geschmacklich mehr
versprochen. Mit Kuchengarn verschnirt gelingen sie in der



Friteuse deutlich besser. Aber vermutlich sind
Chinakohlblatter doch besser geeignet, und auch mit Panade
sind solche ROollchen schmackhafter.

Von den ROollchen mit der suBen Fullung habe ich leider keine
Fotos gemacht.

Zutaten fir 1 Person:
Flur die siule Fullung:

» 300 g Kichererbsen (Dose)
=2 EL Preiselbeermarmelade

Fur die wirzige Fiallung:

= 200 g Hahnchenlebern

» 300 g Kichererbsen (Dose)

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

=25 g Pinienkerne

=2 TL gemahlener Bockshornkleesamen
= Salz

= schwarzer Pfeffer

Fur die Rollchen:

= 10-12 grofe Spitzkohlblatter
= 5-6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» 5-6 Scheiben gekochter Schinken

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Fritierzeit
jeweils 3-4 Min.

Wasser in einem grofen Topf erhitzen und Spitzkohlblatter
darin in mehreren Durchgangen jeweils einige Minuten
blanchieren. Herausnehmen und auf zwei groBBe Schneidebretter
legen. Jeweils zwei Stucke Kichengarn langs unterziehen.

Kichererbsen in eine hohe, schmale Riuhrschussel geben und mit



dem Stabmixer purieren. Lebern dazugeben und ebenfalls
purieren. Mozzarella in sehr kleine Wurfel schneiden und
dazugeben. Pinienkerne grob hacken und dazugeben.
Bockshornkleesamen dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wlurzen. Gut vermischen und rohe Fillmasse abschmecken.

Jeweils einen Speckstreifen langs auf 5-6 Spitzkohlblatter
legen. Je nach GroBe der Spitzkohlblatter jeweils einen
Essloffel oder einen gehduften Essloffel der Fillmasse auf ein
Spitzkohlblatt legen. Spitzkohlblatter von der Spitze her
einrollen und verschnuren. Jeweils auch die Seiten der
Spitzkohlblatter einklappen

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen und
Rollchen in mehreren Portionen jeweils etwa 3-4 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
Kichengarn entfernen. Warmstellen.

Kichererbsen in die hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit
dem Stabmixer fein purieren. Marmelade dazugeben und alles gut
vermischen.

Jeweils eine Scheibe Schinken langs auf 5-6 Spitzkohlblatter
geben. Je nach GroBe der Spitzkohlblatter jeweils einen
Essloffel oder einen gehduften Essloffel der Fillmasse auf die
Spitzkohlblatter geben. Spitzkohlblatter von der Spitze her
einrollen und verschniuren. Jeweils auch die Seiten der
Spitzkohlblatter einklappen.



Leckere Rollchen

Ebenfalls in mehreren Portionen etwa 3—-4 Minuten 1im Fett
frittieren. Herausnehmen, auf den Teller geben und Kichengarn
entfernen. Alles servieren.

Erdbeer-Mohn-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/17/erdbeer-mohn-tarte/

Sehr lecker — aber auch sehr fragil

Ich wollte eigentlich eine Tarte mit Erdbeeren und einer
entsprechenden Fullmasse zubereiten, die im Ganzen im Backofen
zubereitet wird. Aber beim Recherchieren fand ich kein Rezept
dazu. Kein Wunder, Erdbeeren sind vermutlich als Obst ein zu
zartes Produkt, das im Backofen keine hohen und langen
Temperaturen aushalt.

So bereite ich diese Tarte als die bisher einzige Tarte zu,
ohne dass die Fullung im Backofen gebacken wird. Der Mirbeteig
wird vorgebacken. Dann kommt die Fullung mit den Erbeeren in
den fertigen Tarteboden und den Rest UuUbernimmt der
Kihlschrank.

Diese Tarte ist fruchtig, frisch und locker und passt
naturlich sehr gut in diese Jahreszeit. Sie eignet sich auch
hervorragend fur Familienfeiern jeglicher Art. Hat man auf
Feiern schone Fotos der Verwandtschaft und anderen Gaste sowie
auch der prasentierten, schonen Tartes, Kuchen und Torten
fotografiert, will man diese sicherlich auf Papier verewigen.
Solch schone Fotos wie der erkalteten Erdbeer-Mohn-Tarte
weiter unten lassen sich auch gut auf Poster-Leinwand bringen.



Der Onlineshop Posters.de bietet die Moglichkeit, Fotos als
Wanddekoration auf diverse Materialien oder auch als Poster,
Gartenposter oder Fototapete drucken zu lassen. Daruber hinaus
verfugt er Uber ein grolles Sortiment an vorhandenen Postern.

Ich habe fur die Fullung die Variante mit Pudding gewahlt.
Hier kann man zwischen unterschiedlichen Pudding-Aromen
wahlen. Man kann fur die Fullung auch Tortenguss verwenden,
den man vielleicht mit einem aromatischen Saft zubereitet.
Oder Gelatine. Oder auch eine Creme, die mit Milch, Eigelben
und Starke zubereitet wird. Oder eine ahnliche Variante mit
Mascarpone.

Da ich noch einen Rest einer fertigen Mohnmischung vorratig
hatte, habe ich diese untergemischt. Erbeeren und Mohn passen
immer zusammen, und so ergibt dies noch viele Farbtupfer fur
die Tarte.

Der Tarte-Boden wird etwa 30-40 Minuten je nach gewlnschtem
Braunungsgrad des Bodens gebacken.

Mein Rat: Diese Tarte ist sehr lecker. Aber sie ist sehr
fragil. Sie entspricht etwa einer Sahne- oder Creme-Torte.
Also sehr vorsichtig mit ihr umgehen. Und unbedingt im
Kihlschrank aufbewahren.

Die Tarte wird ja nicht komplett im Backofen gegart, somit
haben Tarte-Boden und Fullung nicht diese Kompakt- und
Verbundenheit, wie man sie von anderen Tartes kennt. Noch dazu
ist der wenige Pudding das Einzige, das der Tarte ein wenig
Festigkeit und Stabilitat verleiht. Und das bei zusatzlich
Sahne und Erdbeeren. Aus diesem Grund lasst man die Tarte auch
vorsichtshalber auf dem Boden der Spring-Backform, denn sonst
zerbricht sie beim Verschieben auf das Kuchengitter. Durch die
Aufbewahrung im Kuhlschrank verleiht der Pudding der Tarte ein
Minimum an Festigkeit.

Zutaten:


http://www.posters.de

Flir den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 kg Erdbeeren

= 1 Packchen Vanille-Pudding
= 350 ml Milch

=40 g Zucker

= 75 g Mohn-Backmischung

= 150 g Joghurt

= 200 g Schlagsahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30-40
Min.

Tarteboden gemaB Grundrezept zubereiten und in der Backform
auf mittlerer Ebene bei 180 °C Umluft 30-40 Minuten im
Backofen backen. Backform herausnehmen und Tarte-Boden gut
abkihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stlcke schneiden. In
eine Schussel geben.

Pudding nach Anleitung — aber nur mit 350 ml Milch und 40 g
Zucker — zubereiten und im Topf etwas abkihlen lassen. In eine
Schussel geben. Joghurt dazugeben. Dann Mohnmischung
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verrihren. Sahne in eine
hohe, schmale Riuhrschissel geben und steif schlagen. Zu der
Creme geben und vorsichtig unterheben. Erbeerstlicke zu der
Creme geben und gut verruhren.

FUllung in den Tarte-Boden geben, durch rhythmisches Rutteln
und Schwenken verteilen und eventuell verstreichen. Backform
fur eine Stunde in den Kuhlschrank geben und Tarte erkalten
lassen.


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

Solche Fotos lassen sich gut als Poster drucken und
aufhangen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform ldsen. Tarte auf dem Backform-Boden belassen.
Uber Nacht im Kihlschrank abkihlen 1lassen und dort
aufbewahren.

Tarte Tatin


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

L .
Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte 1ist ein Klassiker der franzosischen Kuche. Sie ist
auch als franzosische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den Schwestern Tatin, denen bei der Zubereitung und dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Apfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und sturzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Handen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschadigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stirzte ihn nach dem Backen.

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weill man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch



umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gesturzt.

Der Murbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird natdrlich
nicht in die Spring-Backform ausgerollt oder -gedrickt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kuhlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt wurde und 30 Minuten
lang Zimmertemperatur annehmen konnte, auf einem grofien
Arbeitsbrett zu einem groBen Kreis ausgerollt oder -gedrickt.

Diese Tarte backt man aufgrund des fliussigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgerate verwende ich eine Spring-
Backform. Die Menge des zubereiteten Karamells ist genau
passend fur eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefullt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter gibt, dennoch unbedingt ein Backblech zum
Auffangen des fllissigen Karamells darunter schieben. Der
Karamell schmilzt natiurlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt zu kochen, so dass beim Backen an der Nahtstelle
Boden—Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht muss man bei dieser gesturzten Tarte einige
Backversuche machen, bis sie wirklich gelingt. Denn schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdriucken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Sturzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut fur ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich
habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der sich Eltern und auch Kinder uUber bewusste Ernahrung
informieren konnen und auch entsprechende Rezepte finden.


https://www.nestlefamily.ch/de

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
= /75 g Butter

Fur den Belag:

= 3 groBe Apfel
=1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In eine Schissel kaltes Wasser und den Saft einer halben
Zitrone geben. Apfel schdlen, vierteln und das Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in dunne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein groBes Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dunnen Kreis ausdrucken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2-3 cm grofer ist als die Backform.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Zucker in einer Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flockchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der Verbindungsstelle Boden—-Rand moglichst kein fllussiges
Karamell auslauft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Kichenhandtuch
oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flissigen Karamell geben.

Teig mithilfe eines sehr groBen Messers vom Arbeitsbrett


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

lésen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindricken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter fur 40
Minuten in den Backofen geben. Ein Backblech unter das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkuhlen kann, und 10 Minuten abkihlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform l6sen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform losen.
Weitere 5 Minuten abkihlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stdrzen.

Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert ..

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,
wenn der Karamell noch nicht ganz abgekihlt ist. Man kann sie
naturlich auch am kommenden Tag abgekuhlt servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image5-e1438893611325.jpg

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

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

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

Fir Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

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

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der


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

Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

» 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren

= 2 EL Honig

=1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verruhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. SchlieBlich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrihren.

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


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

Schone Tarte

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

Birne-Mohn-Kaffee-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/birne-mohn-kaffee-tarte/

Mohn setzt sich unten ab, Birnenstucke , schwimmen” oben

Ich habe mit Kaffee — sowohl mit flussigem Kaffee oder festem
gemahlenem Kaffe oder auch beidem — schon sehr schmackhafte
Ruhrkuchen zubereitet. Hier bereite ich eine sulle Tarte mit
Kaffee zu.

Als weitere Zutat verwende ich Mohn. Diesen habe ich leider
nicht als reines Produkt bei meinem Supermarkt bekommen,
sondern in einer Mischung mit Zucker und Starke zum Backen.
Die Starke in der Backmischung tragt noch zusatzlich zur
Festigkeit der Fullung der Tarte bei.

Da ja Kaffee und Mohn als Zutaten fur eine Tarte vom Volumen
her etwas wenig sind, gebe ich noch kleingeschnittene, reife
Birnen hinzu.

Man kann den Grundteig als Hefeteig manuell zubereiten und
kneten oder auch mit einer Kuchenmaschine. Ich habe in einem
sehr schonen Onlineshop schone Kuchenmaschinen als
Arbeitsgerate fur die Kiche gefunden. Bisher bereite ich den
Teig fur Kuchen und Tartes immer manuell zu, also knete ihn
auf einem Arbeitsbrett. Ich plane aber, mir fir diesen Zweck



eine Kuchenmaschine zuzulegen. Und da werde ich sicherlich die
Arbeitsgerate in diesem Onlineshop mit in meine Wahl
einbeziehen. Der Shop fuhrt uUbrigens nicht nur Kuchengerate
und -helfer, sondern auch Produkte zum Essen und Trinken.

Schone Tarte

Die Tarte hat einen herrlich leichten, fruchtigen Geschmack
nach Birnen und ein kraftiges Aroma nach Kaffee.

Zutaten:
Flir den Teig:

= Grundteiqg

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 150 ml Sahne

=50 g Zucker

= 50 ml konzentrierter, flussiger Kaffee
=1 EL gemahlener Kaffee

= 125 g backfertige Mohnmischung


http://www.hagengrote.de/Kuechenmaschinen.htm?websale8=hg1ht&ci=000247
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

= 500 g reife Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

200 ml Kaffee in einem kleinen Topf auf ein Viertel der
Ausgangsflussigkeit reduzieren. Man kann stattdessen auch 50
ml starken Espresso verwenden.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Stlucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann flussigen Kaffee. Gut mit dem Schneebesen verriuhren.
Zucker dazugeben. Ebenso gemahlenen Kaffee und Mohnmischung.
Alles gut verruhren. Birnenstucke dazugeben. Verruhren und
sofort in den Teigboden in der Spring-Backform geben.
Ansonsten setzt sich der Mohn sehr 1leicht auf denm
Schusselboden ab.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.



Dunkle Tarte durch den Kaffee

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

Schweinebraten in scharfer
Birne-Mohn-Sauce mit
Hornchennudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/

Viel Sauce ..

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne—Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch fir eine Sauce fir Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
sul, sondern mit Chilipulver, um die Sauce sull-scharf
zuzubereiten.

Ich habe den Schweinebraten wieder mit Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen
ist. Ich wirze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt es als Beilage HGornchennudeln.
Zutaten fir 2 Personen:
Fur das Fleisch:

= 500 g Schweinebraten

Fur die Sauce:

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image2-e1438555150385.jpg

=1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)

=1 reife Birne

=% TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
= trockener Weillwein

= 50 ml Sahne

= 50 ml Gemusefond

= Salz

= Butter

Fliur die Pasta:

= 250 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Dann in kleine
Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Mohn-Mischung dazugeben und mit
anbraten. Birnenstlckchen dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen. Dann mit dem Purierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstlckchen purieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Braten auf ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3—-4 Scheiben auf
einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce grolzigig uber
Bratenscheiben und Pasta verteilen.



Backbuch , Tartes”

Mein neues Backbuch zu Tartes

Vorankindigung eines neuen Backbuchs. Erscheint vermutlich im
August 2015.

20 Backvariationen zu sulen, pikanten und sulS-pikanten Tartes
und Klassikern. Und zwei Grundrezepte fur Teigzubereitung fir
den Tarte-Boden.

Etwa 60 Seiten, sehr viele Farbfotos
eBook-PDF und iBook
Jeweils € 3,99


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/15/tartes-backvariationen/

Speck-Erdbeer-Tarte

Bei Zimmertemperatur leicht flissig

Eine Tarte, bei der ich die Kombination SuBf und Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig fur die
SuBe, und Speck und eine Kasemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda fur das Pikante.

Die Tarte 1ist eine interessante Mischung aus suBen und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kihlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Fullung leicht flussig — vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:

Fur den Teig:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g geriebener Gouda

= 30 g geriebener Parmesan

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 500 g Erdbeeren

= 2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Wurfel schneiden. Erdbeeren
putzen und Kkleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verrihren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan dazugeben. Dann Speckwurfel.
Ebenfalls Erdbeerstickchen. Honig dazugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.


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

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kiuhlschrank fir 1-2 Stunden gut
erkalten lassen.

Pfirsich-Schokolade-Chili-
Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/
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Schmeckt ungewOhnlich — flur GenieBer von Sul+Scharf

SuBe Tarte? Pikante Tarte? Beides. Diese Tarte ist wirklich
nur fuar GenieBer, die die Kombination SuB-Scharf mogen. Die
Tarte ist sehr schmackhaft, und die Schokolade unterstreicht
diesen Geschmack noch im Hintergrund.

Ich wollte eine solche Tarte schon seit langerem zubereiten,
sulf und scharf, mit Obst und Chili. Was bei Bratensaucen
moglich ist, muss eben auch bei einer Tarte moglich sein.

Was zu Obst und Chili passt, ist eben ein wenig Schokolade.
Ich verwende eine Tafel Alpenmilch-Schokolade, reibe sie in
der Kuchenmaschine grob und gebe sie in die Fullung.

Mein Rat: Tarte sehr gut 1-2 Stunden abkihlen lassen. Ich habe
bei Ruhrkuchen, dem ich geschmolzene oder geriebene Schokolade
in den RiUhrteig hinzugegeben habe, schon die Erfahrung
gemacht, dass diese Kuchen gern noch einen leicht flussigen
(Schokoladen-)Kern haben. Auch bei dieser Tarte ist die
FGllung nach dem Backen noch recht lange sehr weich, weshalb
die Tarte eine lange Zeit zum Erkalten braucht. Auch wegen der
Schokolade in der Fullung habe ich diese Tarte langer als



ublich gebacken, namlich 40 Minuten.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

» 6 halbe Pfirsiche (Dose)
= 100 g Schokolade

=2 TL Pul biber

= 100 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann Zucker hinzugeben. Mit dem Schneebesen gut verrihren.

Pfirsiche auf einem Schneidebrett in kleine Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Schokolade in der Kichenmaschine grob reiben und ebenfalls in
die Schussel geben.

Pul biber dazugeben. Alles gut vermengen.

Pfirsich-Schokolade-Masse zur Eier-Sahne-Masse geben und alles
mit dem Backloffel gut verrihren.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Fillmasse in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.


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

dunkel

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l6sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
geben. Etwa 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.

Reis-Sauerkirsch-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/12/reis-sauerkirsch-tarte/

Sehr lecker

Eine sulle Tarte mit Milchreis und Sauerkirschen, fur die ich
erstmals keine Eier fiur die Bindung der Fullung verwende,
sondern Puddingpulver.

Im Grunde kann man auf diese Weise auch eine Tarte ohne Backen
zubereiten — vom Tarteboden abgesehen, der muss naturlich
vorher fiur 30 Minuten in den Backofen. Aber hat man gekochtes
Obst, bereitet man Pudding zu, vermischt ihn mit dem Obst,
gibt die Fullung in den gebackenen Tarteboden und lasst den
Pudding und somit die Fullung einige Stunden imi Kuhlschrank
erstarren.

Ich habe die Tarte jedoch im Ganzen wie jede andere Tarte im
Backofen gebacken. Einmal wegen des Tartebodens. Dann wegen
der Fullung, denn die Aromen sollen sich beim Backen
schlieBlich noch verbinden. Und auch einer hellgelben
Puddingmasse steht ein wenig Braune vom Backen ganz gut.

Ich habe normales Puddingpulver fur die Fullung verwendet und
den Pudding anleitungsgemall mit Milch zubereitet. Vielleicht
konnte man dazu wie 1in diesem Fall auch den Saft der



Sauerkirschen verwenden und den Pudding damit zubereiten. Man
bekame eine schone, rote Tarte. Ob aber die (Mais-)Starke auch
mit Obstsaft fest abbindet, habe ich noch nicht ausprobiert,
man musste es probieren.

Ein normaler Pudding — mit einem Packchen Puddingpulver mit
500 ml Milch zubereitet — ist eine wackelige Sache. Und er ist
schon gar nicht schnittfest. Mein Rat: Die Puddingmasse fur
die Bindung und Stabilitat der FuUllung mit zwei Packchen
Puddingpulver, aber der Milchmenge fur eines zubereiten. Die
Masse wird sehr zahflussig, fest und kompakt.

Die Puddingmasse bekommt nur wenig Zucker, die Saure der
Sauerkirschen soll noch zu schmecken sein.

Die Puddingmasse fiur einen normalen Pudding soll in kalte
Schalen gegeben werden und im Kihlschrank einige Zeit gut
erkalten. Mein Rat: Die Tarte mit Pudding zur Bindung und
Stabilitat der Fullung nach dem Backen erst beil
Zimmertemperatur etwas abkihlen lassen, dann 1-2 Stunden im
Kuhlschrank erkalten lassen. Die Puddingmasse ist dann fest
und stabil und die Tarte lasst sich gut schneiden.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 125 g Milchreis

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 2 Packchen Vanillepudding
=1 1 Milch

= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 30 Min.

500 ml Milch in einem kleinen Topf erhitzen, Milchreis


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

dazugeben und verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 35
Minuten gar ziehen lassen. Danach in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. In eine Schussel geben und gut erkalten
lassen.

Sauerkirschen in ein Sieb geben und dann in eine Schissel.

Etwas Milch von 500 ml in eine Schale geben, Puddingpulver
dazugeben und gut verruhren. Restliche Milch in einem kleinen
Topf erhitzen, dann vom Herd nehmen. Zucker dazugeben und
darin aufldésen. In der Milch aufgelostes Puddingpulver
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren. Nochmals auf
dem Herd unter Ruhren zum Kochen bringen und etwas erkalten
lassen. Die Masse soll nicht zu stark erkalten, sonst wird sie
zu dickflussig und zah.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Milchreis 1in eine grofle Schussel geben. Sauerkirschen
dazugeben. Dann die Puddingmasse. Mit einem Back- oder
Kochloffel sehr gut vermischen.

In den Teig in der Spring-Backform fdllen und mit dem Loffel
gut verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten
in den Backofen geben.



Gut erkalten lassen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform 10sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
heben. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten abkuhlen lassen. Dann
fur 1-2 Stunden in den Kiuhlschrank geben und erkalten lassen.

Zitronen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/07/zitronen-tarte/

Leicht braunliche Oberflache durch den hinzugegebenen
Zimt

Diesmal eine sulle Tarte mit Zitronen. Ich finde beim
Recherchieren desofteren Rezepte fur solche Tartes, bei denen
fuar die Stabilitat und Festigkeit der Fullung Gelatine
verwendet wird. Ich gehe einen anderen Weg und verwende
einfach Eier fur entsprechende Bindung.

Mein Rat: Nur zwei Zitronen verwenden. Nach dem Backen hat
sich erwiesen, dass dies ausreicht. Ich hatte zuvor geplant,
den Saft von vier Zitronen zu verwenden. Aber die Fullung ist
mit Sahne und Zitronensaft von zwei Zitronen schon flussig
genug. Und aufgrund der verwendeten Zitronen vertragt diese
Fullung wirklich mehr Zucker, als man gewdhnlich fur suBe
Tartes verwendet.

Beim Backen zieht ein herrlicher Zitronenduft durch die Kiche.
Die Tarte hat einen zitronig-fruchtig-sauren Geschmack.
Und diese Tarte macht slchtig.

Zutaten:



Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g Zucker
=2 Bio-Zitronen
=1 TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Zucker ebenfalls hinzugeben. Alles mit dem Schneebesen gut
verruhren. Zitronenschale von zwei Zitronen auf einer feinen
Kichenreibe abreiben und dazugeben. Zitronen auspressen und
Zitronensaft dazugeben. Zimt hinzugeben. Verruhren und in die
Spring-Backform mit dem Teig geben.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.


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

Zitronig-fruchtig-sauer

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

Birne-Tee-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/birne-tee-tarte/
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Schmackhafte, sehr saftige Tarte

Fur Pfingsten habe ich eine suBe Tarte mit Birnen und Tee mit
Heidelbeer- und Granatapfelsaft gebacken.

Ich habe wieder wie vor kurzem mit diesem Tee etwas
zubereitet. Ich reduziere 1 1l Tee auf eine Menge von 100 ml,
dass man einen etwas samigen Sirup erhalt. Diesen verwende ich
anstelle von Sahne in der Fullung. AuBerdem gare ich die
kleingeschnittenen Birnen noch etwas in Tee, damit sie dessen
Aroma annehmen. Aufgrund des verwendeten schwarzen Tees ergibt
sich auch die leicht dunkle Farbe der Tarte.

Bei der Zubereitung des Hefeteigs fur die Tarte verweise ich
auf das Grundrezept dafur.

Das Ergebnis ist eine fruchtige, saftige Tarte.
Zutaten:

= Grundrezept Hefeteig

=5 Birnen (etwa 700 g)
=1,1 1 schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft


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

= 100 g Zucker
=1/2 Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

1 1 Tee in einem kleinen Topf erhitzen und unzugedeckt bei
hoher Temperatur etwa 20 Minuten auf 100 ml reduzieren.

Wahrenddessen jeweils Birnenstiel entfernen, Birne schalen und
vierteln. Kerngehause entfernen. Birne in kleine Stucke
schneiden. 100 ml Tee in einem kleinen Topf erhitzen,
Birnenstucke dazugeben und einige Minuten darin garen. In ein
Klichensieb geben und Birnensticke erkalten lassen.

Vor dem Backen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Schussel
aufschlagen. Zucker dazugeben. Birnenstlicke hinzugeben.
Ebenfalls den reduzierten Tee. Zitronenschale auf einer
Kichenreibe fein abreiben und ebenfalls hinzugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in die Spring-Backform mit dem Teig geben
und verteilen.



Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.

. o Tads’

Schone, abgekuhlte Tarte, etwas dunkel

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform ldsen. Tarte 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

SiiBe Pfannkiichlein


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/12/suesse-pfannkuechlein/

Feine, diesmal suRe Kuchlein

Dies ist reine Resteverwertung. Ich hatte noch einen Rest der
Fillung der Tarte vom Wochenende uUbrig. Damit bereite ich
einfach suBe Kichlein in der Pfanne zu.

Da die Fullung der Tarte schon recht flussig war, bekommt der
Rest noch einzusatzliches Ei fur Bindung.

Mein Rat: Unbedingt Eierringe fur die Kuchlein in der Pfanne
fur etwas Stabilitat verwenden. Sonst hat man nur ein Eier-
Reis-Gemisch in der Pfanne und dann auf dem Teller.

Der besseren Verstandlichkeit halber 1liste ich aber die
Zubereitung des Teigs und der Kuichlein im Ganzen auf.

Zutaten:

= 80 g Milchreis

= 250 ml Milch

= 1 halber Pfirsich (Dose)
= 25 g Zucker

=2 Eier

= 50 ml Sahne



= Bio-Zitrone (Schale)
= Zimt
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verruhren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsich erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Eier in eine RlUhrschissel geben. Sahne und Zucker dazugeben
und alles mit dem Schneebesen gut verruhren. Milchreis
dazugeben. Ebenso Pfirsichstucke. Etwas Zitronenschale auf
einer Kiuchenreibe fein abreiben und hinzugeben. Etwas Zimt
hinzugeben. Alles gut miteinander verrihren.

Ol in einer Pfanne hoch erhitzen, zwei Eierringe hineinstellen
und diese jeweils mit einem Viertel der Kuchleinmasse flullen.
Auf mittlere Temperatur herunterschalten und Kichlein etwa 5-6
braten. Eierringe herausnehmen, Kichlein vorsichtig mit einem
Pfannenwender wenden und Eierringe wieder daruber geben.
Kichlein nochmals bei mittlerer Temperatur 5-6 Minuten braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.



Kein Foto fur das Poesiealbum

Weitere zwei Kichlein in der gleichen Weise zubereiten. Auf
den Teller geben und servieren.

Reis-Pfirsich-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/11/reis-pfirsich-tarte/

Schmackhafte, fruchtige Tarte

FUr den Sonntag habe ich passend eine suBe Tarte mit einer
FaGllung aus Reis und Pfirsich gebacken. Verfeinert mit etwas
Zitronenschalen-Abrieb und Zimt.

Ich habe beim Recherchieren mehrere Rezepte gefunden, in denen
Gelatine oder auch Puddingpulver zum Festigen der Fullmasse
verwendet wird. Ich verwende dafur nur Eier. SuBe Tartes
schmecken zwar lauwarm sehr gut. Bei diesem Rezept jedoch der
Rat: Die Tarte sehr gut abkuhlen lassen, zumindest 1-2
Stunden. Die Eier sind das Einzige, das Bindung gibt. Und in
warmem Zustand kann die Tarte leicht zerfallen.

Ich backe den Hefeteig wieder vor, da er wahrend der Backzeit
der Tarte vermutlich nicht durchbacken wirde. Zudem soll er
etwas stabil sein, um die doch recht flussige Fullmasse
einzufullen. Die Backform kann man einfetten, oder auch
Backpapier verwenden, wie man es in diesem Onlineshop bekommt.
Dort gibt es dann auch gleich die passenden Kuchen-Handtlcher
zum Reinigen der Finger nach der Zubereitung.

Zutaten:


http://www.witt-weiden.de/kuechenzubehoer

Flir den Hefeteig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

4 halbe Pfirsiche (Dose)
= 100 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

=5 Bio-Zitrone (Schale)
L TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 1 Std.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflosen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Riuhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.



Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdricken. Einen 4-5 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fir die Fullung:

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verrihren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsiche erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Ruhrschissel
geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles mit dem
Schneebesen gut verruhren. Milchreis dazugeben. Ebenso
Pfirsichstlicke. Zitronenschale auf einer Kichenreibe fein
abreiben und hinzugeben. Zimt hinzugeben. Alles gut
miteinander verruhren.

Fillmasse in die Backform geben und verteilen.

Backform fur 40 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen, Tarte mit einem langen Messer oder
einem Pfannenwender vom Backform-Boden l16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut auskuhlen 1lassen.

Gulasch in siiR-scharfer Sauce
mit Maccaroni


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/

Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und naturlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine orange Peperoni und eine grine Jalapend sorgen fir
Scharfe und auch Farbe.

Ich hatte noch etwas Whiskey-Rhabarber-Sirup von der
Zubereitung der Rhabarbertarte dbrig, den ich hier verwende.
Er ist auch einfach zuzubereiten. Rhabarber schalen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andinsten. Mit
Whiskey abloschen, flambieren und zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumloffel herausheben und
fur Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup fur das Gulasch verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Gulasch
= 250 g Maccaroni
= 200 g Schalotten



Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

orange Peperoni

grune Jalapend

cl Bourbon-Whiskey

= 50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
= 300 ml Pfirsichsaft

| |
O R = = N

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Gewlirzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapend putzen. Gemise in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemiise darin einige
Minuten kraftig anbraten. Mit Whiskey abloschen und
flambieren. Whiskey-Rhabarber-Sirup wund Pfirsichsaft
dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer wilrzen und abschmecken.

Maccaroni in zweli tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce daruber verteilen.

Rhabarbertarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/rhabarbertarte/

Fruchtiges, zitroniges Aroma

FUr den Mai-Feiertag habe ich noch zeitlich passend diese
Tarte zubereitet.

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern, wann ich das letzte Mal etwas mit Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste suBe Tarte, die ich
zubereite. Die bisherigen Tartes sind ja gut gelungen, so dass
ich dieses Mal eine sufBe Fullung zubereiten will.

Ich verwende wieder einen Hefeteig, da er gut zu Tartes passt.
Der Hefeteig hat jedoch dieses Mal die Besonderheit, dass er
vorgebacken wird. Normalerweise wird er ja bei einer pikanten
Tarte zusammen mit der Fillung und der Masse zum Uberbacken
bei einer Temperatur von 200 Grad Celsius 30 Minuten gebacken.
Aber Obst ist keine Zutat, die man bei dieser Temperatur so
lange backt.

Wichtig ist auch, dass der vorgebackene Boden moglichst keine
Risse oder Locher aufweist. Die Fullung ist flussiger als bei
einer pikanten Tarte.



Die Tarte ist sehr schmackhaft und hat ein fruchtiges
Zitronen-Aroma.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 600 g Rhabarber

= 80 g Zucker

= 8 cl Bourbon-Whiskey

= 130 g Zucker

= 100 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche
=50 ml Whiskey-Sirup
=L Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

= 100 g weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 5 Min. | Backzeit 50 Min.

Flir den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Ruhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens



aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fur die Fullung:

Rhabarber putzen, schalen, in 2-3 cm lange Stucke schneiden
und 1in eine Schussel geben. Zucker in einem Topf
karamellisieren. Whiskey dazugeben und mit dem Zucker
verruhren. Rhabarber dazugeben, alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. Rhabarber
herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.
Whiskey-Sirup in eine Schale geben und aufbewahren.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Schokolade in grobe
Stlicke zerbrechen und in einer Schale im Wasserbad schmelzen.
Zucker, Sahne, Creme fraiche und Whiskey-Sirup in eine
Schussel geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.
Zitronenschale auf einer Kiuchenreibe fein abreiben und
dazugeben. Eier dazugeben. Dann geschmolzene Schokolade unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen hinzugeben. Rhabarber
dazugeben, alles verruhren und in den vorgebackenen Boden in
der Backform fullen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform abldsen. Tarte auf dem Bodenblech der Backform
belassen oder mit einem groBen langen Messer oder einem
Pfannenwender vorsichtig vom Bodenblech 16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.



