Pasta mit herzhafter
Cashewsauce & gebratenen
Pilzen

Frohe

Ostern winsche ich euch allen!
Ich hoffe, ihr verbringt ruhige Tage mit euren Lieben und
teilt viele genussvolle Momente!

Ubers Osterwochenende habe ich nicht sehr viel unternommen.
Trotzdem ging die Zeit mit etwas Gartenarbeit, ausgedehnten
Spaziergangen in der Sonne und gemeinsamem Kochen und Backen
recht schnell voruber.

Morgen beginnt schon wieder der Alltag und da werde ich wieder
weniger Zeit und Motivation furs Kochen haben. Umso besser,
dass ich ein neues, super schnelles und einfaches Lieblings-
Pasta-Rezept ausprobiert habe!
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Das Rezept stammt von Blogger-Kollegin Janine (Blog ,Genuss
des Lebens”) bzw. aus dem Buch ,Die 100 besten Rezepte der
besten Foodblogger”, das kurzlich bei Callwey erschienen ist.
Alle Rezepte stammen aus dem Rezeptebuch.com-Award 2021. Ich
freue mich unglaublich, dass ich mit 2 Naschkatzen-Rezepten
vertreten bin! Das Buch ist super schdn gestaltet und alle
Rezepte klingen so fantastisch.

Da finden sich herzhafte und sulle Rezepte, Getranke, Brote,
FUr jeden Geschmack ist etwas dabei. Ob Fisch, Fleisch oder
vegan, jede/r sollte bei dieser vielfaltigen Auswahl fundig
werden.

Viele Blogger-Kollegen und -Kolleginnen waren mir bereits
bekannt, aber einige neue durfte ich dank des Buches kennen
lernen, denn jede/r wird kurz vorgestellt und das Buch ladt
ein, auf den Blogs und sozialen Seiten zu stobern.
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Naschkater und ich haben uns vor Ostern einen langgehegten
Traum erfullt und uns einen Hochleistungsmixer zugelegt. Damit




mache ich nun selbst Mandel- oder Nussmus, Kater mixt seine
geliebten Smoothies und ich kann jetzt im Knopfumdrehen diese
kostliche Pastasauce aus Cashewkernen zubereiten.

Fiur 2 Personen:
200-300 g Pasta (Rigatoni)
Salz
Sauce:
200 g Cashewkerne, in Wasser eingeweicht
2 Knoblauchzehen
2 TL Gemusebruhpulver
2 gestr. TL Knoblauchpulver
1 TL gelbes Raz el hanout
1 TL Kurkuma
1 EL Hefeflocken
1 Prise Chiliflocken (nach Belieben)
Pfeffer
Topping:
Glatte Petersilie, gehackt
200 g Champignons
Olivenol
Chiliflocken zum Garnieren (nach Belieben)

Einen grolBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Salz und die
Pasta hineingeben und nach Packungsanweisung al dente kochen
(ca. 14 Minuten).

In der Zwischenzeit alle Zutaten fur die Sauce in einen Mixer
geben (oder in einem geeigneten Gefall mit dem Plrierstab
mixen) und zu einer glatten Sauce verarbeiten. Mir war sie
etwas zu dick, deswegen habe ich ein paar EL Nudelkochwasser
eingeruhrt.

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in etwas 01
anbraten.

Die Pasta abgielen, mit der Sauce vermischen und auf Teller
verteilen. Die Pilze daruber verteilen und jede Portion mit
gehackter Petersilie und einigen Chiliflocken bestreuen.

Wir fanden diese Pasta fantastisch und werden sie sicher noch



ganz oft zubereiten. Die Mengen hatte ich direkt verdoppelt -
Naschkater und ich sind erstens verfressen, lieben zweitens
Reste (falls denn mal welche Ubrig bleiben) und drittens liebe
ich Sauce — viel Sauce! =)

Ich hoffe, diese Pasta ist auch was fur euer Alltags-
Repertoire und wunsche euch einen guten Start 1in die
ostergekurzte Woche!

Eure Judith

*unbeauftragte Werbung 1in Form von Blog-Nennung und
Buchvorstellung*

Herzhafte mediterrane Scones
mit Rosmarin, Chili und
Paprika



https://www.naschkatze.me/2021/03/13/herzhafte-mediterrane-scones-mit-rosmarin-chili-und-paprika/
https://www.naschkatze.me/2021/03/13/herzhafte-mediterrane-scones-mit-rosmarin-chili-und-paprika/
https://www.naschkatze.me/2021/03/13/herzhafte-mediterrane-scones-mit-rosmarin-chili-und-paprika/

Neuli
ch wollte ich mal selbst Joghurt machen und setzte Ziegenmilch
mit Joghurtferment an. Leider dickte das Ganze nicht wirklich
viel an, sodass es von der Konsistenz her eher Dickmilch oder
saure Sahne wurde. Was also tun mit dem verungluckten
»Joghurt“?

Da fielen mir Scones ein, die ja normalerweise mit Buttermilch
gebacken werden und dachte mir, Ziegen“buttermilch” passt doch
wunderbar zu einer herzhaften Variante!

So entstanden diese mediterranen Scones, in die ich gleich
noch den Rest Aquafaba von den veganen Tonka-“Butter”keksen
gab, da ich kein Ei da hatte. Das funktionierte genauso gut.
Die Saure der Buttermilch ahmte ich mit einigen Tropfen
Apfelessig nach, da Natron ja Saure braucht, um zu arbeiten
und das Geback luftig Zu machen.



https://www.naschkatze.me/2021/03/09/tonka-butterkekse-vegan/

Da ihr ja keinen verungluckten Joghurtansatz-Rest da habt,




habe ich euch die Mengen mit verdunntem Ziegenjoghurt oder mit
Ziegenmilch plus Apfelessig aufgeschrieben.

Fiir 8 groBe Scones bzw. 1 Scone-Brotlaib:
500 g Mehl
3 TL Backpulver
1 TL Natron
1% TL Salz
1 TL Knoblauchpulver
Frisch gemahlener Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 groBe Prise Chiliflocken
1 TL Krauter der Provence
1 TL Rosmarin
250 g kalte Butter, gewurfelt
100 g Ziegenjoghurt + 70 g Wasser (oder 170 g Ziegenmilch) +
einige Tropfen Apfelessig
4 EL Aquafaba (oder 1 Ei)

Mehl, Backpulver, Natron, Salz und alle Gewlrze in einer
Schussel mischen.

Die Butterwurfel dazugeben und mit den Fingerspitzen zu einer
sandig-streuseligen Mischung zerreiben. Dann die
Ziegenjoghurt-Mischung hinzufugen und alles vermischen. Nur
solange ruhren, bis gerade so ein Teig entsteht! Der Teig muss
nicht homogen sein, sondern sieht sehr krimelig und
ungleichmaBig aus.

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und zu
einem runden Laib formen. Mit einem Messer kreuzweise
vierteln, dann die Viertel noch einmal halbieren, sodass 8
Stucke entstehen. Mit etwas Milch oder einem Hauch
Ziegenjoghurt bestreichen und mit frischen oder getrockneten
Rosmarinnadeln bestreuen. Dann 20-25 Minuten backen, bis das
Scone-Brot knusprig goldbraun und schon aufgegangen ist. Etwas
abkihlen lassen und lauwarm oder auch kalt zum Beispiel zu
einem Salat genielen. Sehr gut passen auch ein Chutney und



etwas Kase dazu. Aber auch pur lassen sich die Scones
wunderbar vernaschen.

Alternativ kann man den Teig auch flach drucken und kleinere
Scones schneiden oder Kreise ausstechen. Die Backzeit
verringert sich dann vermutlich etwas (schatzungsweise 15-20
Minuten).



Ich bin ganz begeistert von diesen auBen knusprig und innen
super fluffigen Scones und freue mich schon auf einen bunten
Salat und ein oder zwei Ecken zum Knuspern.




Habt ihr Appetit bekommen? Dann probiert es aus und berichtet
mir gerne, wie ihr die herzhafte Variante findet!

Habt ein fabelhaftes Wochenende und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith

Asiatische Fischballchen mit
Gemiise & Rels - "Koch mein

Rezept™

lange wollte ich mal Fischballchen machen, weil ich sie immer

mal wieder in diversen Kochblchern oder auf Blogs gesehen
habe. Immer wieder ging dieses Vorhaben unter.
Meine zweite Teilnahme bei der Aktion ,Koch mein Rezept”, das
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von ,Volker mampft“ ins Leben gerufen wurde, war der perfekte

Anlass.
hd
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KOCH MEIN REZE&.PT!

Dieses Mal durfte ich mich auf dem Blog ,Barbaras Spielwiese“
umschauen und entdeckte einige leckere Fischgerichte, darunter
asiatische Fischballchen, die ursprunglich indisch waren und
die sie selbst in Richtung thailandisch abgewandelt hatte.

Auch ich habe noch mal ein bisschen was abgewandelt, zum
Beispiel hatte ich kein Panko da, und auch keine Semmelbrosel,
die ich stattdessen nehmen wollte. Dadurch waren die Ballchen
vermutlich etwas weicher, nachstes Mal nehme ich auf jeden
Fall noch Brosel, dann sind sie nach dem Braten auch schon
knusprig. Das Erdnussdl habe ich durch Sesamol ersetzt und
auch beim Gemlise habe ich genommen, worauf ich Lust hatte und
was schon bunt aussah.

Barbaras Blog kannte ich vorher noch gar nicht, obwohl sie
seit 2007 bloggt. Auf ihrer Seite findet man eine unglaubliche
Zahl von Rezepten. Ich habe mich einmal durch die komplette
Liste geklickt und viele tolle Gerichte entdeckt, die ich
gerne nachkochen wirde!

Ihr Repertoire ist grofs: deutsche Kiuche, Internationales, viel
asiatische Kuche, SuBes, Fliussiges, Alltagliches und
Ausgefallenes — ich glaube, da ist fur jeden Geschmack etwas
dabei. Stobern lohnt sich also!
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Jetzt geht es aber an den Herd! Die Fischballchen




erstaunlich unkompliziert zuzubereiten und haben sehr lecker
geschmeckt! Sicherlich werden wir sie nochmal machen, wenn bei
uns mal wieder Fisch auf den Tisch kommt.

Fur 2 Personen:
Filr ca. 20 Fischballchen:
3 TK-Kabeljaufilets
1-2 TL Rote Currypaste
1 Schuss Sojasauce
Etwas frisch geriebener Ingwer
1 Kaffirlimettenblatt
1 Knoblauchzehe
2 EL Semmelbrosel
1 EL schwarzer Sesam
Sesamol
Gemuse:
1 rote Spitzpaprika
1 Zucchini
1 Karotte
L Fenchelknolle
Etwas frisch geriebener Ingwer
Einige Kaffirlimettenblatter
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 TL rote Currypaste
Sojasauce
(Fischsauce)

(Basmatireis)

(Den Reis mit der doppelten Menge Wasser aufkochen und dann
zugedeckt auf kleinster Stufe ausquellen lassen.)

Den Fisch nur leicht antauen lassen und in Stucke schneiden.
Mit Currypaste, Sojasauce sowie der Knoblauchzehe in einem
Blitzhacker klein hacken, bis eine formbare Masse entstanden
ist. Die Fischmasse herausnehmen und mit etwas Semmelbroseln
und dem schwarzen Sesam mischen. Aus der Masse kleine Ballchen
formen. In den restlichen Semmelbroseln und je nach Geschmack
noch etwas schwarzem Sesam wenden.



Sesamol in einer groflen Pfanne (oder im Wok) erhitzen und die
Fischballchen darin von allen Seiten goldbraun braten. Das
Gemuse 1in mundgerechte Stucke schneiden, die fertigen
Fischballchen herausnehmen und das Gemiuse in die Pfanne geben.
Es sollten sich noch geniigend 01 sowie einige Réststoffe von
den Fischb&dllchen darin befinden. Gegebenenfalls etwas 01
zufugen. Das Gemuse mit den Kaffirlimettenblattern und den
Gewlrzen unter Ruhren braten und mit den Saucen abschmecken.

Zum Schluss die Fischballchen wieder dazu geben, alles
durchschwenken und mit Basmatireis servieren.
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vielen Genussmomenten!
Lasst euch von den ersten Fruhlingsdiuften verzaubern!
Eure Judith

Spinatschnecken mit Halloumi,
Mozzarella & Pinienkernen

Diese
Woche hatten Naschkater und ich leckere Spinatschnecken als
Pausensnack bei der Arbeit. Eigentlich wollte ich mal wieder
eine Quiche backen, aber dann hatte ich Lust auf etwas Neues,
das ich noch nicht gemacht habe. Herzhafte Schnecken gab es
bisher nicht auf dem Blog, also wollte ich diese Lucke fullen.

Die Schnecken sind sehr unkompliziert, denn der Teig muss
nicht gehen oder ruhen (ich habe ihn etwas ruhen lassen,
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wahrend die Fullung zubereitet wurde) und auch die Spinatmasse
ist kinderleicht gemacht.



Lauf
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lassen und zum Beispiel gehackte Tomaten mit Kapern, gehackte
Peperoni und Oliven oder auch fein gewurfelte und gedunstete
Paprika als Fullung verwenden. Sicher schmeckt auch leicht
gedunsteter Lauch sehr gut. Probiert aus, was euch schmeckt.
Nachstes Mal backe ich die Schnecken mal mit Spinat und Feta -
immer eine koéstliche Kombination!

Fur ca. 10 Schnecken:
Teig:
200 g Dinkelmehl
200 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
2 grolle Prisen Salz
2 geh. TL Backpulver
150 g Magerquark
100 g Rapsol
100 ml Wasser
Fiillung:
1 groBBe Zwiebel, gewlrfelt
3 Knoblauchzehen, gehackt
1 Schuss 01
450 g TK-Spinat, aufgetaut, abgetropft und gut ausgedruckt
(dann betragt das Gewicht noch ca. 270 g)
Ca. 80 g Halloumi, fein gewlrfelt und kurz angebraten
80 g Magerquark
1 (Buffel)Mozzarella
1 Handvoll Pinienkerne
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fur den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen
und vermischen, dann Quark, Ol und Wasser zufligen und alles zu
einem homogenen Teig verkneten. Den Teig abdecken und
beiseitestellen.

Fiir die Fillung die Zwiebel und den Knoblauch in ein wenig 01
andunsten, dann mit Spinat, Halloumiwidrfeln und Quark
vermischen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit



Backpapier bereitstellen.

Den Teig auf etwas Mehl zu einem (nicht zu dunnen) Rechteck
ausrollen, die Fullung gleichmallig darauf verteilen und dann
den Teig von der Langsseite her aufrollen. Die Rolle mit einem
scharfen Sagemesser in 2-finger-breite Scheiben schneiden und
diese mit der Schnittflache nach oben/unten auf das Blech
legen. Wenn die Schnecken nicht mehr ganz rund sind vom
Schneiden, noch ein wenig in Form driucken. Den Mozzarella fein
zerzupfen und auf den Schnecken verteilen. Die Pinienkerne
daruberstreuen.

Die Schnecken ca. 30 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
und gar sind.



Habt ihr schon einmal herzhafte Schnecken gebacken?




Oder mogt ihr sie lieber suBR? Dann hatte ich diese Rhabarber-
Hefeschnecken mit Mandeln & Marzipan, vegane Bananen-Erdnuss-
Schnecken in Muffinform oder Zimtschnecken im Angebot.

Ob suB oder herzhaft, ich hoffe, ihr nascht etwas Feines am
Wochenende und macht es euch bei dieser Affenkdlte gemutlich!
Eure Judith

Herzhaft belegtes Brot mit

Pilzen, Ei & Speck

Heute
habe ich nach dem Joggen mal wieder beim Fairteiler vorbei
geschaut und ein schones Baguette darin gefunden. Da ich
selten Eier oder Speck da habe, beides aber gerade im
Kihlschrank liegt, war es Zeit, die herzhafte Bratstulle, die
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ich letztes Jahr wahrend unseres Urlaubs in Brandenburg an der
Havel drei Mal gefruhstuckt hatte, neu zu interpretieren.

Die Bratstulle gab es in einem Café bei unserem Hotel um die
Ecke und bestand aus einer dicken Scheibe gerdsteten Brots,
gebratener Paprika, frischem Rucola, Spiegelei, Speck,
Parmesanspanen und Kernen. Das Ganze war so herzhaft und
kostlich, dass ich es unbedingt mal kopieren wollte.

Heute gab es eine andere Version mit saisonaleren Zutaten, die
ich auBerdem gerade da hatte. Grundsatzlich finde ich, sollte
man dem belegten Brot ruhig etwas mehr Aufmerksamkeit gdnnen —
vor allem in der deutschen Brotnation! Man kann da so kreativ
sein — und das Auge isst ja auch mit!

Also macht doch mal ein besonderes Brot zum Fruhstlick oder
Abendessen. Belegt es moglichst bunt mit frischen Zutaten
(eventuell einmal in der Pfanne geschwenkt, damit sie nicht
mehr roh sind). Packt drauf, was euch schmeckt oder was gerade
da ist und dekoriert alles mit ein paar Kernen, Kresse,
Sprossen, Wildkrautern,..



Filr 1 herzhaftes Brot:




1 groBes Stlck Baguette (oder eine Scheibe Bauernbrot)
Etwas Butter oder Margarine
Etwas Harissapaste
3 Champignons
3 Scheiben Speck
1 Ei
Etwas Zucchini oder Gurke, spiralisiert
Pecorino oder Parmesan, gehobelt
Salz, Pfeffer
Kresse

Das Baguette aufschneiden (pro Portion braucht man nur Unter-
oder Oberseite) und auf dem Toaster oder in der Pfanne rosten
und abkuhlen lassen. Dann mit ein wenig Butter oder Margarine
und einigen Tropfen Harissapaste bestreichen.

Den Speck in einer beschichteten Pfanne knusprig braten,
herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Falls viel
Fett in der Pfanne ist, etwas abgielen und dann die Pilze
hineingeben und kurz anbraten. Ebenfalls herausnehmen und auf
einem grolen Teller parken, die Zucchinispiralen kurz in der
Pfanne schwenken, damit sie nicht mehr ganz roh sind,
ebenfalls auf den Teller geben und das Spiegelei braten (nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen).

Die Zucchini auf dem Brot verteilen (alternativ ist auch
Rucola super!) und dann die Pilze und den Speck dariber
verteilen. Das Ei und die Speckstreifen daraufsetzen. Einige
Pecorinohobel daraufstreuen und das Brot mit Kresse garnieren.

Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust, euch ein buntes,
herzhaftes Brot zu ,basteln” und wirde mich freuen, wenn ihr
Bilder davon macht! Ihr konnt mich gerne bei instagram
verlinken (naschkatze.s kuechenglueck) oder auch bei facebook.
Uber Mails oder Kommentare freue ich mich natiirlich ebenfalls.

Ich winsche euch einen entspannten und genussvollen Sonntag!
Eure Judith



