Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten 1in Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce auf
Langkornreis

Mit rosé gegarter Schweineleber
Eine schone Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer, Limettensaft und -schalenabrieb und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette und den
Balsamicoessig hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz — also wenige
Minuten — mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
= 2 Schalotten

= 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
=4 EL Vanillezucker

= 4 EL Balsamicoessig
= Salz

= Olivenol

=1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Sehr lecker und schlotzig
Zubereitung:

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden. Lebern grob zerkleinern. Tomaten vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Morser fein morsern.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig abloschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andunsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb der Limette wilrzen. Salzen. Zugedeckt bei geringer



Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen. Alles
vermischen. Sauce abschmecken.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemise
und der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kokosnuss-Pudding mit Thymian

Sie sind der Meinung, diese Zutaten passen nicht in einen
sulen Pudding? Bereiten Sie ihn zu und uUberzeugen Sie sich des
Gegenteils.

UngewOohnlich, aber lecker


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/29/kokosnuss-pudding-mit-thymian/

Der Pudding mag zwar ungewohnt schmecken. Aber er schmeckt.
Und zwar recht gut.

Er hat einen leichten Geschmack nach Kokosnuss, der von der
verwendeten Kokosnussmilch herriuhrt. Und der frische Thymian
bringt dann noch ein weiteres, ganz ungewohntes Aroma mit
sich.

Im Hintergrund schmeckt man dann noch eine Vanillenote, denn
ich gebe selbst hergestellten, echten Vanillezucker in den
Pudding.

Da es einige Abweichungen zum Grundrezept eines Puddings gibt,
liste ich Zutaten und Zubereitung einmal komplett auf.

Flur 3 Personen:

= 500 ml Kokosnussmilch

= 1/2 Portion frischer Thymian (etwa 10 g)
= 2 EL Speisestarke

=2 EL echter Vanillezucker

= 2 Eigelbe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Kochzeit 3 Min.
| Verweildauer im Kuhlschrank mind. 3 Stdn.

Blattchen der Thymianzweige abzupfen und in eine Schale geben.
Eier aufschlagen und in zwei Schalen trennen.

Zu den Eigelben Speisestarke und Zucker geben. Etwas
Kokosnussmilch dazugeben. Alles mit dem Schneebesen
verquirlen.

Restliche Milch in einem Topf auf dem Herd erhitzen. Wenn sie
kocht, von der Herdplatte nehmen, restliches Eigelb-Starke-
Zucker-Gemisch dazugeben und mit dem Schneebesen verruhren.
Nochmals auf die Herdplatte geben, unter Ruhren zum Kochen
bringen und wieder herunternehmen. Thymian unter die



Puddingmasse mischen.

Pudding auf drei Puddingformen fullen. In den Kuhlschrank
geben.

Puddinge herausnehmen, jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller sturzen und servieren. Guten Appetit!

Pudding mit Vanille und
Basilikum

Sie denken, diese beiden Zutaten passen nicht zusammen und in
einen Pudding? Probieren Sie es aus. Sie werden Uberrascht
sein. Der Pudding schmeckt ausgesprochen gut.

Sehr leckerer Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/12/pudding-mit-vanille-und-basilikum/
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Verwenden Sie auf alle Falle selbst hergestellten
Vanillezucker fur den Pudding. Er hat damit ein sehr schones
Vanillearoma. Vanillezucker bereiten Sie einfach in einem
kleinen Vorratsglas zu, 1in das Sie die halbierte und
ausgekratzte Schote einer Vanillestange zusammen mit Zucker
geben. Das lassen sie einige Wochen sozusagen ziehen.

Der frische Basilikum verleiht dem Pudding ein zusatzliches
sehr frisches und leicht krautiges Aroma.

Wer sagt denn, dass solche Zutaten nicht zusammenpassen?

Fur den Pudding:

= Grundrezept

Echten Vanillezucker verwenden!

Zusatzlich:

»1/2 Topf frischer Basilikum

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Blatter des Basilikums abzupfen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten. Echten Vanillezucker
dazu verwenden.

Nach dem Kochen die kleingeschnittenen Basilikumblatter in die
Puddingmasse geben, unterheben und vermischen. Nicht mehr
mitkochen!

Puddingmasse in Puddingformen fullen und mindestens drei
Stunden in den Kuhlschrank geben.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

servieren. Guten Appetit!

Bananenbrot

Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorratig habe, reichen mir aus.

Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und

ich hatte reife Bananen zuhause vorratig.

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu purieren, also keinen samigen,
fast flussigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdricken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schissel und lassen Sie sie


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/

grob und stiuckig. Das macht das Brot schmackhafter.
Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Fur 1 Brot (10 Stucke):

= 3 reife Bananen

=80 ml 01

= 110 g Vanillezucker

=2 Eier

= 200 g Weizenmehl

1 EL Schokoladenstreuseln
3 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

etwas Butter fur die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schalen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schissel zerdricken.

Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Zucker und 01
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schiissel geben und vermischen. 0l-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verruhren.

Bananen-Puree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Kasten-Backform gut einfetten.

Teig in die Form geben und die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkihlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und



stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Himbeer-Hafermilch-Pudding

Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und benétigen nicht mehr die Anleitung durch das Rezept.
Mir geht es genauso.

Was braucht es denn zu einem guten Pudding? Einen halben Liter
Milch. Davon ein wenig in eine separate Schale gegeben. Dann
gibt man 2 Eigelbe, 2 Essloffel Speisestarke und 2 Essloffel
Vanillezucker hinein wund verquirlt alles gut mit dem
Schneebesen.

Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flussigkeit
Die grolere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem
Herd, nimmt den Topf von der Herdplatte, gibt die oben


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/20/himbeer-hafermilch-pudding/

angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Riuhren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, fullt die Masse
in Puddingformen und gibt diese fur ein paar Stunden in den
Kihlschrank. Fertig ist das Dessert.

Ich habe diese Zubereitung bei diesen Puddingen nur insoweit
abgewandelt, dass ich zum einen anstelle von tierischer Milch
vegane Hafermilch genommen habe. Und ich habe noch ganze
Himbeeren untergemischt, sozusagen als frische Fruchtbeigabe.

Sie konnen ubrigens optisch sehr schone Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Frichte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunachst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann daruber gieBen. Beim Sturzen und
dann Servieren der Puddinge ist es dann genau umgekehrt, die
Frichte sind zuoberst und verleihen den Puddingen ein schones
Aussehen.

Mit Hafermilch statt tierischer Milch
Behalten Sie zum Anrichten und Servieren auch noch einige
ganze Himbeeren zurick, das macht sich auf dem Dessertteller



bei einem Pudding immer sehr gut.

Fur die Puddinge:

= Grundrezept

Anstelle 1 1 tierische Milch 1 1 vegane Hafermilch verwenden

Zusatzlich:
= 125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min. |
Verweildauer im Kuhlschrank einige Stunden

Zubereitung siehe in der obigen Einfuhrung zu diesem Rezept
oder einfach im Grundrezept nachlesen, wenn Sie es doch noch
nicht ganz auswendig konnen.

Apfelkuchen mit Zimt und
Vanillezucker

Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Apfel
zuhause, die es ja im Satsommer und dann eingelagert fir den
Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses 0Obst hat bei
uns grofe Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
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Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
Hamburgs sozusagen vor der Haustur hat? Das groBte
zusammenhangende Obstanbaugebiet Europas? Vor kurzem habe ich
sogar eine Wanderung durch das Alte Land bei herrlichem
Sonnenschein und bestimmt 32 °C gemacht. Es ist beeindruckend,
wie viele Apfelbaume es dort gibt. Geschatzt und hochgerechnet
wlrde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbaumen, die dort wachsen und ihre Friuchte tragen.

Zuriick zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Apfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung flur diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsachlich etwa 10
Apfel, die ich verwerten wollte bzw. musste. Ein normaler,
eventuell sogar mit Streuseln gedeckter Kuchen mit
Apfelspalten kam nicht in Frage, dazu waren es zu viele Apfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhalften, mehrfach langs eingeschnitten und auf



den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfur war die Apfelmenge einfach zu groB.

Ich entschied mich dann einfach fur folgendes: Ich habe die
Apfel nach dem Schalen, Putzen und Entfernen des Kerngeh&uses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stucke. Diese gab ich in eine Schiussel und habe sie
kraftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Fullung fur den Mirbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine stattliche HoOhe, lasst sich aber dennoch noch gut
schneiden, 1ist kompakt und halt zusammen.

Also ein insgesamt leckeres Ergebnis. Und eine gelungene
Resteverwertung.

Lecker und leicht suB
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:


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

- 10 Apfel

=3 TL Zimt

=5 TL Vanillezucker
=1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mit Zimt und Vanillezucker
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schélen, putzen, Kerngehduse entfernen, Apfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stlcke schneiden. In eine
Schussel geben.

Zimt und Zucker dazugeben und alles gut mit der Hand
vermengen.

Fullmasse auf den Mirbeteig geben.

Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.



Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigkluchlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept natiurlich nichts neues fur
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokichlein, weltbekannt als Brownies.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Exzellente Brownies

Ich habe natiurlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich 1im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewOhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb”“ und eine Tafel
~Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen


https://www.gutekueche.at

kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

4 Eier

= 180 g Puderzucker

=1 TL Vanillezucker

= 140 g Mehl

=1 Prise Salz

» Fett zum Einfetten



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter RuUhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kichenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelkuchen mit Vanillezucker
und Zimt


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/25/apfelkuchen-mit-vanillezucker-und-zimt/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/25/apfelkuchen-mit-vanillezucker-und-zimt/

e
Mit Vanillezucker und Zimt

Obstkuchen bereiten Sie sicherlich auch des Ofteren zu. Gerade
jetzt in der Sommerzeit, in der viele Obstsorten wirklich
frisch beim H&ndler zu bekommen sind. Apfel gibt es ja das
ganze Jahr uber zu kaufen. Und da bereitet man eben einfach
mal schnell einen Obstkuchen mit Apfeln zu, wie man es das
Jahr Uber sicherlich des Ofteren macht.

Bei diesem Kuchen habe ich die Apfel aber nach dem Schalen und
Entfernen des Kerngehauses nicht in Spalten geschnitten und
kreisformig in zweli Kreisen auf dem Murbeteigboden ausgelegt.
Ich dachte mir, ich gehe einmal anders vor. Ich habe die
Apfelviertel 1in der Kichenmaschine mit einem geeigneten
Schneidewerkzeug in ganz feine Scheiben schneiden lassen.
Diese kommen in eine Schiussel, dazu kommt Vanillezucker und
Zimt, das Ganze wird kraftig mit der Hand durcheinander
gemischt. Und so bekommt man einen feinen, wohlschmeckenden,
aber sehr flachen Belag fur den Mirbeteigboden. Und der Kuchen
ist lecker!

Fur den Mirbeteig:



= Grundrezept

Fir den Belag:

- 8 Apfel
» 6-8 TL Vanillezucker
2 TL Zimt
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im

Backofen bei 170 °C Umluft 40 Min.

Einfacher, aber leckerer Apfelkuchen
Marbeteigboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stiele der Apfel entfernen. Apfel schilen und in Viertel
schneiden. Kerngehause entfernen. Durch eine Kichenmaschine
geben und in sehr feine Scheiben schneiden. In eine Schussel
geben.

Vanillezucker und Zimt dazugeben und alles gut mit der Hand


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

vermischen.

Apfelfullmasse auf den Murbeteigboden geben, gut verteilen und
Kuchen die oben beschriebene Zeit im Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und abkihlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stlickweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Schokoladenmilchreis mit
Vanillezucker

Mit wenigen, guten Zutaten
Sie gonnen sich sicherlich ab und zu auch einmal etwas SuRes.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/

Das macht ja jeder. Auch wenn es sich dann spater bei den
Kilogramm vom Korpergewicht auf der Waage zeigt. Aber bei
Niedergeschlagenheit oder Trauer tut das gut. Oder wenn man
sich fur etwas Belohnen mochte. Es tut einfach der Seele gut.

Dieses Rezept ist nun wahrlich nicht besonderes. Milchreis
haben Sie bestimmt schon einmal zubereitet. Es ist nur eine
kleine Variante eines gewohnlichen Milchreises, der mir sehr
gut geschmeckt hat und den ich Ihnen deswegen nicht
vorenthalten will.

Ich habe einfach in den gegarten Milchreis einige Essloffel
Schokoladenstreusel untergeruhrt. Diese schmelzen im heifRen
Milchreis und machen ihn schon schokoladig.

Und flr zusatzliche Sulle gebe ich noch einige Teeloffel selbst
hergestellten Vanillezucker hinzu. Also mit Zucker und
ausgekratzten, halbierten Vanilleschoten hergestellt, das
alles muss einige Wochen in einem verschlossenen Glas ziehen.
Und schon haben Sie leckeren Vanillezucker und kdénnen den
industriell hergestellten Vanillezucker aus der Tite in die
Tonne treten. Und Sie werden es auch am Milchreis schmecken,
sowohl Schokolade als auch Vanillezucker schmecken ..

Flir 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

= 4 EL Schokoladenstreusel
=4 EL Vanillezucker

Zubereitungszeit: 30 Min.



Lecker schokoladig

Milch in einen Topf geben und erhitzen. Milchreis dazugeben.
Alles einmal aufkochen. Milchreis gut durchruhren. Milchreis
auf kleiner Temperatur zugedeckt 30 Minuten quellen lassen.

Schokoladenstreusel wund Vanillezucker dazugeben und
unterrdhren.

Milchreis auf zwei Schalen verteilen.
Mit etwas Schokoladenstreuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Kiirbis-Blumenkohl-Tarte mit
karamelisierten Kirbiskernen

Hervorragend gelungene Tarte

Sie kaufen sicherlich auch gern saisonal ein. Also Erdbeeren
im Sommer, Kohl im Winter. Und naturlich Kirbis im
Spatsommer/Herbst. Dass Kirbisse auch jetzt im Winter noch zu
bekommen sind, fuhre ich einfach einmal auf Lagerhaltung der
Produzenten zuruck.

Hier kommt ein Rezept fur eine wirklich aulBergewdhnliche
Tarte. Mir ist seit langem keine solch wohlschmeckende und
crunchige Tarte gelungen.

Die Tarte hat funf Besonderheiten. Die Hauptzutat ist nicht
nur allein Hokkaidokirbis, sondern auch weiBer und oranger
Blumenkohl. AuBerdem kommt eine kleine Portion geriebener,
mittelalter Gouda in die Fillmasse. Der Kase schmeckt bei der
gebackenen Tarte nicht besonders heraus, er gibt ihr aber noch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/17/kuerbis-blumenkohl-tarte-mit-karamelisierten-kuerbiskernen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/17/kuerbis-blumenkohl-tarte-mit-karamelisierten-kuerbiskernen/

eine zusatzliche Festigkeit.

Besonders sinnvoll war jedoch die Zugabe von Saft und Schale
einer Biozitrone. Sie verleiht der Tarte einen aullergewOhnlich
guten, zitronigen Geschmack.

AuBerdem kommt eine gute Portion steierisches Kurbiskernol
hinzu, das aber nur leicht im Hintergrund zu erschmecken ist.
Bei diesem Ol sollten Sie unbedingt auf gute Qualitat und in
diesem Fall mit der Angabe ,g9.g9.A.“ achten, also geschutzte
geografische Angabe. Dann gehen Sie sicher, dass das 0l auch
aus der Steiermark in Osterreich stammt.

Und last but not least habe ich die Kiurbiskerne aus dem
Kerngehduse des Hokkaidoklrbis alle herausgepuhlt und in einer
Pfanne ohne Fett kraftig angerostet. Dann kommt etwas echter
Vanillezucker hinzu, mit dem ich die gerdsteten Kerne
karamellisiere. Fertig ist die Prozedur, wenn ein Duft wie
nach gebrannten Mandeln aus der Pfanne entstromt. Diese Kerne
geben ich dann durch die Kiuchenmaschine, reibe sie fein und
gebe sie als Crunch auf die Tarte. Sie mussen schauen, ob Ihre
Kichenmaschine diese Kerne verarbeiten kann. Ob dies ein
Pirierstab schafft, bezweifle ich. Aber auch ein guter Mixer
sollte das schaffen.



Sehr schmackhaft mit Kurbis und Blumenkohl
Und so kommen diese funf Besonderheiten hinein bzw. obenauf:
Blumenkohl, Kase, Zitrone, Kurbiskernol und Kirbiskerne.

Und dann habe ich beim Murbeteig noch 50 g Weizenmehl
weggelassen und dafur 50 g Hafermehl verwendet, um dieses
langsam einmal aufzubrauchen.

Fir den Boden:

= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl 250 g Weizenmehl und 50 g Hafermehl
verwenden.

Fur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= 1/2 Hokkaidokurbis

» Kirbiskerne aus dem Kerngehause des Kirbis
= 1/2 weiBer Blumenkohl

1/2 oranger Blumenkohl

100 g mittelalter Gouda

2 TL Kurbiskernol

1 Biozitrone (Schale und Saft)

=3 TL Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mit crunchigen, geriebenen Kirbiskernen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen, aufbewahren und Kirbis
in der Kichenmaschine fein raspeln.

Blumenkohle putzen und Rdschen abschneiden. Ebenfalls in der
Kichenmaschine fein raspeln.



Gouda ebenfalls durch die Kuchenmaschine geben.

Alles zusammen in eine Schissel geben und mit der Hand
vermengen.

Klirbiskernol dazugeben.

Schale der Zitrone auf einer Kuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen.

01, Schale und Saft zu der Gemiisemasse geben und alles gut
vermischen.

Fullmasse der Tarte aus Eiern und Sahne zubereiten und zur
Gemlisemasse geben. Alles gut mit der Hand vermischen und
verkneten.

Gemusemasse in den Mirbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Im Backofen bei der oben angegebene Temperatur die angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene backen.

Wahrenddessen Kurbiskerne aus dem Kerngehause puhlen. Eine
kleine Pfanne ohne Fett auf dem Herd erhitzen und Kerne darin
unter Ruhren 15 Minuten kross und knusprig roésten. Achtung vor
aufpoppenden und aus der Pfanne springenden Kernen!
Vanillezucker dazugeben und Kerne noch einige Minuten kraftig
karamelisieren. Kerne herausnehmen, in eine Schale geben und
erkalten lassen.

Dann durch eine Kuchenmaschine geben und fein reiben.

Tarte aus dem Backofen nehmen und erkalten lassen. Tarte mit
den geriebenen Kurbiskernen bestreuen. Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Kokosmilchreis mit Vanille
und Zitronengras

Mit gehackselten Nussen als Topping

Verwenden Sie bei solchen leckeren Desserts am besten frische
Vanille. Und moglichst auch selbst hergestellten
Vanillezucker. Und ziehen beides dem industriell hergestellten
Vanillezucker aus dem Packchen vor. Denn letzterer ist
chemisch hergestellt.

Denn ein solch leckeres Dessert schmeckt damit einfach um
Langen besser als mit der Chemie darin.

Und fur einen noch besseren Geschmack kommt ein Stangel
Zitronengras in den Milchreis und wird mitgekocht. Eigentlich
waren Kardamonkapseln als weitere Zutat geplant, die ja auch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/28/kokosmilchreis-mit-vanille-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/28/kokosmilchreis-mit-vanille-und-zitronengras/

eine zitronige Note in ein Dessert bringen. Dann konnte 1ich
glucklicherweise noch auf einen Stangel Zitronengras
zuruckgreifen.

Und fur eine besondere Zubereitung des doch eher gewOhnlichen
Milchreises wird dieser nicht in gewdhnlicher Kuhmilch gegart.
Sondern in Kokosmilch aus der Dose. Diese macht den Reis noch
cremiger und suller als bei Verwendung der bei uns ublichen
Milch.

Fliir 2 Personen:

= 125 g Bio-Milchreis

= 800 ml Kokosmilch (2 Dosen a 400 ml)
= 1 Stangel Zitronengras

= 1 Vanilleschote

=2 EL Vanillezucker

= eine kleine Portion Nussmix

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.



Mit Vanille- und Zitronenaroma
Zitronengrasstangel putzen, mit einem breiten Messer platt
dricken und quer vierteln.

Vanilleschote 1langs halbieren, Mark mit einem Messer
herauskratzen und in eine Schale geben. Mit der Vanilleschote
mit Zucker eigenen, frischen Vanillezucker herstellen
(zusammen in ein verschlielBbares Glas geben und mehrere Wochen
ziehen lassen).

Milch in einem Topf erhitzen. Zitronengras und Vanillemark
dazugeben. Reis hineingeben und zugedeckt bei sehr geringer
Temperatur 40 Minuten koOocheln lassen. Dabei des oOfteren
umruhren und Reis vom Topfboden 1l06sen.

Zitronengras aus dem Reis entfernen.

Vanillezucker in den Reis geben, alles vermischen und
abschmecken.

Nussmix in einer Kichenmaschine grob zerhackseln.



Milchreis auf zwei Schalen verteilen.

Mit den gehackselten Nussen garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Himbeerpudding

Sie fragen sich sicherlich auch manchmal, was Sie mit Ubrig
gebliebenem Obst noch machen konnen? Gerade, wenn es zu wenig
ist, um damit einen ganzen (Obst-)Kuchen zubereiten zu konnen.

Dann gibt es eine einfache Antwort hierzu. Bereiten Sie
einfach Pudding damit zu, als silBes Dessert nach einer
Hauptspeise oder als Snack vor dem abendlichen Fernseher.
Pudding ist schnell zubereitet und wird im Kidhlschrank in
wenigen Stunden fest, sodass Sie ihn auf einen Dessertteller


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/18/himbeerpudding/

sturzen und servieren konnen.

Bei diesem Rezept war eine Schale mit 125 g Himbeeren Ubrig.
Eigentlich sollte sie nur grob zerhackselt in die
Puddingmasse, damit man noch etwas feste Frlichte und etwas
Biss hat. Aber wie das manchmal bei Kiuchengeraten so ist, kaum
hat man diese einige wenige Sekunden zu lang angeschaltet, hat
man .. Himbeerpuree.

Aber das ist unerheblich, auch damit gelingt der Pudding sehr
gut.

Orientieren Sie sich am Grundrezept fur Pudding und geben Sie
einfach, da das Puree noch etwas zusatzliche Flussigkeit fur
den Pudding 1ist, einen halben Essloffel zusatzliche
Speisestarke hinzu. Dann naturlich echten Vanillezucker, also
am besten Zucker, den man selbst mit den uUbrig gebliebenen
Schoten der Vanille aromatisiert hat. Und schliefSlich das
Himbeerplree.

Fir 3 Schalen Pudding:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 125 g Himbeeren (1 Schale)
=1 EL Speisestarke

Anstelle von gewOhnlichem Zucker echten Vanillezucker
verwenden.

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 3 Min |
Wartezeit 3 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Himbeeren in der Kichenmaschine grob oder dann doch zu Plree
purieren.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten. Zusatzliche
Speisestarke dazugeben. Echten Vanillezucker anstelle des
handelsublichen Zuckers verwenden.

Himbeeren dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen verriuhren, einmal aufkochen lassen
und in drei Schalen gieRen.

Drei Stunden im Kihlschrank erkalten lassen.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen und
servieren. Guten Appetit!




Kaffeetorte

Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrihren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen gebacken habe, mit Pulverkaffee oder auch
fliussigem Kaffee. Aber dann eben als Riuhrkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich werde demnachst in etwa der gleichen Weise wie hier
beschrieben eine Griner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische abgerutscht und nennt ihre Torte No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/14/kaffeetorte/

auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles Ubernimmt der
Kihlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Fullung.

Beim Kaffeesirup, der in die Fullmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frihstuck noch
gut eine halbe Kanne Kaffee Ubrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und bei mir gibt es auch nicht die feste Quarkvariante,
sondern ich wahle einfach nur schoénen, leichten und leckeren
Naturjoghurt. In den kommt der Kaffeesirup. Zusammen mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Fullmasse fur eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.

Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt Ubrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen leichten Tortenboden mit Margarine zubereitet, oder
einen sehr festen Tortenboden mit Butter zubereitet.
Uberrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kihlschrank
harter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfdhig
ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatt Gelatine

Fur den Kaffeesirup:

=700 ml Kaffee


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

= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Im Detail leider etwas unscharf ..
Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann Kaffee und Vanillezucker in einem Topf bei hoher
Temperatur auf 200 ml Flussigkeit reduzieren. Leicht abkuhlen
lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen. Auspressen, nach und nach in den warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrihren und aufldsen
lassen.

Joghurt dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giellen, gut



verteilen und Torte Uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Erdbeertorte

Kompakte und fruchtige Torte

Ganz passend zum Sommerbeginn und somit zur warmen Jahreszeit
gibt es auch wieder frisches Obst bei Discounter und
Supermarkt. So auch frische Erdbeeren.

Diese werden als erstes einmal zu einer leckeren, fruchtigen
und leicht suBen Torte verarbeitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/27/erdbeertorte/

Hauptzutat fur die Fullmasse ist 1 kg Naturskyr, die Torte
wird also fest und kompakt.

Aber eben durch die purierten Erdbeeren sehr fruchtig.

Und ein wenig zusatzliche SuBe liefert der Vanillezucker, vor
einigen Wochen aus leeren Vanilleschoten und Zucker in einem
Vorratsglas selbst hergestellt.

Und eine kleine Geschmacksbeigabe in Form von Kakao bekommt
die Torte dann noch durch das Topping.

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
= 500 g Erdbeeren

=2 EL (echter) Vanillezucker

= 15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= etwas Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit mind. 4
Stdn.


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

h

Mit Kakao leicht bestaubt
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in eine Schissel geben. In einer
Kichenmaschine fein zu Mus purieren.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Erdbeermus in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdricken, zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

SKkyr nach und nach ebenfalls dazugeben und auch gut
verquirlen.

Zucker dazugeben und vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform gieBen und
verteilen.

Mindestens 4 Stunden, besser uber Nacht, im Kuhlschrank



erharten lassen.

Kakao in ein feines Klchensieb geben und vorsichtig uber der
Torte verteilen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

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 fiur 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.


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

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]



