Apfel-Birnen-Kuchen mit
Milch-Limetten-Fullung

Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewOhnlichen Obstkuchen zu.
Mirbeteig als Boden.

Dann geschalte und kleingeschnittene Apfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Fullung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt fur 100 ml Flussigkeit) daruber.

Ich verwende noch Zucker fur SuRe. Und Limettensaft fur Saure.
Dann lasse ich den Kuchen uber Nacht im Kuhlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit. Aber er ist sehr frisch, was auch gut zur
derzeitigen Jahreszeit passt. Aber er muss naturlich im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1134]

Birne-Erdbeer-Torte

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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/31/birne-erdbeer-torte/

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

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

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

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

Ich bilde die Gelatine aus Erdbeeren, die ich fein plriere und
Schlagsahne. Dazu etwas Zucker fur SiufBe. Und naturlich
Gelatine flUr Festigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1090]

Riesling-Misli-Torte

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

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

Der Vorteil: Die Tortenfillmasse mit Gelatine wird beim


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

Erkalten im Kuhlschrank fest und kompakt.

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

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

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1085]

Weile Toast-Sanddorn-Sahne-
Torte

Ich entwickle mich so langsam zum Konditor.

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

Und es ist mir wirklich hervorragend gelungen.

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


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

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

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1079]

Panna Cotta

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

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

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

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

Dann Zucker, Vanille und zum Verfeinern noch griechischer
Joghurt.

Professionellerweise verwendet man fur eine gute Panna Cotta


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

auch eine frische Vanilleschote, also deren Vanillemark. Aber
Vanilleschoten sind teuer, wer kann sich das immer leisten?

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

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1080]

Arme Ritter mit Kumquats-
Kompott

Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lasst man eben das Mehl
weg.

Das Rezept stammt aus dem 30-jahrigen Krieg, in dem dieses
Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
uber alten Brotchen aufgeschlagen und diese dann in Fett
gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/

Heutzutage verwendet man fur Arme Ritter eine 1leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in Weifwein und sufle mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses einfache Gericht Arme Ritter erfreut sich ubrigens
internationaler Beliebtheit. In Amerika nennt es sich French
Toast, in Russland heillt es Grenki. Die Zubereitung in den
verschiedenen Landern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundaskenyér heiBen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weillbrot
oder Brotchen — sowohl frisch als auch altbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1057]

Pudding

Dieser Pudding schmeckt auBergewohnlich gut. Er ist wirklich
lecker.

Deshalb veroffentliche ich dieses Rezept hier als Grundrezept
fur Pudding.

Man kann diesen Pudding naturlich variieren. Mit dem Mark
einer frischen Vanilleschote. Mit Schokolade. Mit Alkoholika.


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

Oder mit Obst.

Wenn man einmal diesen Pudding zubereitet und genossen hat,
wird man nie wieder Pudding aus der Packung zubereiten.

Warum sollte man dies auch tun. Mit vier Zutaten bereitet man
ein sehr leckeres Dessert zu. Und was, fragt man sich, tun die
Hersteller von Pudding aus der Tute eigentlich in diese
Packungen hinein? Geschmacksverstarker, Konservierungsstoffe,
Emulgatoren? Braucht man alles nicht.

[amd-zlrecipe-recipe:903]

SuRe Reisnudeln mit
Heidelbeer-Sauce

Hier habe ich einmal ein Experiment durchgefihrt. Und mich bei
der Website eatsmarter.de inspirieren lassen.

ich hatte Heidelbeeren gekauft, wolte aber kein Dessert oder
einen Kuchen damit zubereiten bzw. backen.

Also entschied ich mich dafur, eine sulle Sauce fur Pasta
zuzubereiten. Allerdings ohne Chili fur entsprechende Scharfe,
wie ich schon des ofteren Saucen zubereitet habe.

Naturlich habe ich am Rezept von eatsmarter.de sofort diverse
Anderungen vorgenommen.

Ich habe die Linguine durch asiatische Reisnudeln ersetzt. Und
koche im Kochwasser der Pasta ein Kaiffirblatt mit. Anstelle
Sahne und Joghurt verwende ich Creme fraiche. Fir etwas mehr


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
http://www.eatsmarter.de

Fliussigkeit gebe ich WeiBwein hinzu. Okay, ein trockener
WeiBwein durfte nicht so geeignet sein, ein lieblicher
WeiBwein passt hier vermutlich besser.

Die Sauce gelingt sehr gut. Sie schmeckt hervorragend, ist sul
und schmeckt nach Heidelbeeren. Am besten reduziert man sie
bei der Zubereitung noch etwas.

Das Gericht schmeckt sehr gut. Es schmeckt sehr sif8, also eher
wie ein Dessert, von der Menge her ist es jedoch eher ein
normales Hauptgericht. Mein Fazit: Pasta kann man also auch
sull essen.

[amd-zlrecipe-recipe:855]

Ricotta-Sahne-Dessert mit
Mango

Ein sehr leckeres, cremiges Dessert. Mit Ricotta, geschlagener
Sahne, Creéeme double und Zucker. Dazu noch der Saft von
Limetten.

Ich hatte die Sahne fast ein wenig zu lange geschlagen, so
dass sie etwas buttrig wurde. Aber das hat nicht gestort,
passte sie dann doch sehr gut zum Frischkase.

Dazu Mango, kleingeschnitten, gezuckert und Uber Nacht im
Kiuhlschrank ziehen lassen. Die Mangostuckchen sind aufgrund
dessen leider ein wenig dunkel geworden.

Dies sind einige meine ersten Fotos mit der neuen DSLR. Ich
werde vermutlich noch etwas mit den Einstellungen arbeiten


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/30/ricotta-sahne-dessert-mit-mango/

mussen, wie der ISO-Empfindlichkeit oder der Belichtungszeit,
um sehr gute, gut belichtete Fotos zu erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:755]

Mandarinen-Zitronen-Tarte

Naturlich gibt es auch am 3. Advent einen schonen, leckeren
Kuchen. Oder besser gesagt, eine fruchtig-frische Tarte. Zum
morgendlichen Frihstick. Zum nachmittdglichen Kaffeetrinken.
Oder auch einfach zwischendurch fur den kleinen Snack und
kleinen Hunger.

Ich hatte sehr viele Mandarinen vorratig. Und auch noch vier
Bio-Zitronen. Mandarinen und Orangen gibt es ja in der kalten
Jahreszeit sehr oft im Angebot von Discounter und Supermarkt.
Sie stammen, wenn ich das richtig weill, aus sehr viel
sonnigeren, warmeren Landern wie Spanien, Portugal oder auch
Israel.

Nun, ich verwende beide Obstsorten einfach fur eine frische,
fruchtige Tarte.

Bei den Mandarinen gebe ich die Mandarinenspalten, die ich
quer drittele, in die Flllmasse der Tarte.

Und bei den Bio-Zitronen verwende ich naturlich den
Schalenabrieb und auch den Saft der Zitronen.

Da die Fullmasse aufgrund des Zitronensafts doch ein wenig
sauerlich werden konnte, gebe ich ausnahmsweise noch
zusatzlich 200 g Zucker hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/16/mandarinen-zitronen-tarte/

Und wirze die Fullmasse auch noch kraftig mit Zimt.

Nach dem Backen stelle ich allerdings fest, dass aufgrund des
Zitronensafts und auch der sehr saftigen Mandarinen die Tarte
doch leicht flussig geworden ist. Es bietet sich also an, doch
noch ein 5. Ei zu verwenden.

Bei dieser fruchtig-frischen Tarte bietet es sich auch an, sie
im Kihlschrank aufzubewahren, bis sie komplett aufgegessen
ist. Denn bei normaler Zimmertemperatur wirde diese Tarte
sicherlich innerhalb weniger Tage anfangen zu schimmeln und
verderben.

[amd-zlrecipe-recipe:517][amd-zlrecipe-recipe:517]

Milchreis

Ein kleines Leckerli nach dem Abendessen vor dem Fernseher.

Es tut sehr gut, abends ein kleines suBBes Leckerli zum
Abrunden des Abends und sozusagen zum Schliellen des Magens zu
essen. Ich habe mich schon den ganzen Abend darauf gefreut.

Ich gare den Milchreis in Milch. Und wirze ihn mit gemahlenem
Sternanis und Nelken und mit Zimt und Muskat. Dazu noch etwas
Zucker.

Beim Garen des Milchreises in Milch immer gut umruhren, denn
Milchreis brennt beim Garen sonst recht gerne am Topfboden an.

[amd-zlrecipe-recipe:476]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/milchreis/

Schweinefilet mit Fenchel-
Stampf

Ich bereite ein leckeres Schweine-Filet in einer WeilRwein-
Sauce zu.

Dazu gibt es Fenchel-Stampf.

Beim Zubereiten des Fenchel-Stampfs entschied ich mich spontan
fur diese Gewlirze: Ingwer, Zimt, Zucker und Salz.

Es ergibt ein sehr wohlschmeckendes und feines Stampf.

Wer mochte, behalt das Fenchel-Grin zuruck, wiegt es klein und
gibt es vor dem Servieren zum Garnieren uber das Gericht.

Ich brate das Schweinefilet jeweils 5 Minuten auf beiden
Seiten an und lasse es dann noch in der heiBen Pfanne etwas
nachgaren. Es gelingt dadurch ein medium gegartes, leckeres
Filet.

Beim Filet entschied ich mich spontan nur fur Salz und
Pfeffer.

Das WeiBwein-SoBchen bilde ich aus einem Schuss Riesling, mit
dem ich das Filet ablosche. Ich gebe das S6Bchen vor dem
Servieren uUber das in Scheiben geschnittene Filet.

[amd-zlrecipe-recipe:438]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/

Haselnuss-Kiichleiln

Ich hatte von der Zubereitung von Haselnuss-Eis noch das
Haselnuss-Mus uUbrig, das ich in die Eismasse nur durch ein
Sieb ausgedrickt habe. Es erschien mir zum Wegwerfen einfach
zu schade, so dass ich daraus noch etwas zubereiten wollte.

Ich habe das Mus in eine Schiussel gegeben, habe die drei
Eiweille, die ich von der Zubereitung des Haselnuss-Eis auch
noch Ubrig hatte, fur Bindung hinzugegeben. Dann, da die Masse
noch zu flussig war, etwas Mehl zum Festigen und Zucker fur
SuBe.

Wenn man einen Spritzbeutel fur die Zubereitung von Platzchen
hat, kann man mit etwas Backpapier auch schone Haselnuss-
Platzchen backen.

Mangels eines Spritzbeutels habe ich kleine, suBe Kiuchlein
gebacken, die mit etwas Sahne hervorragend als Dessert
schmecken.

Mein Rat: Man kann die Kuchlein warm oder auch kalt essen.

Noch ein Rat: Entweder man backt die Kichlein dunn 1in
Eierringen, dann bekommt man eine grofBere Anzahl an Kuchlein.
Oder man gibt den Teig mit dem Essloffel direkt in die Pfanne,
drickt ihn mit dem Pfannenwender flach und erhdlt ein wenig
unformigere Kuchlein.

[amd-zlrecipe-recipe:13]
Zutaten fur 2 Personen:

= 150 g Haselnusse
=50 ml Sahne

=50 ml Milch

= 125 g Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/haselnuss-kuechlein/

=25 g Zucker
= 3 EiweilRe
= Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Haselnusse in einer Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Schussel geben.

Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Haselnlsse
dazugeben. Unter standigem Ruhren 20 Minuten kocheln lassen
und reduzieren.

Haselnuss-Mus in eine Schiussel geben und etwas erkalten
lassen.

Eier aufschlagen, trennen und EiweiRe in die Schussel geben.
Mehl und Zucker dazugeben. Alles gut verrihren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe
hineinstellen. Jeweils zweli Essloffel der Haselnuss-Masse
hineingeben, andrucken und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen, Kichlein mit dem Pfannenwender wenden und
nochmals einige Minuten braten.

Etwas Sahne steif schlagen.

Jeweils zwei Kichlein auf zwei Teller geben. Sahne dazugeben.
Servieren.

Gugelhupf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/03/gugelhupf/

Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So ein selbst zubereiteter, frisch gebackener Kuchen am
Wochenende ist doch etwas Schdones. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwel Stunden Zeit fur das Fruhstick, nehme mir 2-3
Stuck Kuchen, dazu 1 Kanne Kaffee, Ruhe wund die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten flr einen
schnellen Ruhrkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept glr Ruhrkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter — jeweils 250 g. Dazu 4 Eier — je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Packchen Backpulver. Fertig ist der Ruhrkuchen.

Ich habe den Kuchen ein wenig abgewandelt. Etwas weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so sull sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorratig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig



auch noch einen Marmorkuchen zubereite.
Zutaten:

= 250 g Mehl

= 200 g Zucker

= 50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
=2 cl Rum

= 4 TL Kakao

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja, was schreibe ich zur Zubereitung? Sie ist in wenigen
Satzen geschildert. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Alle
Zutaten — bis auf den Kakao — in eine Ruhrschussel kippen und
mit dem Ruhrgerat bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verruhren. Teig halbieren, zweite Halfte in
eine weitere Schissel geben und Kakao unterrihren. Backform —
in diesem Fall fur einen Gugelhupf — mit etwas Butter
einfetten. Eine Teighalfte in die Backform geben, glatt
streichen. Zweite Halfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighalfte schon kreisformig in
die untere Teighalfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer Ebene backen. Herausnehmen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und abkuhlen lassen.



Karamellisierte, gebratene
Mehlwurmer

Ungewohntes, aber schmackhaftes Dessert

Dieses Dessert gibt es heute schon vorab. Ich brate zuerst die
Mehlwurmer in Butter in einer Pfanne knusprig an. Dann
karamellisiere ich Zucker 1in einer Pfanne, es kommen
Fischsauce, Wasser und Cognac hinzu. Darin kochelt dann etwas
zerkleinerter Ingwer. SchlieBlich noch etwas Sahne. Dann
kommen die Mehlwirmer hinein. Abgerundet mit schwarzem
Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

=50 g Mehlwlrmer

=50 g Zucker

=2 cl Fischsauce

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
=2 EL Sahne

=75 ml Wasser


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/18/karamellisierte-gebratene-mehlwuermer/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/18/karamellisierte-gebratene-mehlwuermer/

=1 Stuck Ingwer
= schwarzer Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mehlwlurmer 30-60 Minuten durch Einfrieren im Tiefkuhlschrank
abtdoten. Ingwer schalen und kleinschneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Mehlwlrmer darin einige Minuten Kkross
anbraten. Herausnehmen. Pfanne reinigen. Zucker
darin erhitzen, bis er karamelisiert. Mit Fischsauce
abloschen. Cognac dazugeben und anzunden. Wasser hinzugeben.
Karamellisierten Zucker in der Flussigkeit vollstandig
auflosen. Sahne hinzugeben. Ingwer hineingeben und einige
Minuten kocheln lassen. Die Mehlwlurmer in die Sauce geben und
darin erhitzen. Mit Pfeffer wirzen. In eine Schale geben,
abkuhlen lassen und servieren.



