Exotisches Schinkenbrot: Pan
de Jamon aus Venezuela

Frohes neues Jahr wiunsche ich euch allen! Ich hoffe, ihr habt
das alte Jahr gut beendet und das neue schon begonnen!

Nach fast 2 Wochen Weihnachtsurlaub geht es morgen wieder los
bei mir — der Broterwerb ruft. Das Jahr wird direkt turbulent
starten, denn unsere Firma zieht um und trotzdem will der
normale Wahnsinn ja weiterlaufen. Also habe ich die letzten
Wochen genutzt, um vom letzten Jahr auszuruhen und auch viel
auszumisten und Altes loszulassen.
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AuBRerdem




Der gro/3e Ke3 efatefaw
KOCH MEIN REZEPT!

von
Volker auf Verdnicas Blog ,1000 Leckerbissen” gestobert und
ganz viele Leckereien entdeckt. Verdnica bloggt lber Essen aus
Venezuela und Chile, aber auch ubers Abnehmen und Rezepte aus
aller Welt. Man findet Exotisches, Vegetarisches, Veganes,
aber auch herzhafte Fleischgenlsse wie dieses Brot.

Besonders spannend fand ich die sudamerikanische Kiche, denn
mit ihr kam ich bisher kaum in Beruhrung. Zuerst wollte ich
Empanadas oder Arepas machen, dann fiel meine Wahl aber auf
das Schinkenbrot Pan de Jamon, das in Venezuela nur im
Dezember gebacken wird und das Verdénica mit Weihnachten
verbindet.

Zwar 1ist Weihnachten schon vorbei und mittlerweile auch der
Dezember, aber das will ich jetzt mal nicht so ganz genau
nehmen. FUr deutsche Gaumen mag dieses Brot mit seiner Fullung
aus Schinken, Speck, Rosinen und grunen Oliven etwas
abgefahren klingen, aber ich versichere euch: es schmeckt
fantastisch! Herzhaft und gleichzeitig ein bisschen suB,
befriedigt es alle Naschkatzen-Bedirfnisse auf einmal!


https://1000leckerbissen.de/
https://1000leckerbissen.de/pan-de-jamon-venezuela-rezept/

Naturlich habe ich es ein klein wenig verandert (wobei




mich diesmal wirklich sehr ans Originalrezept gehalten habe!).
Aber wie immer habe ich Dinkelmehl statt Weizen verwendet.
Frische Hefe hatte ich nicht, aber mit Trockenhefe
funktionierte es genauso gut. Statt Ur-Sulle habe ich
Ahornsirup genommen.

Fiur 1 Brot:
Teig:
260 g Dinkelmehl 630
2 grole Prisen Salz
10 g Zucker
30 g Margarine
150 ml Wasser
5 Tutchen Trockenhefe
Fallung:
200 g Schinken
35 g Rosinen
3 Scheiben Speck
15 Oliven (mit Paprikafullung)
Zum Bestreichen:
2 EL Wasser
1 EL Ahornsirup oder Ursufe (Muscovado/Mascobado-Zucker/

Jaggery)

Mehl, Salz, Zucker und Margarine in einer Schiussel vermischen.
Die Hefe im Wasser auflosen.

Das Hefe-Wasser zu den trockenen Zutaten geben. Am Anfang,
langsam kneten, bis alles gut vermischt ist. Dann fester
kneten, bis die Konsistenz homogen ist. Wenn du eine
Kichenmaschine hast, dann nimmst du zunachst die kleinste
Stufe fur 2 Minuten und danach die nachst hohere Stufe fur 8
Minuten.

Den Teig fur eine Stunde zugedeckt an einem warmen Ort ruhen
lassen. Am besten den Ofen kurz auf 50 °C vorheizen, dann
ausdrehen und den Teig darin gehen lassen — die Tur mit einem
Kochloffel einen Spalt offen halten.

Nach der Ruhezeit, den Teig zu einem ca. 5 mm dunnen Rechteck



ausrollen. Der Teig kann etwas klebrig sein, also die
Arbeitsflache gut mehlen. Den Schinken darauf verteilen,
sodass der Teig komplett bedeckt ist. Dann die Speckstreifen
darauflegen. Rosinen und Oliven gleichmallig verteilen, dann
das Rechteck aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Blech 1legen. Die Enden der Rolle
verschlieBen und den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Danach den Teig eine halbe Stunde lang ruhen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das
Brot im vorgeheizten Backofen fur ca. 30-40 Min. backen.

Nach 25 Minuten im Backofen die mit Wasser angeruhrte Ur-SiuRe
mit einem Pinsel auf das Brot streichen. Solltest du keine Ur-
SuBe haben, dann nimm stattdessen 1 Ei — in diesem Fall sollte
das Wasser aber nicht heiB sein. Weiter backen lassen, bis das
Brot gar ist.

Aus dem Ofen nehmen, abkiuhlen 1lassen und geniellen!



Ich hoffe, 1 habt jetzt Hunger bekommen und werdet dieses




kostliche Brot einmal nachbacken! Es eignet sich auch super
fur Buffets oder Parties.

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Judiths Pasta alla Bolognese

Heute
habe ich mir ein festliches Sonntagsessen gegdonnt. Nachdem ich
in den letzten Wochen fast 800 Pastarezepte ubersetzt habe,
hat mich die Pasta-Lust dann doch uUberwaltigt und mit
Traumgebilden von saftiger Bolognesesauce im Kopf griff ich
gestern beim Einkaufen wild entschlossen zu Rinderhackfleisch.

Wer hier regelmallig vorbei liest weill, dass ich selten Fleisch
esse und wenn, nur gutes Bio-Fleisch von hoffentlich


https://www.naschkatze.me/2020/11/22/judiths-pasta-alla-bolognese/

gliucklichen Tieren, die moglichst artgerecht gelebt haben.
Umso mehr genielBe ich es, wenn die Besonderheit Fleisch auf
dem Speiseplan steht.

Eigentlich wollte ich ein Rezept aus dem Buch nachkochen, das
ich aktuell Ubersetze. Wurde naturlich nichts, ich kann
einfach nicht nach Rezept kochen. Da tauchen dann Reste auf,
die weg mussen oder Ideen aus funf anderen Rezepten mogeln
sich dazu. Aber immerhin entstehen so wieder neue Rezepte und
ich muss sagen, mit meiner Variante einer Bolognesesauce bin
ich sehr zufrieden — sie war oberlecker. (Auch wenn ich nicht,
wie mein Lektor ,Leini“ empfohlen hat, etwas Milch (oder
Sahne) zufligen konnte, war namlich keine da. Aber an dieser
Stelle liebe GrulBe nach Minchen!)
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5060 g luftgetrocknete, frische Salami, gewilrfelt
4 Salbeiblatter
2 Lorbeerblatter
1 rote Zwiebel, fein gewlrfelt
L Fenchelknolle, fein gehackt
1 Karotte, fein gewlrfelt
1 groBer Champignon, gehackt
1 milde rote Chilischote, grob gehackt
300 g Rinderhackfleisch
2—-3 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
Ca. 400 g Polpa di pomodoro (Dosentomaten, gehackt)
1 grofe Prise Zimt
Etwas Chilipulver oder Chilisauce (nach Geschmack)
400 g Pasta, z.B. Spaghetti
Pecorino
Salz, Pfeffer

Die Salami sollte recht frisch und weich sein. Die
Salamiwurfel mit den Salbeiblattern und dem Lorbeer in einem
grollen Topf braten, bis das Fett austritt, dann die Zwiebel
zufugen und mitbraten. Fenchel, Karotte, Champignon und Chili
dazugeben und braten, bis das Gemuse zu braunen beginnt. Dann
das Fleisch und den Knoblauch hinzufligen und anbraten. Sobald
das Fleisch nicht mehr roh ist und leicht gebraunt ist, das
Tomatenmark einrudhren, kurz braten, bis alles anzusetzen
beginnt, dann mit dem Rotwein abldschen. Den Wein etwas
verkochen lassen, dann die Tomaten, den Zimt sowie Salz und
Pfeffer zuflugen und alles einige Stunden kdcheln lassen, bis
das Fleisch ganz zart und die Sauce kraftig und aromatisch
ist. Dabei hin und wieder umruhren. Zum Schluss nach Belieben
mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta in Salzwasser garen, bis sie noch ganz leicht Biss
hat, abgielen und entweder mit der Sauce vermischen oder
beides getrennt servieren, sodass sich jeder selbst bedienen
kann. Reifen Pecorino Uber die Pasta reiben — und genief3en.



Dazu passt natirlich wunderbar ein Glaschen von dem Rotwein,
der auch in der Sauce gelandet ist.

Ich hoffe, ihr hattet alle ein entspanntes Wochenende mit
leckerem Essen und wunsche euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Kurkuma-Sesam-Cracker

Neuli
ch war eine Freundin spontan zum Kaffee da. Selbst wenn man
bei ihr eingeladen ist, geht man nie mit leeren Handen nach
Hause — selbstverstandlich brachte sie auch als Gast etwas
mit.

Und zwar selbst gebackene Cracker nach einem Rezept aus der
Schrot & Korn.


https://www.naschkatze.me/2020/09/26/kurkuma-sesam-cracker/

Die absolut kostliche Kostprobe uberlebte den nachsten Tag
nicht und naturlich musste ich das Rezept haben.

Wie immer wandelte ich es ab: Vollkornmehl kam dazu, Margarine
kam hinein statt nicht vorhandener Butter, das Ol lieB ich weg
und mit einem ordentlichen Teeloffel Kurkuma wurden die
Cracker wunderschon gelb und auBerdem noch ein bisschen
gesunder.

Mit schwarzem Sesam sehen sie noch schoner aus, leider hatte
ich so spontan keinen da. Ich habe 1 EL Sesam in den Teig
gegeben und noch welchen drauf gestreut.

Faulpelze kneten ihn nur hinein und lassen das Bestreichen mit
Fett und das Bestreuen weg. =)

Dann habt ihr die Cracker in 10-15 Minuten im Ofen und 1in
einer halben Stunde fertig!



Fir 2 Bleche:
90 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)




110 g Dinkelmehl Type 630
1 TL Salz
50 ml kaltes Wasser
70 g Margarine
1 TL Kurkuma, gemahlen
1 EL (schwarzer) Sesam
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen (nach Belieben)

1 EL Margarine, zerlassen
(Schwarzer) Sesam, zum Bestreuen

Alle Zutaten samt Gewlrzen in eine Schissel wiegen und zu
einem glatten Teig verkneten. Auf bemehlter Flache dlnn
ausrollen und mit einer beliebigen Form ausstechen (ich hatte
kleine Quadrate mit Zahnrand). Die Cracker auf mit Backpapier
belegte Bleche 1legen, mit ein wenig zerlassenem Fett
bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Bei 200 °C ca. 15 Minuten backen, bis die Cracker knusprig
sind.

Naturlich konnt ihr die Cracker wurzen, wie ihr mogt — mit
viel schwarzem Pfeffer, mit Kreuzkummel, mit Kimmel, mit
Paprika statt Kurkuma,.. den Varianten sind keine Grenzen
gesetzt.
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Ich hoffe jedenfalls, diese herzhafte Nascherei schmeckt euch
so gut wie uns! Danke an dieser Stelle an meine liebe Sports-



Freundin fir das Rezept! ;)

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon — bei
dem nun eingetroffenen Herbstwetter lasst es sich immerhin
hervorragend backen!

Eure Judith

Quiche mit Sommergemiise -

-Koch mein Rezept“

Ich
melde mich aus dem Urlaub zurick. Naschkater und ich haben
nach einem Wochenende in Berlin ein paar Tage in Brandenburg
an der Havel verbracht, um mal durch zu schnaufen und die
landliche Ruhe zu genielien.

Zuruck in den Alltag starte ich kulinarisch mit einer schodnen
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Blogger-Aktion namens ,Koch mein Rezept”, die Volker von
Volker mampft (suller Blogname, oder?) ins Leben gerufen hat,
um die weite Landschaft der Foodblogs besser kennen zu lernen
und sich untereinander zu vernetzen.

Der gro/Se Re3 eplelensel.
KOCH MEIN REZEPT!

Mir wurde der Blog Naschen mit der Erdbeerqueen zugelost und
ich hatte dann 2 Monate Zeit, mir ein Rezept auszusuchen und
es nachzubacken.

Der Name von Julis Blog aus Munster war mir tatsachlich schon
mal untergekommen, aber besucht hatte ich ihn noch nie — ein
Versaumnis, das nun zum Gluck aufgeholt wurde!

Einen feinen Blog hat die Erdbeerqueen, mit einem leckeren
Potpourri an Rezepten, herzhaft wie suf, und natlrlich oft mit
Erdbeeren, wie der Name schon sagt.

Am Ende der qualvollen Entscheidungsfindung schwankte ich noch
zwischen einem Streuselkuchen mit Pudding und Frichten deiner
Wahl und dieser herzhaften Gemusetarte (ich habe sie Quiche
genannt, da fur mich Tartes eher sufs sind).

Zurzeit mag ich Herzhaftes irgendwie lieber und Quiches kann
man prima zur Arbeit mitnehmen. Aullerdem sind sie herrlich
flexibel, wie Juli auch schreibt: ,Das Schone an dieser Tarte
ist, dass du sie variieren kannst“. Und das habe ich dann auch
getan und eine Quiche mit Sommergemiuse — man konnte auch sagen
Ratatouille-Gemise — und Vollkornboden gebacken. Beim Teig und
dem Guss war ich faul und habe fur beides Quark genommen,
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statt wie Juli Frischkase im Guss. Statt Senf kam Harissapaste
rein, das passte meiner Meinung nach super zum Gemuse.




Genial fand ich die Idee, Halloumiwurfel drauf zu streuen
statt anderen Kase! Ich liebe Halloumi und hatte das so noch
nie gesehen. Unser Fazit: mega-lecker!

Ich habe gleich die doppelte Menge und 2 Quiches gemacht,
damit es sich lohnt. Aber hier mal die einfachte Menge fur
euch:

Fiir eine Springform von 26 cm:
Teig:
150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Dinkelmehl Type 630
100 g kalte Butter oder Margarine
100 g Speisequark
2 Eier
Gemuse nach Wahl, z.B.:
180 g Zucchini
100 g Aubergine
130 g Paprikaschote, rot und gelb
Guss:
200 g Quark 40 %
2 Eier
2 TL Harissapaste
Salz, Pfeffer
AulBerdem:
80-100 g Halloumi Grillkase (Anderer Kase geht naturlich auch)
1 frische Tomate + 6 getrocknete Tomaten
Etwas Ol/Margarine (und Paniermehl)

Fiur den Teig Mehl und kalte Butter krumelig kneten und den
Quark dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten, zur Kugel
formen, in eine Schussel geben und mit einem Teller abgedeckt
fur mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank geben.

Wahrendessen das Gemise vorbereiten. Alles waschen, die Enden
abschneiden und dann die Zucchini 1in Wurfel oder
Viertelscheiben, die Aubergine und die Paprikaschote in feine
Warfel schneiden.

FiUr die SolRe den Quark, die Eier, Harissapaste, Salz und



Pfeffer mit dem Schneebesen oder dem Mixstab verruhren. Wer
mag gibt noch ein paar frische oder getrocknete Krauter dazu,
ich hatte getrocknetes Basilikum und eine Mischung da.

Den gekuhlten Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Den Boden der Springform mit etwas Ol einfetten und mit
Paniermehl bestreuen (ich hatte leider keins da), damit der
Teig sich besser 16sen lasst und knuspriger wird. Die
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen 3-4 cm hohen
Rand formen. Nun nochmal kurz fur 10-15 Minuten in den
Kihlschrank geben.

Wahrenddessen die getrockneten Tomaten und den Halloumi in
Wirfel schneiden. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden.
Dann den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Teig aus dem Gefrierfach nehmen, (gleichmalig mit
Paniermehl bestreuen, damit er schon knusprig wird) und das
Gemuse bis auf die Tomaten gleichmaBig darauf verteilen. Nun
die Eiermasse darubergeben.

Insgesamt muss die Tarte ca. 40-45 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Nach 25 Minuten den Halloumi, die getrockneten
Tomaten und die Tomatenscheiben darauf geben und weitere 15
Minuten backen.

In der Form abkiuhlen lassen, dann herauslésen und nach
Belieben mit frischem Basilikum oder etwas Fenchelgrun
bestreut geniellen.
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Ich wunsche euch einen schonen Wochenstart. Nehmt euch immer




mal Zeit zum Durchschnaufen und zum GenieRen einer feinen
Nascherei!
Eure Judith

Leckeres aus Resten:

Panzanella Naschkatzen-Art

(mit Lamm)

Heute
gab es feinste Resteverwertung. Vorgestern erweckten zweil
trockene Brotchen im Fairteiler mein Mitleid und ich nahm sie
mit. Vielleicht kann ich Croutons daraus machen oder
Semmelbrosel, dachte ich mir.
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Als ich dann noch zufallig beim Bio-Metzger vorbei kam, war
die Versuchung zu gro8 und ich nahm ein Stuck Lamm mit. Zum
Geburtstag kann man sich ja mal was goOnnen.

Da kam mir dann auch die Idee, eine Panzanella zu machen. Da
wird das altbackene Brot durch die Salatsofle und den
Tomatensaft wieder weich und der Salat passt wunderbar zu
Gegrilltem oder einem Lammkotelett aus der Pfanne.

Also gab es heute italienischen Brotsalat aus den trockenen
Brotchen (und trocken heit hier steinhart!). Ich habe den
Salat frei Schnauze und ohne Rezept gemacht — rein kam, was da
war und gut passte. Ihr konnt ihn genauso variieren und
nehmen, was euch schmeckt. Ich finde die wlrzigen Oliven geben
herrliches Aroma und der Rucola und das Basilikum geben
optisch und geschmacklich Frische.



Fiir 2 Personen:
2 altbackene Brotchen
Olivenol
1 groBBe Knoblauchzehe



3 Tomaten
1 Schalotte oder kleine Zwiebel
1 Handvoll gemischte Oliven
Balsamico bianco
1 Handvoll Rucola
1 Zweig Basilikum
Salz, Pfeffer

Die Brotchen in mundgerechte Stucke brechen oder schneiden und
in eine groBe Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze mit etwas
Olivenol rundherum leicht anrosten. Die Knoblauchzehe in feine
Scheiben schneiden und zu den Brotchen geben, eine Weile
mitrosten. Alles in eine grolRe Salatschussel geben.

Die Tomaten 1in Spalten oder Sticke schneiden, die
Schalotte/Zwiebel in feine Ringe schneiden und die grolSen
Oliven in Scheiben schneiden, die kleinen halbieren. Alles zu
den Brotchen geben, mit einem Schuss Olivendl und etwas Essig
anmachen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
etwas gezupften Rucola und gezupftes Basilikum unterheben.

Den Salat kurz stehen lassen (in dieser Zeit schnell das
Fleisch in die Pfanne oder auf den Grill hauen) und dann zum
rosa gebratenen Lamm oder zum Gegrillten genielSen.



Ich wiunsche euch ein fabelhaftes Wochenende! Geniel8t die Sonne



und macht es euch schon!
Eure Judith



