
Selbstgemachte  Geschenke:
Würzige  Knabber-Cashews  mit
Paprika & Mohn

In
zwei Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbäckerei einläuten und sich über
kleine Geschenke Gedanken machen.
In meiner Familie schenken wir uns seit ein paar Jahren nichts
mehr und auch im Freundeskreis ist es immer weniger geworden.

Trotzdem mache ich engen Freunden gerne eine kleine Freude –
am liebsten natürlich selbstgemacht und aus der eigenen Küche.
Im  Archiv  findet  ihr  einige  Ideen,  was  ihr  Freunden  und
Familie schenken oder mitbringen könntet.
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Da
wären  zum  Beispiel  Spekulatius-Rum-Kugeln  oder  Gesunde

https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/
https://www.naschkatze.me/2017/02/01/gesunde-energiekugeln-mit-haselnuss-kakao-dattel/


Energiekugeln  mit  Haselnuss  und  Dattel.  Schoko-Trüffel  mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Trüffel mit Fleur de Sel und
Chili kommen ebenfalls gut an. Fast jeder mag Kekse, also sind
Cantuccini in diversen Varianten auch immer eine gute Idee. Da
kann man bei den Zutaten seiner Fantasie freien Lauf lassen
und sie zu Weihnachten natürlich auch mit Spekulatius-Gewürz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.
Weitere Ideen findet ihr in meinem älteren Beitrag „Lecker
schenken“.

Heute habe ich was (für mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewürzen habe ich geschaut, was ich da habe und passend finde.
Man  kann  auch  frischen  Rosmarin  fein  hacken  und  eine
mediterrane  Version  machen.

Hier meine Knabber-Nüsse für 1 Blech:
1 Eiweiß
1 TL Salz
1 TL Zucker

½ TL Knoblauchpulver
1 TL mildes Paprikapulver

2 TL Mohnsamen
350 g Cashewkerne (es geht auch Cashewbruch)

50 g Mandeln

Den  Ofen  auf  160  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier bereit stellen.
Das  Eiweiß  leicht  schaumig  schlagen,  dann  die  Gewürze
einrühren  und  die  Nüsse  und  Mandeln  dazu  geben.  Alles
gründlich durchmischen, sodass die Nüsse und Mandeln von der
Gewürzmasse gleichmäßig umhüllt sind. Auf dem Blech verteilen
und  15  Minuten  rösten.  Abkühlen  lassen  und  luftdicht
verpacken.
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Die Knabber-Nüsse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



so salzig wie gekaufte. Natürlich könnt ihr das Rezept auch
nur mit Mandeln machen oder es auch mit Erdnüssen versuchen.
Auch Currypulver oder Kurkuma kann ich mir gut vorstellen.

Wenn  ihr  solche  Knabber-Nüsse  wirklich  verschenken  wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
dürfte maximal für 4 Tütchen reichen, schätze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich über
jeden Kommentar, was ihr Köstliches zaubert, und wünsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!
Eure Judith

Roher  Brokkoli-Salat  mit
Feta,  zweierlei  Tomaten  und
Cashews

Diese
n Salat hat eine Freundin von uns zum Geburtstag meiner Ma
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mitgebracht, den wir im Juli gefeiert haben. Das Rezept mag
etwas ungewöhnlich klingen, aber ich sage euch, dieser Salat
ist  eine  wahre  Geschmacksexplosion!  So  viele  tolle  Aromen
kommen da zusammen und der rohe Brokkoli ist so wunderbar
knackig  –  wir  konnten  nicht  genug  von  dieser  Kreation
bekommen!
An dieser Stelle: Danke, Steffi (und Hannah), für das Rezept!



=)



Wenn ich jetzt nach draußen schaue, kann ich kaum glauben,
dass Hochsommer ist und wir vor ein paar Wochen bei schönstem
Wetter  abends  im  Hof  saßen  und  gefeiert  haben.  Solche
unkomplizierten  Sommerfeste,  bei  denen  jeder  noch  eine
Kleinigkeit zu essen mitbringt, mag ich einfach gerne. Wir
hatten ein wunderbares Büffet und ein riesiger Braten kam in
den  Ofen.  Der  war  leider,  trotz  genauer  Befolgung  der
Anweisung, die mir die Verkäuferin gab, nicht ganz durch und
musste in Scheiben noch mal kurz nach gegart werden. Aber man
ist  ja  flexibel  und  am  Ende  wurden  alle  Gäste  satt.  Ein
Sommerunwetter mit heftigen Blitzen machte dem Fest ein Ende
und da alle Gäste mit anpackten, war der Hof blitzschnell
aufgeräumt und wir hatten am nächsten Tag nicht mehr viel zu
tun, außer das Geschirr zu versorgen. Nach Hause ging danach
trotzdem kaum jemand, denn heftiger Sturm und Gewitter machten
das Radeln zu gefährlich. Also standen wir mit unseren Gläsern
unter  dem  Vordach,  schauten  den  enormen  Blitzen  zu  und
verspeisten danach in der Küche noch einige Reste, bis das
Unwetter  nachgelassen  hatte.  So  war  die  Feier  zwar  nicht
geplant, aber solche unerwarteten Ereignisse sind ja dann oft
die  schönsten,  oder?  =)



Letzte Woche habe ich Steffis Salat dann selbst gemacht und



das war sicher nicht das letzte Mal. Leider hatten wir keine
frischen kleinen Tomaten bekommen, aber es war auch so sehr
lecker.
Der Salat lässt sich perfekt über Nacht vorbereiten, um ihn
dann mitzunehmen – für ein Büffet, zur Arbeit oder man hat
sein Abendessen schon im Kühlschrank, wenn man am nächsten Tag
heim kommt.
Veganer können den Honig ersetzen und statt Feta vielleicht
Räuchertofu oder eine mediterrane oder fruchtige Tofuvariante
ausprobieren. Der Feta gibt der Soße natürlich ein tolles
Aroma, aber ich denke, wenn man ihn ersetzt oder auch weglässt
ist der Salat trotzdem ein Hit.

Ca. 500 g Brokkoli
½ Dose geröstete, gesalzene Cashews

200 g Feta
½ Bund Frühlingszwiebeln

1 große Handvoll getrocknete Tomaten (nicht eingelegt)
1 große Handvoll Cocktailtomaten

60 ml Rapsöl
60 ml Olivenöl
60 ml Essig
1 Tl Honig

1 TL milder Senf
Pfeffer, Salz

Brokkoli, Frühlingszwiebeln und Tomaten waschen.
Brokkoli in ganz kleine Röschen zerteilen und in eine große
Schüssel geben. Frühlingszwiebeln in Scheiben schneiden, Feta
und getrocknete Tomaten würfeln.
Alles Gemüse bis auf die frischen Tomaten in der Schüssel
mischen.
Die Zutaten für die Soße verrühren, abschmecken und über das
Gemüse  geben.  Feta  und  Cashewkerne  zufügen  und  mehrmals
umrühren.  Über  Nacht  im  Kühlschrank  ziehen  lassen  und
optimalerweise vor dem Servieren noch mehrmals umrühren. Am
nächsten Tag die halbierten Cocktailtomaten zugeben und noch



einmal  eine  Weile  ziehen  lassen.

Vielleicht kommt ja am Wochenende das Sommerwetter zurück und
ihr könnt diesen Salat zum Grillen ausprobieren.
Ich wünsche euch auf jeden Fall eine schöne und genussvolle
Restwoche, macht es euch schön – trotz des Monsunregens! =)
Eure Judith

Kalte Küche für heiße Tage:
Weißkrautsalat  mit  Karotten,
Cashewkernen,  Chili,  Ingwer
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und Sesam

So
muss sich die Wüste anfühlen. Vielleicht trockener, aber mit
Sicherheit nicht weniger heiß.
Die Reichstagskuppel hatte angeblich 60 Grad erreicht. Bei
Festivals kippten die Leute aus den Sandalen. Gleise
verformten sich und gaben der Bahn eine perfekte
Entschuldigung für alle verspäteten Züge.
Bei einer Hitzezeit wie in der letzten Woche bleibt nur: so
wenig wie möglich bewegen, denn jede Regung ist zuviel. Wenn
es irgendwie geht, den ganzen Tag im Wasser verbringen oder
zumindest die Füße in ein kühles Nass hängen. Und trinken,
ohne Ende trinken. So viel Wasser kann man gar nicht in sich
hineinkippen wie es mir gefühlt aus allen Poren drang.
Der Gedanke an Essen liegt da etwas ferner als sonst, bei
solch einer Hitze habe ich meist wenig Appetit. Wenn sich dann
aber doch mal der Hunger meldet, greife ich doppelt so gerne
zu Gemüse und Salat und habe mich sehr über die inspirierenden
Salatkreationen in der aktuellen „Sweet Paul“ gefreut!
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Da
gibt es einen leckeren Rotkohlsalat, der die Basis war für
unseren Weißkrautsalat mit Chili, Ingwer, Cashews und Sesam.
Er hält sich gekühlt ein paar Tage und kann in dieser Zeit
schön durchziehen. Eine perfekte Mahlzeit an heißen Tagen, die
nach einer kurzen Verschnaufpause ja schon wieder da sind.
Gut, dass ich endlich dazu komme, euch dieses Rezept zu
bloggen! =)

Für 4-6 Personen:

1 Weißkohl (oder Rotkohl)
3 Karotten

100 g Cashewkerne
1 großer Stil frische Minze
1 große rote Chilischote

4 EL Sojasauce
2 Limetten (Saft)

2 EL Süße (Zucker/ Agavendicksaft/…)
1-2 EL Sesamsaat (schwarz, weiß oder gemischt)

(Avocados)

Den Kohl waschen, halbieren, den Strunk heraus schneiden und
in feine Streifen hobeln oder schneiden. Die Karotten schälen
und grob raspeln.
Die  Cashewkerne  ohne  Fett  in  der  Pfanne  rösten.  Nach  den
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Nüssen habe ich ganz kurz den Sesam in die Pfanne gegeben,
damit er auch kurz anröstet.
Die  Minze  waschen  und  trocken  schütteln.  Die  angezupften
Blätter fein hacken. Die Chilischote waschen und in feine
Scheiben schneiden oder hacken.
Minze,  Chili,  Sojasauce,  Limettensaft  und  Zucker  zu  einem
Dressing verrühren.
Mit dem Gemüse in einer Schüssel mischen und mindestens 20
Minuten durch ziehen lassen.
Zum Schluss die Cashewkerne und den Sesam darüber streuen oder
untermischen.[nurkochen]

Wer
mag, schneidet Avocados in Spalten und serviert sie dazu.
(Wir hatten noch ein paar übrig gebliebene Backofenkartoffel-
Spalten  bzw.  Backofenpommes,  die  kalt  ganz  wunderbar  dazu
geschmeckt haben.)
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Ich
glaube, ich setze jetzt mal den nächsten Eistee an (mir spukt
ein Roiboos-Eistee im Kopf herum), der letzte wurde nämlich
gestern geleert. Wir hatten Besuch von einer lieben Freundin,
die mittlerweile mit ihrem Freund in Basel lebt und vor dem
großen Stadtspaziergang musste ja aufgetankt werden. =)
Habt genussvolle Tage!
Eure Judith
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