
Apfelkuchen  mit  Zimt  und
Vanillezucker
Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Äpfel
zuhause, die es ja im Sätsommer und dann eingelagert für den
Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses Obst hat bei
uns große Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.

Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
Hamburgs  sozusagen  vor  der  Haustür  hat?  Das  größte
zusammenhängende 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 Apfelbäume es dort gibt. Geschätzt und hochgerechnet
würde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbäumen, die dort wachsen und ihre Früchte tragen.
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Zurück zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Äpfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung für diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsächlich etwa 10
Äpfel, 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 Äpfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhälften, mehrfach längs eingeschnitten und auf
den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfür war die Apfelmenge einfach zu groß.

Ich entschied mich dann einfach für folgendes: Ich habe die
Äpfel nach dem Schälen, Putzen und Entfernen des Kerngehäuses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stücke. Diese gab ich in eine Schüssel und habe sie
kräftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Füllung für den Mürbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine  stattliche  Höhe,  lässt  sich  aber  dennoch  noch  gut
schneiden, ist kompakt und hält zusammen.

Also  ein  insgesamt  leckeres  Ergebnis.  Und  eine  gelungene
Resteverwertung.



Lecker und leicht süß
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

10 Äpfel
3 TL Zimt
5 TL Vanillezucker
1 Zitrone (Saft)

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

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


Mit Zimt und Vanillezucker
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Äpfel schälen, putzen, Kerngehäuse entfernen, Äpfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stücke schneiden. In eine
Schüssel geben.

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

Füllmasse auf den Mürbeteig geben.

Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

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

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Honigküchlein

Ho ho ho!

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken für
die  Honigküchlein  statt.  Nun,  Ende  November,  backt  der
Weihnachtsmann die finalen Plätzchen für den Versand an seine
Schützlinge, die ihre Weihnachtsplätzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Ein  Hinweis  für  Sie:  Ich  habe  aufgrund  der  Anzahl  meiner
Familienangehörigen die doppelte Menge der in diesem Rezept
zubereiteten  Plätzchen  gebacken.  Sie  haben  vielleicht  eine
fortschrittliche  und  auch  teure  Küchenmaschine  wie  eine
Kenwood oder KitchenAid. Dann haben Sie keine Probleme, eine
Plätzchenmasse mit einem Kilogramm Mehl und allen restlichen
Zutaten zu verarbeiten. Mir kam dieser Gedanke an die Masse
des Teiges jedoch erst beim Zubereitung des Teigs. Und dann
fiel mir ein, dass meine einfache Küchenmaschine nur einen
Rührteig  mit maximal 500 g Mehl plus aller anderen Zutaten
verarbeiten  kann.  Macht  im  Grunde  nichts,  habe  ich  die
altbewährte Methode gewählt und den Teig kräftig mit der Hand
durchgemischt und geknetet.

Wenn Sie übrigens Plätzchen in einer größeren Menge oder auf
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Vorrat backen wollen, was ich hier tue und was sich generell
für die Adventszeit anbietet, und Sie vielleicht auch noch
einige andere Plätzchensorten backen wollen, dann nehmen Sie
sich doch an einem Wochenende einen Vormittag und Nachmittag
Zeit. Der Backofen kann gleich die ganze Zeit durchlaufen,
meistens benötigt man ja 170–180 °C Umluft. Und während die
eine Plätzchensorte im Backofen backt, bereiten Sie den Teig
für die nächste Plätzchensorte zu. Diese wiederum backen Sie,
parallel dazu folgt der nächste Teig usw. usw.

—-

Die Weihnachtszeit beginnt bald. Überlegen Sie auch schon,
welche Plätzchen Sie für Ihre Lieben für die Adventszeit und
besonders die -sonntage backen können? Vielleicht hilft Ihnen
dieses Rezept weiter.

Es ist eigentlich ein Rezept für einen Honigkuchen, gebacken
in  einer  Kastenfrom  für  eine  großen  Kuchen.  Ich  selbst
benötige aber ein Rezept für Honigplätzchen oder -küchlein.
Also habe ich dieses Rezept zweckentfremdet. Wenn Sie den
großen Kuchen backen wollen, auch gut. Geben Sie den Teig
einfach in eine eingefettete Kastenbackform.



Schöner Honiggeschmack
Wollen Sie aber ebenso wie ich Plätzchen oder Küchlein für die
Adentszeit backen, schauen Sie einmal, welche Backform hierfür
geeignet  sein  kann.  Die  Küchlein  sollen  in  einer  Art  von
Brownies gebacken werden. Also nicht so hoch und rechteckig,
im Grunde nicht in Form von ausgestochenen Plätzchen.

Ich  habe  für  das  Backen  eine  rechteckige  Auflaufform
zweckentfremdet. Der Teig passt gut und komplett hinein und
ist  einige  Zentimeter  hoch.  Also  wird  es  etwas  mit  den
Küchlein. Und mit dem Backpulver im Teig gehen die Küchlein
auch schön auf.

Wenn Sie eine große Menge an Honigküchlein backen wollen – und
das steht mir im November bevor – können Sie auch die doppelte
Menge an Teig zubereiten. Und für das Backen die Fettwanne des
Backofens verwenden, die z.B. auch mit Wasser gefüllt zum
Backen und gleichzeitig Dämpfen für einen American Cheese Cake
verwendet wird.

Ich selbst habe ja vor einigen Jahren den Part meiner Mutter



in  der  Familie  übernommen,  unsere  restlichen
Familienmitglieder  in  der  Adventszeit  postalisch  mit
Adventsplätzchen zu versorgen. Meine Mutter ist mittlerweile
dement und lebt in einem Pflegeheim. Aber was will man auch
schon erwarten, wenn sie im November den 94sten Geburtstag
feiert. Aber auch schon vor Beginn der Demenz vor etwa 2
Jahren  war  es  ihr  zu  mühsam  geworden,  beim  Backen  der
Plätzchen stundenlang in der Küche zu stehen, weshalb sie das
Backen schon vor Jahren aufgegeben hat. Und so bin ich an der
Reihe, da ich ja gerne koche und backe.

Mittlerweile  versorge  ich  nicht  nur  die  restlichen  fünf
Familienmitglieder,  sondern  dieses  Jahr  auch  einen  neu
gewonnenen, sehr netten Freund in Hamburg.

Und da ich diese Honigküchlein bisher noch nicht zubereitet
habe, ist dies somit ein Probebacken für die eigentlichen
Adventsplätzchen, an die ich mich Mitte November heranwage.
Und der Fairness halber will ich natürlich noch den Fundort
dieses Rezepts nennen, es ist die Website gutekueche.at, auf
der auch sonst noch viele schöne Rezepte zu finden sind.

https://www.gutekueche.at


Mit leckeren Gewürzen
Passen Sie bitte bei der Backzeit auf. Der Kuchen braucht laut
Originalrezept 60 Minuten bei 180 °C. Da die Küchlein in der
Auflaufform sehr viel dünner und nicht so voluminös sind wie
der Kuchen, reduziert sich die Backzeit auf 30–45 Minuten. Sie
sind auch dann gut durchgebacken. Immer mal kurz einen Blick
in den Backofen werfen, wenn die Küchlein zu dunkel werden,
das  Innere  mit  einem  Zahnstocher  prüfen,  ob  die  Küchlein
durchgebacken sind, und eventuell früher herausnehmen.

Für 18 Plätzchen:

250 g Honig
120 g brauner Zucker
100 g Butter
500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
1 TL Zimt
1 TL Ingwerpulver
1 TL Kardamom



1 TL Muskatnuss
100 g Walnüsse
1 Prise Salz
2 Eier
einige EL Puderzucker

Zubereitung:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Verweildauer  im
Backofen 30–45 Min. bei 180 °C

Inhalte der Kardamomkaspeln auf einen Teelöffel geben, um die
Menge abzumessen, in einen Mörser geben und fein mörsern.

Zusammen mit dem geriebenem Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
eine Schale geben.

Walnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Honig, Zucker und Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
den Zucker und die Butter schmelzen, alles gut verrühren, dann
vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Eier aufschlagen und in der Küchenmaschine schaumig rühren.

Mehl,  Backpulver,  Gewürze,  Walnüsse  und  eine  Prise  Salz
dazugeben.  ebenso  die  Honig-Zucker-Butter-Mischung.  Alles
zusammen zu einem dicken, sämigen Teig rühren.

Eine geeignete Backform wählen und mit etwas Öl einfetten. Den
Teig hineingeben, gut verteilen und verstreichen.

Auf  mittlerer  Ebene  je  nach  Backform  etwa  30–45  Minuten
backen. Zwischendurch prüfen, ob der Teig durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.
Dann in rechteckige Küchlein schneiden und in eine Schüssel
geben.

Servieren. Guten Appetit!



Nachtrag: Die Honigplätzchen gelingen gut. Sie sind allerdings
ein wenig trocken. Entweder geben Sie für mehr Saftigkeit ein
drittes Ei in den Teig. Oder Sie achten doch auf die Backzeit
und backen die Honigplätzchen maximal 30 Minuten, damit sie
innen noch sehr saftig sind.

Gewürz-Kuchen

Mit Gewürzen und Orangeat
Das  ist  ja  wirklich  unglaublich.  Da  werden  Sie  selbst
überrascht sein, wie dieser Rührkuchen zubereitet wird. Man
verwendet dafür tatsächlich eine Gewürzmischung, die im Grunde
als Beigabe für Apfelsaft, Glühwein oder Tee verwendet wird.
In  der  kalten  Jahreszeit  oder  eventuell  sogar  in  der
Weihnachtszeit. Im Original heißt diese Gewürzmischung „ Fire
roasted cinnamon apple spices“.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/06/gewuerz-kuchen/


Aber  keine  Bedenken,  es  ist  im  Grunde  nichts
Außergewöhnliches.  Die  Gewürzmischung  besteht  aus  Zucker,
Zimt, Muskatnuss und Nelken. Wobei die Gewürze eben gemahlen
sind.  Es  ergibt  im  Endeffekt  einen  Gewürz-Rührkuchen,  der
leicht nach Zimt und den anderen Gewürzen riecht und schmeckt.
Nichts Ungewöhnliches, aber sehr lecker und schmackhaft.

Sie lassen einfach von den üblicherweise verwendeten 250 g
Zucker 200 g weg, verwenden stattdessen die 200 g schwere
Gewürzmischung und noch 50 g gewöhnlichen Zucker.

Als kleine weitere Zugabe, die schon einmal auf die kommende
Advents- und Weihnachtszeit vorbereiten soll, kommt noch eine
kleine Packung Orangeat hinzu, das den besonderen Gewürzeduft
und -geschmack unterstreicht.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Zusätzlich:

200 g Gewürzzuckermischung
200 g Orangeat (1 Packung)

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 170 °C

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


Schöner Duft und Geschmack
Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle von 250 g Zucker die Gewürzzuckermischung und 50 g
gewöhnlichen Zucker in den Teig geben.

Rührkuchen nach dem Grundrezept in einer Kasten-Backform mit
Backpapier die oben angegebene Zeit backen.

Aus dem Backofen nehmen, auf eine Kuchenplatte geben, Backform
und Backpapier vorsichtig entfernen und gut erkalten lassen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Apfelkuchen mit Vanillezucker
und Zimt

Mit Vanillezucker und Zimt
Obstkuchen bereiten Sie sicherlich auch des Öfteren zu. Gerade
jetzt in der Sommerzeit, in der viele Obstsorten wirklich
frisch beim Händler zu bekommen sind. Äpfel gibt es ja das
ganze Jahr über zu kaufen. Und da bereitet man eben einfach
mal schnell einen Obstkuchen mit Äpfeln zu, wie man es das
Jahr über sicherlich des Öfteren macht.

Bei diesem Kuchen habe ich die Äpfel aber nach dem Schälen und
Entfernen des Kerngehäuses nicht in Spalten geschnitten und
kreisförmig in zwei Kreisen auf dem Mürbeteigboden ausgelegt.
Ich dachte mir, ich gehe einmal anders vor. Ich habe die
Apfelviertel  in  der  Küchenmaschine  mit  einem  geeigneten
Schneidewerkzeug  in  ganz  feine  Scheiben  schneiden  lassen.
Diese kommen in eine Schüssel, dazu kommt Vanillezucker und
Zimt,  das  Ganze  wird  kräftig  mit  der  Hand  durcheinander
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gemischt. Und so bekommt man einen feinen, wohlschmeckenden,
aber sehr flachen Belag für den Mürbeteigboden. Und der Kuchen
ist lecker!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

8 Äpfel
6–8 TL Vanillezucker
2 TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C Umluft 40 Min.

Einfacher, aber leckerer Apfelkuchen
Mürbeteigboden nach dem Grundrezept zubereiten.

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


Stiele  der  Äpfel  entfernen.  Äpfel  schälen  und  in  Viertel
schneiden.  Kerngehäuse  entfernen.  Durch  eine  Küchenmaschine
geben und in sehr feine Scheiben schneiden. In eine Schüssel
geben.

Vanillezucker und Zimt dazugeben und alles gut mit der Hand
vermischen.

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

Kuchen herausnehmen und abkühlen lassen.

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

Bio-Milchreis mit Vanille und
Zimt

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/09/bio-milchreis-mit-vanille-und-zimt/
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Leckerer Milchreis

Ich bin zu einer Packung Bio-Milchreis gekommen.

Jetzt wollte ich als erstes wissen, was denn an dem Milchreis
„Bio“ ist bzw. ob dieser Milchreis denn anders schmeckt als
der Milchreis vom Discounter.

Also bereite ich in diesem Rezept ein Dessert zu. In Milch
gegarter Bio-Milchreis. Verfeinert mit Vanille und Zimt.

Einen Unterschied konnte ich dem Bio-Milchreis schon an der
Verpackung entnehmen. Es handelt sich um Mittelkornreis.

Das  ist  ein  wenig  verwunderlich,  denn  ich  kenne  diese
Unterscheidung etwas anders. Langkornreis ist der gewöhnliche
Reis,  den  man  sich  zu  Fleisch,  Fisch  oder  Gemüse  kocht.
Mittelkornreis kenne ich jedoch nur als Risotto-Reis. Steht
auch  so  auf  der  Verpackung  meines  Risotto-Reises  –
Mittelkornreis.  Und  der  Milchreis,  als  süßes  Dessert
zubereitet,  besteht  normalerweise  aus  Rundkornreis.  Weil
dieser noch klebriger als Mittelkornreis ist. Steht auch so
auf  der  Verpackung  meines  Milchreises  vom  Discounter  –
Rundkornreis. Nun, habe ich Sie jetzt vollends verwirrt?

Daher  ist  die  Zubereitung  dieses  Milchreises  als
Mittelkornreis schon einmal etwas Neues, das ich so nicht
kenne.

Ich  verfeinere  den  Milchreis  nach  dem  Garen  in  der  Milch
einfach mit etwas Vanille, Zucker und gemahlenem Zimt.

Fertig ist ein leckeres Dessert, das man sich am besten warm
schmecken lässt.

Ich  will  Ihnen  aber  auf  keinen  Fall  die  Zubereitung  des
Milchreises vorenthalten, wie er fachmännisch auf der Packung
otiert ist. Wiegen Sie für 2 Personen 125 g Milchreis ab,
erhitzen Sie die vierfache Menge Milch – also 500 ml – mit
einer  Prise  Salz  in  einem  großen  Topf  und  geben  Sie  den



Milchreis hinein. Kräftig umrühren, aufkochen lassen und bei
geringer Temperatur zugedeckt 10 Minuten köcheln lassen. Dann
einmal umrühren! Erneut 10 Minuten köcheln lassen. Dann erneut
einmal  umrühren!  Und  dann  bei  ausgeschalteter  Herdplatte
zugedeckt nochmals 10 Minuten quellen und die restliche Milch
aufsaugen lassen.

Übrigens, Milchreis lässt sich auch gut im voraus zubereiten,
dann  im  Kühlschrank  aufbewahren  und  einfach  kurz  vor  dem
Servieren einige Minuten in der Mikrowelle erhitzen.

Wer es etwas schlotziger mag, lässt ein wenig von der Milch im
Milchreis, damit man eine entsprechende Konsistenz hat.

Fazit: Der Bio-Milchreis schmeckt nicht besser oder schlechter
als  der  Milchreis  vom  Discounter.  Aber  das  ändert  nichts
daran, das das Dessert sehr gut schmeckt. �

Für 2 Personen:

125 g Milchreis
500 ml Milch
Salz
1 Vanilleschote (oder alternativ 2 Päckchen Vanillin-
Zucker)
1 EL Zucker
1 TL gemahlener Zimt
Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 35 Min.



Mit Streuseln garniert

Zubereitung des Milchreises wie oben beschrieben.

Mark der Vanilleschote auskratzen und zum Milchreis geben.

Ebenso Zucker und Zimt dazugeben.

Alles gut vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen.

Mit Streuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel  mit  Puderzucker
und  Vanille-Sauce  für

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/
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Erwachsene

Warm aus dem Backofen

Natürlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthält. Und somit nicht für Kinder, sondern nur
für Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept für einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeändert.

Zunächst  einmal  habe  ich  die  Rosinen  nicht  in  Wasser
eingeweicht,  sondern  in  Cognac.  Sehr  lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Äpfel in der Schüssel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstückchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Säure zum Gericht hinzu.

Des  weiteren  habe  ich  das  Volumen  des  Strudels  etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Äpfel satte 4 Äpfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorrätig und sie mussten verbraucht
werden.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/


Und  schließlich  habe  ich  die  Garnitur  geändert.  Kein
Bestreichen  mit  einem  Eigelb  vor  dem  Backen.  Sondern  den
Blätterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und
vor  dem  Servieren  eine  große  Portion  Puderzucker  mit  dem
Küchensieb auf den Apfelstrudel aufstäuben.

Der Blätterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blätterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die  Zubereitung  eines  Blätterteigs  doch  eine  gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, können Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber  natürlich  sollte  zu  einem  solch  leckeren,  warmen
Apfelstrudel  eine  frische,  selbst  zubereitete  Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Für 2 Personen:

Für den Apfelstrudel:

4 Äpfel
1 Limette
100 g Rosinen
100 ml Cognac
100 g Mandeln
1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker
Puderzucker

Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Äpfel putzen, schälen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schüssel geben. Limettensaft darüber
verteilen.

Mandeln in der Küchenmaschine fein häckseln. Zu den Äpfeln
geben.

Rosinen – ohne den Cognac – ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blätterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Äpfelmischung quer auf einem Ende des Blätterteigs ausbreiten.
Zu einer großen Rolle formen.

Blätterteig zusammenrollen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Hälften schneiden.
Puderzucker in ein Küchensieb geben und Strudel gut damit
bestäuben.

Jeweils die Hälfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel  mit  Vanille-
Sauce

Mit viel frischer Vanille-Sauce

Strudel kann man herzhaft oder süß zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/


Man  benötigt  dazu  nur  einen  Blätterteig.  Der  Einfachheit
halber kann man durchaus auf einen industriell gefertigten
Teig auf Backpapier in der Packung zurückgreifen.

Strudel  sind  schnell  zubereitet.  Man  braucht  nur  den
Blätterteig auf einem Backblech ausbreiten, die Füllung darauf
verteilen und den Strudel zusammenrollen.

Dann  einfach  noch  eine  knappe  halbe  Stunde  bei  hoher
Temperatur  im  Backofen  backen.

Hier habe ich das erste Mal in meinem Leben einen Apfelstrudel
zubereitet.

Man benötigt nicht viele Zutaten dazu. Äpfel, Mandeln und
Rosinen. Dazu als Gewürz Zimt und Zucker. Und noch ein Eigelb
zum Bepinseln des Strudels.

Interessanterweise schmeckt der Apfelstrudel nach dem Backen
und Abkühlen auch leicht nach Marzipan. Das kommt von den fein
gehäckselten Mandeln, die sich mit dem Zucker verbinden. Das
sind eben die beiden Zutaten, aus dem Marzipan zubereitet
wird.

Als  Zulage  zum  Apfelstrudel  bereite  ich  die  Vanille-Sauce
natürlich selbst zu. Eigelbe, Sahne, Zucker und Vanilleschote.
Mehr bedarf es nicht für eine leckere Sauce. Einfach nach dem
Grundrezept verfahren.

Für 2 Personen

Für den Apfelstrudel:

3 Äpfel (Pink Lady)
100 g Rosinen
100 g Mandeln
1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker
1 Eigelb



Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 25 Min.

Mit leckerer, süßer Füllung

Rosinen  in  einer  Schale  mit  kaltem  Wasser  eine  Stunde
einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Äpfel putzen, schälen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schüssel geben.

Mandeln in der Küchenmaschine fein häckseln. Zu den Äpfeln
geben.

Rosinen ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blätterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Äpfelmischung längs auf dem Blätterteig ausbreiten.

Blätterteig zusammenrollen. Enden leicht verschließen.

Mit dem Eigelb mit einem Backpinsel den Strudel bestreichen.

Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.

Parallel dazu Vanille-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Strudel aus dem Backofen nehmen und gut abkühlen lassen.

Vanille-Sauce im heißen Wasserbad auf dem Herd unter Rühren
mit dem Schneebesen leicht erhitzen.

Apfelstrudel stückweise anschneiden und jeweils die Hälfte des
Strudels in Stücken auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Einfacher Apfelkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/03/einfacher-apfelkuchen/


Normalerweise  bringt  man  reichlich  Äpfel,  also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Mürbeteig auf. Und
übergießt  diesen  nach  dem  Backen  mit  einem  Tortenguss.
Entweder  industriell  gefertigt  aus  der  Tüte.  Oder,  was
natürlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestärke und
Flüssigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Äpfel vorhanden. Was somit zu
einem  sehr  einfachen  Belag  und  somit  zu  einem  einfachen
Apfelkuchen führte.

Und noch dazu ist es zugegebenermaßen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Äpfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die täuschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag
auf dem Mürbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestäube ich den Kuchen einfach nach dem



Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der  Mürbeteig  ist  etwas  dunkel,  das  rührt  aber  nur  vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

Kirschenplotzer

Ein sehr guter, hervorragend gelungener Kuchen

Ein Rezept für einen Kirschenplotzer aus meiner Heimat Baden.
Also ein Kirschkuchen mit frischen Kirschen.

Dies ist auch mein erster Kirschenplotzer, den ich zubereite.
Und er gelingt sehr gut.

Meine Mutter hat ihn in meiner Kindheit und Jugend regelmäßig

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/02/kirschenplotzer/


in den Sommermonaten gebacken, wenn gerade Kirschenzeit war.

Leider  hat  meine  Mutter,  mittlerweile  91  Jahre  alt,  kein
Rezept mehr für diesen Kirschenplotzer gefunden. Und aus dem
Gedächtnis konnte sie dieses natürlich in ihrem Alter nicht
mehr erinnern.

So habe ich im Internet recherchiert und dort ein passendes
Rezept gefunden.

Dieser Kuchen ist echte Handarbeit. Um ein Kilo Kirschen mit
einem dafür geeigneten Gerät manuell zu entsteinen, dürfen Sie
gut eine dreiviertel Stunde mit einrechnen.

Am besten schmecken im Kuchen dann natürlich Kirschen, die
reif und knackig sind. Entsteinen lassen sich allerdings am
besten Kirschen, die wirklich schon überreif sind. Da fällt
dann tatsächlich beim Entsteinen der Kern durch das Loch des
Arbeitsgeräts  auf  den  Teller.  Und  die  entsteinte  Kirsche
darüber wandert in die dafür vorgesehene Schüssel.

Und es bieten sich auch drei Varianten des Kirschenplotzers
an:

Variante 1: Sie verzichten auf das Entsteinen und verwenden
entsteinte Schattenmorellen aus dem Glas. Aber dann haben Sie
keinen  echten  Kirschenplotzer.  Und  der  Kuchen  wird  nicht
kompakt und fest.

Variante  2:  Sie  verzichten  ebenfalls  auf  das  Entsteinen,
verwenden aber dennoch frische Kirschen. Dann haben Sie einen
Kirschenplotzer  mit  Kirschen  mit  Kern.  Das  Prozedere  beim
Essen ist dann aber meistens das folgende. Sie essen ein Stück
Kirschenplotzer,  wissen  der  Gefährlichkeit  für  Ihre  Zähne,
dass  Kerne  in  den  Kirschen  sind,  essen  das  Stück  Kuchen
vorsichtig  und  puhlen  mit  der  Zunge  die  Kerne  heraus  und
spucken sie aus. Das Dilemma ist nur das folgende, dass man
beim weiteren Essen nicht mehr immer darauf achtet, dass da ja
Kerne im Kuchen sind, Sie beißen also auf einmal doch fest zu,



erwischen einen Kern und Zack, haben Sie doch etwas Schmerzen
an den Zähnen.

Variante 3: Sie entsteinen die Kirschen. Das bedeutet – wie
erwähnt – längere Arbeitszeit. Der Kuchen gelingt wunderbar
ohne  Kerne.  Wird  jedoch  aufgrund  des  aus  den  Kirschen
austretenden  Saftes  nicht  ganz  so  fest  und  kompakt.

Ich habe Variante 3 gewählt. Und 1 1/2 kg frische Kirschen
entsteint. Damit komme ich dann auf genau 1 kg Kirschen ohne
Kern. Und gieße natürlich den Kirschsaft, der sich unter den
Kirschen ansammelt, vor dem Hinzugeben der Kirschen zum Teig
ab. Gebe aber vorsichtshalber, da der Teig bei entsteinten
Kirschen nicht so fest wird, ein siebtes Ei für Festigkeit
hinzu. Also wird das ein sehr gehaltvoller Kuchen.

Planen Sie aber beim Entsteinen der Kirschen unbedingt Flecken
auf hellen Hosen oder Hemden/T-Shirts mit ein und dass diese
Kleidungsstücke gleich zur Wäsche wandern dürfen.

ich habe zwei Zutaten beim Rezept abgewandelt. Zum einen hatte
ich kein Kirschwasser vorrätig. Und da diese Spirituose auch
eher  eine  süddeutsche  Spezialität  ist,  ist  sie  hier  in
Norddeutschland in kleinen Fläschchen mit etwa 0,2 l, so dass
es  für  den  Kirschenplotzer  ausreicht,  nur  sehr  schwer  zu
bekommen. Und eine große Flasche Kirschwasse zu kaufen rechnet
sich nicht für mich, ich kann es nicht weiter zum Kochen oder
Backen gebrauchen. Also habe ich das Kirschwasser kurzerhand
durch Rum, mit 40 % Alkohol,  ersetzt. Der Rum passt auch gut
zu dem Kirschenplotzer.

Und als weiteres habe ich die Hälfte der Haselnüsse, die in
den Teig kommen, durch Cashewnüsse ersetzt. Ich hatte diese
noch vorrätig und wollte diese Variation einfach ausprobieren.



Schöner, saftiger und fruchtiger Kuchen

Der Kuchenteig erfordert einigen Aufwand. Der Kuchen geht ja
im  Backofen  nicht  auf,  da  er  ja  kein  Triebmittel  wie
Backpulver enthält. Nur der Eischnee sorgt für eine gewisse
Fluffigkeit und Festigkeit des Kuchenteigs.

Dafür ist die Menge des Kuchenteigs wirklich sehr groß, sie
passt kaum in eine Schüssel mit 2–3 l Inhalt und füllt die
Spring-Backform fast bis an den Rand aus.

Und zum Schluss sei noch erwähnt, dass ich noch irgendwie in
Erinnerung habe, dass meine Mutter uns früher sagte, dass der
Kirschenplotzer am besten nach dem Backen noch 1–2 Tagen im
Kühlen durchziehen solle, damit er dann noch besser schmeckt.

Ich kann mich jedoch nicht daran erinnern, dass wir früher
diesen Kuchen in Art einer Familienaktion zubereitet haben.
Unsere Mutter hätte ja uns Kinder damit beschäftigen können,



die Kirschen zu entsteinen. Das haben wir früher aber nie
getan.

Backen Sie den Kirschenplotzer bei 200 ºC etwa 1–1 ½ Stunden,
je nach gewünschtem Bräunungsgrad.

Und testen Sie vor dem Herausnehmen des Kuchens mit einem
hölzernen Zahnstocher, ob der Teig in der Mitte des Kuchens
auch wirklich durchgebacken und nicht noch flüssig ist.

Boah, dieser Kuchen ist wirklich super geil! �

Zutaten:

1,5 kg Kirschen
220 g Schrippen vom Vortag (4 Stück)
0,5 l Milch
150 g Butter
180 g Zucker
7 Eier
70 g gemahlene Haselnüsse
70 g gemhlene Cashewnüsse
3 EL Rum (40 %)
1 TL Zimt
1 Msp. gemahlene Nelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Backzeit 1–1 ½
Std.



Klasse gelungen!

Schrippen in kleine Würfel schneiden und in der Milch in1.
einer Schüssel einweichen.
Kirschen mit einem geeigneten Arbeitsgerät entsteinen.2.
In eine Schüssel geben.
Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.3.
Eier aufschlagen und trennen.4.
Butter und Zucker in einem Küchengerät schaumig rühren.5.
Schrippen gut ausdrücken.6.
Nacheinander  Eigelbe,  Haselnüsse,  Cashewnüsse,7.
Schrippen, Gewürze und Rum dazugeben.
Eiweiss in der Küchenmaschine zu Eischnee schlagen.8.
Kirschen  und  Eischnee  vorsichtig  mit  dem  Backlöffel9.
unter den Teig unterheben.
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform10.
geben und verteilen.
Kuchen auf mittlerer Ebene im Backofen 1–1 ½ Stunden11.
backen.
Vor dem Herausnehmen den Holzstäbchentest machen, ob der12.



Teig durchgebacken ist.
Herausnehmen, abkühlen lassen, Backform und Backpapier13.
entfernen  und  Kirschenplotzer  auf  eine  Kuchenplatte
geben.
1–2 Tage im Kühlen durchziehen lassen.14.
Mit Puderzucker bestreuen,15.
Dann stückweise anschneiden und servieren.16.
Guten Appetit!17.

Mohnkuchen mit Streuseln

Sehr leckerer Kuchen

Vermutlich ist das der erste Mohnkuchen, den ich zubereite und
backe. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern, schon

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/08/mohnkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AFB7D0E6-A93A-47E3-AA6A-C3C0ACE20A20.jpeg


einmal mit Mohn gebacken zu haben.

Ich  habe  nach  Rezepten  für  Mohnkuchen  im  Internet
recherchiert. Und stieß auf wirklich sehr umfangreiche und
somit sehr mächtige Rezepte. Da wird für die Mohnfüllmasse mit
Quark hantiert, oder mit Schlagsahne oder mit Schmand. Und für
den Boden der Kuchen wird ein Hefeteig oder eine Quark-Öl-Teig
zubereitet.

Mir war das alles zuviel und zu mächtig. Ich habe für die
Mohnfüllmasse nur Milch verwendet. Für Süße sorgt Honig. Für
Bindung  Eier.  Und  für  Arona  und  Würze  Rum,  Zimt  und
Zitronenschalen-Abrieb.

Für den Boden habe ich einen einfachen Mürbeteig nach meinem
Grundrezept zubereitet.

Und die Streusel habe ich ebenfalls nach meinem Grundrezept
zubereitet.

Fertig ist ein sehr einfacher, aber sehr leckerer Kuchen mit
Mohn und Streuseln. Mehr braucht man nicht.

 

Süße  Tarte  mit  Bananen  und
Kaki-Frucht

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/12/suesse-tarte-mit-bananen-und-kaki-frucht/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/12/suesse-tarte-mit-bananen-und-kaki-frucht/


Süße Tarte

Hier ein Rezept für eine einfache, süße Tarte.

Dieses Mal habe ich für die Füllmasse sehr reife Bananen und
eine Kaki-Frucht verwendet.

Zusätzlich gebe ich der Tarte noch mit einem Teelöfel Zimt
einen besonderen Geschmack.

 

Holländischer Honigkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/F948FCC7-C5FB-48D9-A31C-994950AB1D44.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/05/hollaendischer-honigkuchen/


Leckerer Kuchen

Ich hatte eine Menge Honig vorrätig. Und verbrauche ihn nicht
besonders  oft.  Ab  und  zu  wähle  ich  ihn  als  Brot-  oder
Schrippen-Aufstrich. Aber da ich zum Frühstück nichts esse,
sondern nur eine Kanne Kaffee trinke, ist mein Verbrauch eben
nicht sonderlich hoch.

Eine  weitere  Variante  sind  süß-scharfe  Zubereitungen  wie
Ragouts oder Gulaschs, für die ich scharfe Chili-Schoten und
Honig verwende.

Aber ich habe einmal dieses Honig-Kuchen-Repezt herausgesucht,
für das man viel Honig verwendet. Honig-Kuchen habe ich bisher
noch nicht zubereitet. Und somit auch bisher kein Rezept im
Foodblog veröffentlicht.

Außerdem  ist  dieser  Kuchen  aufgrund  der  verwendeten
weihnachtlichen Gewürze eher etwas für die in einigen Wochen
beginnende  Adventszeit.  Im  Sommer  bereitet  man  dann  doch
aufgrund des großen Angebots an Obst eher Obst-Tartes oder -

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/06ADC395-9547-46EA-BE84-4985355314DF.jpeg


Kuchen zu.

Aber der Honig-Kuchen ist lecker. Ich werde ihn sicherlich
nochmals zubereiten.

 

Kalte Birnen-Suppe

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heißen Tagen sehr gut und ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschälten Birnenstücke mit Zitronensaft zu

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/24/kalte-birnen-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/D01715E3-6889-4E5B-A7FC-A715D2F518AD.jpeg


übergießen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusätzlich zum Weißwein
auch noch weitere Säure in die Suppe.

Sahne und Weißwein runden die Birnensuppe ab.

Zimt sorgt für etwas Aroma.

Chili und Salz für einen Hauch von Schärfe und Würze.

Gehackte  Pinienkerne  geben  der  Suppe  auch  noch  etwas
Crunchiges.

Wer möchte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch
in der Pfanne für mehr Aroma anrösten.

Eine kalte Suppe hat eine großen Vorteil gegenüber anderen
Gerichten.  Sie  können  sich  durchaus  Zeit  lassen  beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. �

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

Gedeckter  Apfelkuchen  mit
Streusel

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/


Fruchtig und frisch

Hier ein Rezept für einen Apfelkuchen, gedeckt mit Streuseln.

Ich habe das Grundrezept für den Mürbeteig etwas abgeändert
und Kakao und Zimt hineingegeben. Damit der Mürbeteig ein
bestimmtes Aroma bekommt.

Aus diesem Grund sieht der Kuchen optisch auch etwas ungewohnt
aus, denn der Boden ist dunkel vom Kakao. Und die Streusel
sind wie immer hellgelb.

Und  der  Trick,  die  geschälten  Apfelspalten  mit  frischem
Zitronensaft  zu  übergießen,  ist  sehr  gut.  Man  verhindert
dadurch ein Oxidieren und Braunwerden der Apfelspalten. Und
bringt somit gleichzeitig Säure an den Kuchen.

Der Kuchen schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1205]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/4B8415FB-3CDD-431D-896D-F151E084C672.jpeg


Heidelbeer-Ananas-Joghurt-
Torte
Ich  bereite  eine  sehr  leckere  Torte  mit  einem  dunklen
Biskuitboden und einer Füllung aus Früchten und Joghurt zu.

Ein Leser meines Foodblogs hat mir vor kurzem bei einem Rezept
für einen Kuchen einen Kommentar geschrieben, dass man einen
Mürbeteig auch mit Kakao und Zimt verfeinern kann.

Das  habe  ich  nun  bei  der  Zubereitung  des  Biskuitbodens
berücksichtig und in den Biskuitteig Kakao und Zimt gegeben.

Er wird somit dunkler als bei einem normalen Teig und bekommt
Geschmack durch den Zimt.

Ich  verwende  diese  Mal  auch  kein  Backpapier,  um  den
Biskuitboden  zu  backen.  Denn  Backpapier  schneidet  sich
manchmal in den Boden ein und hinterlässt dann einige Kuhlen
oder  Einschnitte.  Ich  wollte  den  Boden  aber  dieses  Mal
wirklich schön rund haben. Also habe ich die Spring-Backform
eingefettet  und  Semmelbrösel  hineingegeben,  damit  sich  der
Boden nach dem Backen gut von der Backform lösen lässt. Und
auf diese Weise den Boden gebacken. Und er gelingt wirklich
schön rund.

Als Früchte verwende ich Heidelbeeren und Ananas.

Ich  schneide  die  Ananas  in  kleine  Stücke  und  häcksle  sie
zusammen  mit  den  Heidelbeeren  nur  einige  Sekunden  in  der
Küchenmaschine.

Ich möchte sie zwar zerkleinert, aber nicht als Mus habe und
auch nicht zu viel Flüssigkeit.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/


Desweiteren  verwende  ich  für  die  Füllung  noch  1  kg
griechischen  Joghurt.

Ich binde die Füllung natürlich mit Blattgelatine ab und lasse
die Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten und fest werden.

Vor dem Einfüllen der Füllung nehme ich den Biskuitboden aus
der Backform und lege kreuzweise zwei Bahnen Klarsichfolie in
die Backform. Dann kommt der Biskuitboden wieder hinein. Und
dann die Füllung obenauf. Auf diese Weise erreiche ich es,
dass ich auch eine wirklich schöne, runde Torte mit dem Boden
und der Füllung erhalte.

Am darauffolgenden Tag wird sie nur mit etwas Kakao, das ich
durch ein Küchensieb auf der Torte verteile, noch garniert und
dann angeschnitten und serviert.

Also, die Torte gelingt nach diesem Rezept nicht komplett.

Das Positive einmal zuerst. Der dunkle Biskuitboden mit Kakao
und  Zimt  schmeckt  wirklich  sehr  gut.  Das  werde  ich  bei
weiteren Rezepten verwenden, und auch bei einem Mürbeteig für
eine  Tarte  ausprobieren.  Und  insgesamt  schmeckt  die  Torte
wirklich sehr gut und ist lecker.

Das Negative ist, dass die Füllung nicht ganz kompakt und fest
ist. Man sagt ja, dass man für 100 ml Flüssigkeit ein Blatt
Gelatine verwenden soll. Und bei 1 kg Joghurt und dann noch
zusätzlich 500 g Obst, das teilweise noch püriert ist, sind 12
Blatt Gelatine einfach zu wenig. Man sollte sich lieber nach
dem Grundsatz richten, lieber 1–2 Blatt Gelatine mehr als
notwendig. Denn besser ist ja, wenn eine Füllmasse eher etwas
fester ist, als dass sie etwas flüssiger ist. Und zudem hält
sich diese Torte nicht lange, denn schon nach dem Erkalten und
Verfestigen  über  Nacht  ist  der  Biskuitboden  leicht
durchgeweicht. Ohne eine dünne Fettschicht zwischen Füllmasse
und Biskuitboden wie ein leckere Buttercreme weicht der Boden
also zu schnell durch. Also, schnelle Abhilfe ist gefragt, die
Torte also nach längstens 1–2 Tagen verzehren.



 

[amd-zlrecipe-recipe:1188]

Franzbrötchen

Mein erster Versuch

Ein Franzbrötchen ist eine regionale, Hamburger Spezialität.
Es ist ein aus Plunderteig bestehendes süßes Feingebäck. Und
wird  mit  Zucker  und  Zimt  gefüllt.  Es  wird  häufig  zum
nachmittäglichen Kaffee oder auch zum Frühstück gereicht. Die
Verbreitung  des  Franzbrötchens  beschränkte  sich  auf  die
Großregion  Hamburg.  Seit  Anfang  des  21.  Jahrhunderts  sind
jedoch  Franzbrötchen  in  verschiedenen  Varianten  auch  in
anderen Städten Deutschlands bekannt.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/31/franzbroetchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/EE14765E-4672-4678-B503-5EABA89DC8D0.jpeg


Franzbrötchen  gibt  es  in  Variationen  auch  mit  Rosinen,
Streuseln,  Schokoladenstückchen,  Marzipan,  Mohn  oder
Kürbiskernen.

Der Name stammt möglicherweise aus der Hamburger Franzosenzeit
(1806–1814). Es gab damals einer Überlieferung zufolge ein
längliches  Franzbrot,  das  dem  Baguette  ähnlich  war.  Ein
Hamburger Bäcker soll demnach ein solches Franzbrot in einer
Pfanne mit Öl gebraten haben. Das heutige Franzbrötchen soll
daraus entstanden sein.

Anyway, egal, woher das Franzbrötchen auch stammt, es ist ein
leckeres  Feingebäck  mit  Zucker  und  Zimt,  schmeckt  zum
Frühstück,  zum  nachmittäglichen  Kaffee  oder  auch  einfach
zwischendurch  aus  der  Hand  als  kleine  Süßigkeit  gegessen
hervorragend.

Dies ist das erste Rezept, das ich aus dem Kochbuch „Einfach,
günstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V. in
Zusammenarbeit mit dem Großmarkt Hamburg entnommen habe. Und
hier nachbacke. Es stammt aus dem Kapitel „Hummel, Hummel! –
Hamburger Küche“, das fünf Rezepte zu regionalen Hamburger
Spezialitäten enthält.
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