
Green  Lunchbowl  mit
Glasnudeln  und  Grillkäse
(Werbung)

Heute
gibt  es  etwas  Sommerlich-leichtes  mit  viel  Gemüse.  Ein
bisschen was Herzhaftes muss natürlich auch dabei sein und da
ich Grillkäse sehr liebe, habe ich mich sehr über die Anfrage,
ob  ich  den  neuen  Grillkäse  von  Hochland  testen  möchte,
gefreut.
Grillkäse ist für mich eine leckere Alternative zu Tofu oder
ähnlichen Produkten, die man häufig zu asiatischen Gerichten
oder eben solchen Lunchbowls, wie man heutzutage die leichten
und gesunden Mittagessen nennt. Zurzeit mag ich Glasnudeln
sehr gerne, da sie leichter sind als „normale“ Pasta und man
Reste auch wunderbar als Salat kalt essen kann. Da hat man
dann gleich den Lunch für den kommenden Tag… =) Den Grillkäse
von Hochland gibt es in zwei Sorten, nämlich klassisch und mit
Kräutern der Provence. Da ich natürlich total neugierig war,
habe  ich  gleich  beide  Sorten  für  unser  Mittagessen
ausprobiert. Die mit Kräutern fand ich zwar nicht so ganz
passend für dieses Gericht, aber zum Grillen statt Fleisch
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oder zu einer Ratatouille kann ich mir diese Sorte bestens
vorstellen.
Generell hat mich dieser Käse sehr überzeugt. Er lässt sich
außen knusprig goldbraun braten und innen schmilzt er, so dass
man, nicht wie bei anderen Sorten, keinen durch und durch
festen Käse mit diesem quietschigen Kaugefühl hat. Als ich von
dem  schmelzenden  Kern  las,  befürchtete  ich  schon,  dass
Schmelzsalze enthalten sein könnten, die ich nicht so mag.
Jedoch wurde ich positiv überrascht, als ich die recht kurze
Zutatenauflistung  las  –  die  keine  Schmelzsalze  enthält.
Natürlich ist das Geschmackssache mit diesen Dingen, aber mir
ist so etwas wichtig. Umso schöner, dass ich mir diesen Käse
nun zukünftig auch mal kaufen kann – was ich tun werde, denn
er  schmeckt  sehr  lecker!

Für  die  Lunchbowl  habe  ich  grünes  und  knackiges  Gemüse
genommen, man kann aber eigentlich verwenden, was man selbst
am liebsten mag. Eine Art geschmacksgebende „Soße“ für die
Glasnudeln ist sinnvoll, wobei notfalls sogar nur blanchiertes
Gemüse mit gutem Olivenöl schmecken würde.
Das Gericht schmeckt (vom Käse abgesehen) auch kalt wunderbar
und bei Sommerhitze, wie wir sie gerade haben, ist es sogar
angenehmer, wenn nicht alles total heiß ist.

Man lernt ja nie aus…



Meine Packung Glasnudeln enthielt 250g – viel zu viel für zwei
Personen.  Anfangs  wollte  ich  die  Menge  halbieren  und
versuchte,  den  Packen  auseinander  zu  brechen…  ziehen…
schneiden und drehen…mit mehr als mäßigem Erfolg. Das Ende vom
Lied war, dass ich Glasnudelfragmente in der gesamten Küche
und auf der kompletten Arbeitsfläche verteilt hatte – das Gros
der  Nudeln  jedoch  immer  noch  nicht  halbiert  war.
Schlussendlich gab ich es auf und machte die gesamte Menge,
man kann ja wie gesagt Salat aus den Resten zaubern. =)
Fazit:  Ihr  findet  die  Packung  zu  groß  für  euer
Glasnudelvorhaben  und  wollt  sie  teilen?  Tut  es  nicht.
Kalkuliert  die  Reste  mit  ein.

Für 2 Portionen:
1 kleiner Brokkoli

2 Handvoll grüne Buschbohnen
1 rote Chilischote
2 Frühlingszwiebeln
2-3 EL Olivenöl
etwas Wasser

1 TL Gemüsebrühpulver
1 Schuss Weißwein

2 Tomaten
1 Packung Reisnudeln (mindestens 50g/Person)

2-4 Stücke Grillkäse [ohne den Käse ist das Gericht vegan!]



Den Strunk des Brokkoli abschneiden und schälen. Den oberen
Teil in ganz kleine Röschen zerteilen. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Stangen dritteln oder vierteln. Die Enden
der  Frühlingszwiebeln  abschneiden  und  das  gesamte  Gemüse
waschen.
Einen Topf mit reichlich Wasser erhitzen. Wenn es kocht, 2 TL
Salz dazu geben und Bohnen und Brokkoli darin 5-8 Minuten
bissfest blanchieren. Dann mit einer Schaumkelle herausheben
und im Kochwasser die Nudeln 5-7 Minuten gar ziehen lassen.
Den Herd dafür ausstellen, den Topf aber auf der Herdplatte
lassen und den Deckel auflegen.
Die  Frühlingszwiebeln  und  die  entkernte  Chilischote  fein
schneiden und das Weiße der Zwiebeln mit der Chili und 1 EL Öl
in einem Töpfchen andünsten. Den Strunk des Brokkolis ganz
fein  hacken  und  ebenfalls  mitdünsten.  Mit  1  TL
Gemüsebrühpulver  würzen  und  einen  Schuss  Wein  und  Wasser
angießen. Das Gemüse zugedeckt gar dünsten und derzeit die
Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und den Rest in feine
Würfel  schneiden.  Diese  zum  Gemüse  geben  und  kurz  offen
mitdünsten, den Herd schon ausschalten.
Den Grillkäse in einer Pfanne auf beiden Seiten einige Minuten
goldbraun braten.
Die Nudeln in eine Schale füllen, das grüne Gemüse drum herum
geben und die rote Gemüsemischung auf den Nudeln verteilen.
Einen dünnen Faden Olivenöl über das Gemüse träufeln. Mit dem
Grün der Frühlingszwiebeln bestreuen und den knusprigen Käse
dazu anrichten.[nurkochen]

Mögt ihr Grillkäse auch so gerne? Und habt ihr schon mal eine
leichte,  gemüsige  Lunchbowl  gemacht?  Wenn  ja,  erzählt  mir
doch, was ihr am liebsten mögt!
Habt auf jeden Fall eine genussvolle Sommerzeit und sonnige
Tage!
Eure Judith



Habanero-Burger

Gestern haben Naschkater und ich seit längerem mal wieder
unsere  Burger-Bibel  ausgepackt  und  den  Hot-Habanero-Burger
gemacht, allerdings etwas abgewandelt. Die Paprika-Salsa ist
im Rezept roh, ich habe sie gedünstet, weil ich das lieber mag
und meiner Meinung nach die Aromen so mehr hervor kommen. Den
Koriander habe ich weggelassen, den mag ich einfach nicht so.
Statt Manchego gab es bei uns simplen Gouda, den haben wir
immer  da  und  das  war  super  lecker.

Heute
geht es für uns zu einer Hochzeit im Raum Karlsruhe. Ich bin
gespannt, denn ich lerne nicht nur alte Sportkumpel meines
Katers kennen, sondern erlebe auch die erste Hochzeit mit
Wedding  Planner…    Ich  hatte  ja  kurzzeitig  mal  drüber
nachgedacht, ob dieser Beruf etwas für mich wäre. Da ich es
liebe,  zu  organisieren,  gerne  Gäste  habe  und  immer  gut
strukturiert  bin,  wäre  das  sicher  nicht  der  schlechteste
Job…Man organisiert einen einzigartigen Tag für Menschen, die
sich lieben und diesen Tag immer in guter Erinnerung behalten
wollen.
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Andererseits  ist  es  sicher  auch  sehr  stressig,  allen
ausgefallenen  Wünschen  gerecht  zu  werden,  die  Nerven  der
Brautleute im Zaum zu halten und alles zu dirigieren.
Was  mich  aber  im  Endeffekt  eher  davon  abhielt  war  die
Tatsache, dass ich selbst so nicht heiraten würde, weil solche
Großevents,  für  die  sich  Brautleute  in  immense  Schulden
stürzen  und  am  Tag  selbst  vor  lauter  Stress  durchdrehen,
einfach nicht mein Geschmack sind. Persönlich, individuell und
familiär wäre meine Devise – wobei es sicher auch für solche
Formate Wedding Planners gibt… =)
Was wäre oder war euer Modell einer Traumhochzeit? Ich freue
mich über eure Meinung!

Jedenfalls hoffe ich, der Planner hat ein gutes Catering
aufgetrieben, denn gutes Essen finde ich als Naschkatze bei
einer Hochzeit natürlich mit am wichtigsten. Ich bin gespannt
und hoffe, ihr macht euch auch feine freie Tage – das Wetter
ist ja endlich wieder etwas sommerlicher und vielleicht packt
ihr für die Burger den Grill aus? ;)

Für 8
Burger- Buns:

330 g Mehl Type 550
15 g Zucker

1 Ei
5 g Salz



½ Würfel Frischhefe (21 g) oder
1 Packung Trockenhefe (7 g)

180 g Milch (mind. 3,5 % Fettanteil)
40 g Butter

Schuss Olivenöl

Zum Bestreichen der Buns:
1 Ei

50 ml Wasser
Prise Salz

1. 70% des Mehls (230 g), Zucker, Ei und Salz verrühren. Die
Hefe in warmer (nicht heißer!) Milch auflösen. Butter erhitzen
und zur Mehlmischung schütten.
Den Hefevorteig ebenfalls dazugeben und das Ganze mit einem
Schneebesen verrühren.
2. Teig in der Küchenmaschine 10 Min. kneten. Währenddessen
den  Rest  des  Mehls  (100g)  portionsweise  dazugeben.  (Die
Teigzubereitung geht auch per Hand, ohne Küchenmaschine dauert
das aber mehr als ½ Std. und ist ziemlich anstrengend.) Der
Teig ist fertig, sobald er weich, elastisch und leicht klebrig
ist. Er sollte nicht an den Fingern kleben bleiben.
3.  Den  Teig  mit  etwas  Olivenöl  bestreichen,  mit
Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort mindestens 1
Std. lang gehen lassen, bis er das doppelte Volumen hat. Im
Sommer die Teigschüssel dazu in die Sonne stellen, im Winter
in den Ofen bei 40 °C Ober- und Unterhitze und die Klappe
etwas geöffnet lassen (Kochlöffel in die Tür klemmen).
4.  Den  Teig  auf  einer  leicht  bemehlten  und  trockenen
Arbeitsplatte ausrollen und mit den Händen zu einem Rechteck
zurechtziehen.
5. In 8 gleich große Stücke teilen und runde, flache Buns
daraus formen. Die Buns auf einem mit Silikon-Backmatte oder
Backpapier  ausgelegten  Backblech  gleichmäßig  anordnen,  mit
etwas Mehl bestäuben und nochmals mit den Fingern etwas platt
drücken.
6. Backblech mit Frischhaltefolie bedecken und Teiglinge eine



weitere Std. ruhen lassen, bis sie etwa doppelt so groß sind.
7. Ofen auf 200 °C vorheizen. In einer kleinen Schüssel Ei mit
Wasser und Salz verquirlen und mit einem Pinsel die obere
Hälfte der Buns mit der Eimischung bestreichen. So werden die
Buns  schön  goldgelb.  Wer  mag,  kann  sie  mit  Sesamsamen
bestreuen.
8. Die Buns nun auf der mittleren Schiene bei 200 °C Ober-
/Unterhitze für 12 Min. in den Backofen geben.
(Wenn  man  zwei  Bleche  nimmt,  was  sinnvoll  ist,  Umluft
einstellen!)

Für 4 Burger:
1 Packung Hackfleisch aus Rind

4 Buns/ Burgerbrötchen
4 Scheiben Käse (z.B. Gouda)

Salat (Lollo Rossa, Lollo Biondo, Rucola oder Frisée)
1 rote Chili, in feine Scheiben geschnitten

2 EL eingelegte Jalapeno-Scheiben

Für die Paprika-Salsa:
1 rote Paprikaschote

2 EL Olivenöl
1 kleine Knoblauchzehe

1 TL Acuka (Paprikagewürzpaste) oder Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Die Paprika entkernen und waschen. In Streifen und dann in
kleine Würfel schneiden und mit einem EL Olivenöl und ca. 1 EL
Wasser  in  einem  Töpfchen  bei  mittlerer  Hitze  zugedeckt
dünsten.  Die  Knoblauchzehe  ebenfalls  fein  würfen  und
mitdünsten.  Zum  Schluss  aufdecken  und  die  Flüssigkeit
verdampfen  lassen.  Mit  der  Paste/dem  Tomatenmark,  1  EL
Olivenöl, Salz und Pfeffer abschmecken und abkühlen lassen.

Das Hackfleisch zu Patties formen.
Bis zur gewünschten Garstufe in einer Pfanne braten (ich habe
die  Pfanne  stark  erhitzt  und  sie  dann  auf  mittlere  Hitze
gestellt, sobald das Fleisch drin war. Sollen die Patties



(fast) durch werden, brauchen sie einige Minuten auf jeder
Seite.)
Jedes Patty mit reichlich Käse belegen, solange es noch heiß
ist, so dass der Käse schmilzt.
Die  Burger  zusammenbauen:  Salat,  Salsa,  Fleisch  mit  Käse,
Chilischeiben und Habaneros. [nurkochen]

Lasst es euch gut gehen und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Fruchtig-pikanter
Süßkartoffelaufstrich  mit
Pfirsich und Feta

Eigen
tlich wollte ich euch diesen Aufstrich bzw. Dip ja schon zum
Wochenende bloggen, aber diese Woche war ziemlich viel los und
gestern hatten wir Betriebsausflug, da war ich den ganzen Tag
am Handwerkeln. Was wir gemacht haben? Das will ich euch diese
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Woche noch genauer erzählen, es war jedenfalls ganz großartig
und wir sind alle glücklich mit unseren Werken – die auch
etwas mit Kochen zu tun haben – nach Hause gegangen. Meine
Chefin meinte zum Abschluss, wenn wir nach diesem schönen Tag
jetzt noch einen Fußballsieg feiern könnten, wäre er perfekt.
Bei der Arbeit verfolgen wir alle die EM recht intensiv. Wir
haben  ein  Poster  mit  der  Spielübersicht  und  tippen  immer
fleißig auf Sieger und Spielstände, aus Spaß an der Freude und
ohne  wirklichen  Einsatz.  Bisher  hatte  ich  da  einen
unglaublichen  Riecher  und  habe  im  kompletten  Achtelfinale
sowie  dem  bisherigen  Viertelfinale  alle  Sieger  richtig
getippt! Ein bisschen stolz bin ich da schon und ich freue
mich seit gestern unglaublich, dass meine Serie durch den Sieg
der Deutschen gegen Italien (Endlich!) nicht abgerissen ist!
Vielleicht  hätten  wir  einen  Einsatz  festlegen  sollen…  =)

Meine
n Süßkartoffelaufstrich habe ich diese Woche für eine Aktion
der German Food Blogs kreiert.
Er  schmeckt  köstlich  auf  frischem  Brot  aller  Art,  auf
hauchdünnen,  kross  gerösteten  Brotscheiben,  aber  natürlich
auch zum Dippen mit Tortillachips, zu Ofenkartoffeln oder auf
einem Burger.
Einen Teil davon habe ich als Pesto zu heißen Nudeln gegessen
und das war ebenfalls sehr lecker! Der Aufstrich ist also ein
Multitalent  und  dazu  noch  sehr  gesund,  denn  Süßkartoffeln

https://www.germanfoodblogs.de/


sollen  sich  aufgrund  ihres  Inhaltsstoffes  Caiapo  gut  auf
Blutzuckerspiegel und Cholesterinwerte auswirken. =)

1 Portion:
1 Süßkartoffel (geschält ca. 400 g)

1 TL Kurkuma
1 TL Currypulver
Salz, Pfeffer
1-2 Pfirsiche

2 TL Fruchtchutney, zum Beispiel Mango
Chiliflocken nach Belieben

100 g Feta (oder 80 g Ziegenfrischkäse) *
einige Blätter frische Minze
ca. 1 EL schwarzer Sesam

Die Süßkartoffel schälen, grob würfeln und mit etwas Wasser,
Kurkuma und Curry weich dünsten. Die restliche Flüssigkeit
abgießen und die Süßkartoffel mit dem Kartoffelstampfer fein
zerdrücken.
Das  Chutney  untermischen  und  mit  viel  frisch  gemahlenem
Pfeffer und Chili nach Belieben würzen.
Die  Pfirsiche  waschen,  halbieren  und  entsteinen.  Das
Fruchtfleisch  in  Scheiben  und  dann  in  sehr  feine  Würfel
schneiden. Den Feta mit einer Gabel ganz fein zerdrücken.
Die Minze in feine Streifen schneiden. Die Süßkartoffeln mit
dem  Käse,  dem  Pfirsich  und  den  Gewürzen  mischen  und  noch
einmal  mit  Salz,  Pfeffer  (und  Chili)  abschmecken.



TIPP:
Man kann natürlich auch frische Mango nehmen statt Pfirsichen
und wer die Minze nicht mag, schneidet Frühlingszwiebeln in
hauchfeine Scheiben und streut sie darüber.

* Die Variante mit Ziegenfrischkäse ist milder und cremiger;
wer Ziegenkäse nicht mag oder es herzhafter liebt, der nimmt
den Fetakäse. Ich habe die Masse halbiert, beides getestet und
bin  schwer  verliebt  in  diesen  Aufstrich.  =)

Drauß
en scheint mittlerweile die Sonne und ich werde jetzt mal zum
Sport radeln. Euch wünsche ich einen sonnigen und entspannten
Tag, genießt euer Wochenende noch in vollen Zügen!
Eure Judith ♥



Bobotie  (Hackfleischauflauf)
–  Mein  Sehnsuchtsessen  aus
Südafrika

Heute nehme ich euch mit nach Südafrika – einem spannenden und
wunderschönen  Land  voller  Kontraste.

Anlas
s ist das Blogevent „Kulinarische Endeckungsreise“, bei dem
sich dieses Jahr zum dritten Mal Blogger um die Welt kochen
und backen. Jede Woche geht es zwei Mal in ein anderes Land
und so lernt man nicht nur viele tolle Blogs, sondern vor
allem auch leckere, exotische Gerichte kennen, von denen man
bisher  vielleicht  noch  nie  gehört  hat.
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Die
letzte Station war bei Elli von Lieber Backen. Sie entführte
uns  mit  Mini  Pavlovas  nach  Australien.

Als
ich die Liste für dieses Jahr sah, wusste ich sofort, dass ich
mich für Südafrika eintragen möchte und zum Glück war dieses
Land noch frei. Schon zwei Mal bin ich dort gewesen, genauer
gesagt in Kapstadt. Das erste Mal direkt nach dem Abitur und
ich  glaube,  meine  arme  Ma  hat  schweißtreibende  Wochen
ausgestanden, bis ich heile dort und vor allem auch heile
wieder zu Hause war.
Gefährlich war es aber gar nicht, denn ich wohnte bei Miems
und Naas, meinen Gasteltern, die in Goodwood, Kapstadt, das
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Waisenhaus „Ubuntu House“ leiten.
Gegen Kost und Logis half ich bei ihnen mit und es war eine
sehr beeindruckende und lehrreiche Zeit. Ich hatte Babies auf
dem Arm, die unter einem Busch gefunden wurden, deren Mütter
sie direkt nach der Geburt weggaben, weil sie nicht für sie
sorgen können, oder die drogenabhängig auf die Welt kamen und
ihr  Leben  mit  einem  kalten  Entzug  begannen.  Ich  lernte
Sozialstationen und verschiedenste Krankenhäuser kennen, sah
andere Waisenhäuser und traf viele Menschen, die sich mit all
ihrem Herzblut in diesen Einrichtungen engagieren. Das Ubuntu
House vermittelt viele Babies zur Adoption und ihre „forever
parents“ kommen aus aller Welt, um sie abzuholen und ihnen ein
Heim  zu  geben.  Diese  Momente  zu  erleben,  war  etwas  ganz
Besonderes.

Durch
Naas und Miems konnte ich das Land auf ganz andere Weise
erfahren, als Touristen dies tun und lernte beide Seiten von
Südafrika kennen: Die große Armut mit all ihren Folgen, aber
auch die Herzlichkeit der Menschen und ihre Lebensfreude. Auch
landschaftlich  drückt  sich  dieser  Gegensatz  mitunter  sehr
krass  aus.  Aus  dem  Autofenster  sieht  man  oft  ärmlichste
Townships mit Verschlägen und Wellblechkonstruktionen, die man
nicht Hütte nennen mag und von denen man sich nicht vorstellen
kann, dass dort Menschen leben. Ein paar hundert Meter weiter
steht  ein  Palast:  ein  riesiges  Sternehotel  mit  Palmen,

http://www.ubuntuhouse.co.za/


großzügiger  Auffahrt,  Springbrunnen  und  Casino.

Ich
will euch aber nicht nur von den Schattenseiten erzählen. Denn
trotz  allem  sind  die  Südafrikaner  unglaublich  freundlich,
lebensfroh und geduldig. Niemand regt sich im Supermarkt auf,
wenn es an der Kasse ein wenig länger dauert. Wildfremde, mit
denen man 5 Minuten gesprochen hat, laden dich ein. Die ganze
Lebenseinstellung scheint viel entspannter zu sein. Wieso über
etwas klagen, das man nicht ändern kann? Sich an dem freuen,
was man hat – auch wenn es wenig ist – dies scheint das Motto
der Südafrikaner zu sein. Und wenn man wie wir aus einem Land
kommt, wo es alles gibt und man alles ganz selbstverständlich
hat, in dem jedoch trotzdem so viel gemeckert wird, dann macht
einen das nachdenklich und demütig. Ich habe versucht, ein
Stück dieser Gelassenheit und Lebensfreude mit nach Hause zu
nehmen und habe gelernt, wie absolut nicht selbstverständlich
der  Luxus  ist,  in  dem  wir  hier  leben.



Und
natürlich bietet Südafrika auch wunderbare Landschaften und im
Prinzip  einen  Querschnitt  durch  viele  Klima-  und
Vegetationszonen, die ich bisher leider noch nicht erkunden
konnte.  Irgendwann  möchte  ich  eine  Reise  durch  das  Land
machen, samt Safari. Bisher habe ich nur die Kapregion kennen
gelernt, aber das reichte schon aus, um diesem Land restlos zu
verfallen! Über allem thront der Tafelberg, in den ich mich
heillos verliebt habe. Selbst bei tiefblauem Himmel schweben
manchmal weiße Wolken direkt über der „Platte“, rutschen über
den Rand nach unten – und lösen sich auf. Fährt man südlich
von Kapstadt ein Stück über die Kaphalbinsel, kommt man zum
Boulders Beach, wo man zwischen großen Felsen auf feinem Sand
liegen kann, den man mit Pinguinen teilt. Ein wenig östlich
von Kapstadt im Landesinneren befindet sich die Weinregion
Südafrikas,  wo  hübsche  Weingüter  im  Stil  der  damaligen
Kolonialarchitektur  zwischen  Rebenhügeln  stehen  und  in  den
kleinen Städtchen ein Haus schöner scheint als das nächste und
alle sind sie gleichzeitig Zeugen der Geschichte Südafrikas.
Der  endlos  scheinende  Blaubergstrand  im  Norden  der  Stadt
bietet einen grandiosen Blick in Richtung Kapstadt, auf den
Tafelberg  und  abends  auf  wunderbare  Sonnenuntergänge.



Natür
lich kann man in diesem Land auch sehr gut essen! Wir hatten
eine Haushälterin, Saartjie (sprich: Sarki), die uns wirklich
phantastisch  bekochte.  Von  ihren  karamellisierten
Süßkartoffeln  träume  ich  heute  noch  und  ihr  Hühnchen  war
legendär gut.
Ein weiteres Gericht, das ich dort kennen und lieben lernte,
ist Bobotie. Das Rezept mag für euch etwas merkwürdig klingen,
aber ich versichere euch, es schmeckt himmlisch! Ich habe es
mir extra von Naas schicken lassen und es übersetzt. Probiert
es  aus!

6 Portionen:



2 Zwiebeln
Öl oder Butter

1 kg Hackfleisch Kalb
1 Scheibe Brot
125 ml Milch

2 Eier
15 g Currypulver

22 g Zucker
Pfeffer

7 g Kurkuma
Saft einer Zitrone

125 g Rosinen
45 ml Chutney (z.B. Mango)

Dazu Reis und Fruchtchutney (In Südafrika Blatjang genannt)

Den Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.
Die  Zwiebeln  fein  schneiden  und  in  Öl  oder  Butter  leicht
bräunen. Dann das Hackfleisch dazu geben und alles anbraten.
Die  Brotscheibe  in  Milch  einweichen,  dann  ausdrücken  und
zerpflücken. Die Milch mit einem Ei verquirlen und beiseite
stellen.
Alle Gewürze, 1 Ei, Brot, Chutney und Fleisch vermischen. Die
Masse in eine gefettete Auflaufform geben.
½ Stunde backen, dann die Milch-Ei-Mischung darüber gießen und
noch einmal ½ Stunde backen.
Etwa 20 Minuten vor Backzeitende den Reis aufsetzen. Ich habe
Basmati genommen und ihn mit einer Prise Kurkuma und etwas
Salz gekocht, so dass er eine schöne, goldene Farbe bekommt.
Auf eine Tasse Reis kommen zwei Tassen Wasser in den Topf.
Einmal aufkochen lassen und auf niedrigster Stufe zugedeckt
gar ziehen lassen.
Das  fertige  Bobotie  mit  Reis  und  Chutney  servieren.



Typis
che Kuchen sind in Südafrika übrigens eine Melktert (Milk
Tart;  man  könnte  sagen,  ein  Zimt-Milch-Kuchen)  und  Lemon
Meringue  Pie  (ein  Rezept,  das  fast  so  schmeckt  wie  dort,
findet ihr HIER).

Ich hoffe, meine Eindrücke aus Kapstadt haben euch gefallen
und vielleicht reist ihr ja bald selbst einmal hin und genießt
diese  Köstlichkeiten  vor  Ort.  =)

Egal
wo, habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

PS:
Weiter geht die Reise am Dienstag mit Oli von Puhlskitchen.

https://www.naschkatze.me/2014/02/23/zitronen-baiser-tarte/
http://puhlskitchen.com


Pasta  mit  grünem  Spargel,
gebratenen  Zwiebeln  und
Ziegenfrischkäse-Soße

Nach
meinem sehr süßen Wochenende in Frankfurt (zum Bericht über
den Eisdessert-Blogger-Workshop von Mövenpick) gibt es heute
mal  wieder  ein  herzhaftes  Rezept  für  euch,  passend  zur
Spargelsaison, die ja schon bald wieder vorbei ist.
Dieses Jahr haben wir gar nicht so viel Spargel gekocht und
generell  mag  ich  den  grünen  auch  viel  lieber.  Bissfest
gedämpft oder gebraten, mit etwas Olivenöl oder lauwarm als
Salat – köstlich!

Wenn ich allerdings von der Arbeit komme, habe ich mächtig
Hunger und brauche etwas mehr als ein paar grüne Stangen
Gemüse. Eine Pasta kommt da gerade recht und da wir noch
Ziegenfrischkäse von unserem Ausflug nach Frankreich da
hatten, entstand ein neues, sehr leckeres saisonales Gericht.

https://www.naschkatze.me/2016/06/15/pasta-mit-gruenem-spargel-gebratenen-zwiebeln-und-ziegenfrischkaese-sosse/
https://www.naschkatze.me/2016/06/15/pasta-mit-gruenem-spargel-gebratenen-zwiebeln-und-ziegenfrischkaese-sosse/
https://www.naschkatze.me/2016/06/15/pasta-mit-gruenem-spargel-gebratenen-zwiebeln-und-ziegenfrischkaese-sosse/


Ich nehme immer gerne Spaghettini, die sind noch schneller
gar, Spaghetti oder schmale Bandnudeln eignen sich hier aber
ebenso gut. =)

Für 2-3 Portionen:
200-350 g Pasta (Spaghettini)

300 g grüner Spargel
Salz fürs Kochwasser

200 ml Vollmilch/(Sahne)
100-150 g Ziegenfrischkäse

Pfeffer, etwas Salz
Abgeriebene Schale einer kleinen Zitrone

2-3 mittlere Zwiebeln
etwas Öl oder Butter

gutes Olivenöl

Das Wasser in einem großen Topf erhitzen. Den Spargel waschen
und das untere Ende abschneiden. Eventuell das untere Drittel
der Stangen schälen. In Stücke schneiden und ins kochende,
gesalzene Wasser geben. Nach 3 Minuten die Spaghettini ins
Wasser geben und ca. 5-6 Minuten kochen, bis alles al dente,
also bissfest ist.
In der Zwischenzeit die Milch in einem kleinen Topf erhitzen
und  den  Ziegenfrischkäse  darin  auflösen.  Mit  Salz,
Zitronenschale  und  Pfeffer  abschmecken.



In einer kleinen Pfanne Öl oder Butter erhitzen und die in
dünne Spalten geschnittenen Zwiebeln goldbraun anbraten.
Die Nudeln und Spargeln abgießen, mit der Soße mischen oder
beides zusammen auf den Tellern anrichten und die Zwiebeln
darüber geben. Mit einem Faden gutem Olivenöl beträufeln und
nach  Belieben  mit  frisch  gemahlenem  Pfeffer  bestreuen.

Habt
eine genussvolle Woche und macht es euch schön, auch wenn das
Wetter  ja  leider  immer  noch  nicht  so  sommerlich  ist.

Am
Freitag,  also  übermorgen,  nehme  ich  euch  mit  auf  eine
kulinarische Entdeckungsreise. Viele Blogger nehmen teil und
gemeinsam kochen wir uns sozusagen um die Welt. Bei Naschkatze

http://knusperstuebchen.net/kulinarische-entdeckungsreise-2016-wir-bloggen-uns-um-die-welt/


geht es nach Südafrika und es wird hier zu diesem Anlass ein
Bobotie geben, einen Hackfleischauflauf, den ich in Kapstadt
kennen gelernt habe.

Also  packt  schon  mal  eure  kulinarischen  Koffer,  es  wird
lecker! =)
Eure Judith


