
Zucchininudeln  mit  Tomaten-
Kapern-  Mandelcreme  und
Artischocken (vegan)

Seit
ich meinen Spiralschneider besitze und ein Buch von Attila
Hildmann stehe ich total auf Zucchininudeln. Sie sind perfekt
im Sommer! Leicht, kalorienlos und spannend anders kann man
sich mit ihnen vollfuttern und da sie wie Pasta auch recht
neutral  im  Geschmack  sind,  kann  man  beliebige  Soßen  dazu
machen.
Da  ich  zurzeit  umziehe  und  natürlich  versuche,  Reste  im
Kühlschrank aufzubrauchen, gab es diese Woche noch einmal eine
Nudel- Kreation. Ich hoffe, sie schmeckt euch oder inspiriert
euch,  in  euren  Kühlschrank  zu  schauen  und  ein  bisschen
auszuprobieren, was man schnell und einfach zu einem leckeren
Essen zusammen werfen kann.
Dieses  Rezept  hier  geht  jedenfalls  auch  noch  ruck  zuck  –

https://www.naschkatze.me/2014/06/28/zucchininudeln-mit-tomaten-kapern-mandelcreme-und-artischocken-vegan/
https://www.naschkatze.me/2014/06/28/zucchininudeln-mit-tomaten-kapern-mandelcreme-und-artischocken-vegan/
https://www.naschkatze.me/2014/06/28/zucchininudeln-mit-tomaten-kapern-mandelcreme-und-artischocken-vegan/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2014/06/Zucchininudeln-mit-Tomaten-Mandelcreme-und-Artischocken2.jpg


perfekt wenn man nur kurz Nahrung braucht, um weitere Kisten
mit Krams voll stopfen zu können (unglaublich, was man alles
besitzt!).
=)

Zutaten für 1 Portion:
2 Zucchini
4- 6 Tomaten

1- 2 Knoblauchzehen
1 EL Kapern

Salz, Pfeffer, Chili, Rosmarin, Thymian
1 EL Mandelmus

1- 2 TL Tomatenmark
2- 3 Artischockenherzen, in Öl und Kräuter eingelegt

Die
Zucchini  waschen  und  mit  einem  Spiralschneider  zu  Nudeln
verarbeiten. In einem Topf ohne Wasser oder Fett kurz bei
mittlerer Hitze dünsten, bis sie „al dente“ sind, also noch
knackig, aber nicht mehr ganz roh.
Die  Tomaten  waschen,  in  Würfel  schneiden  und  in  einer
beschichteten Pfanne ohne Öl andünsten. Knoblauch und Kapern
hacken und dazu geben. Alles offen köcheln lassen, bis die
Tomaten sämig- cremig werden. Dann Tomatenmark und Mandelmus
einrühren und mit den Gewürzen abschmecken.
Über die Zucchininudeln geben, vermengen und die in Spalten
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geschnittenen Artischocken darüber geben.[nurkochen]

Ich
hoffe,  ihr  genießt  entspannt  die  Sommerzeit  mit  WM,
Grillfesten und Badeausflügen! Ein paar Tage wird es bei mir
noch recht stressig sein und dann werde ich noch wochenlang in
halb leerer Wohnung zwischen Kisten leben, bis meine Möbel
eintrudeln. Aber es wird immerhin wieder ruhiger und dann kann
ich sicher auch wieder mehr genießen und produzieren. =)

Euch wünsche ich eine genussvolle und entspannte(re) Zeit!
eure Judith

Quiche  mit  Lauch,  Aprikosen
und Blauschimmelkäse
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Endli
ch findet man sie im Laden: die ersten Aprikosen! Ich mag
diese  Früchte  wirklich  gerne,  weil  sie  so  weich,  ja  fast
kuschelig sind mit ihrer zarten, pelzigen Haut und dem samtig-
süßen Inneren.
Da kam die Einladung zu einer Geburtstagsfeier gerade recht,
um  eine  Quiche  Probe  zu  backen,  die  sehr  spannend  klang.
Natürlich habe ich wie fast immer einen Teil des Mehls ersetzt
und auch bei der Füllung etwas geändert. Aber die Basiszutaten
sind  gleich  geblieben  und  ich  finde  die  Kombination  aus
würzig-salzigem  Blauschimmelkäse,  fruchtig-säuerlicher
Aprikose und Lauch, der in Quiche absolut immer gut geht,
einfach himmlisch!
Fazit: Test bestanden, unbedingte Weiter-Empfehlung und sie
die Quiche wird am kommenden Wochenende noch einmal gebacken!
=)

Tipp: Bei diesem Rezept passen auch Birnen statt Aprikosen
oder wenn keine Saison ist, auch getrocknete Aprikosen! Und
man kann so eine Quiche natürlich wunderbar kalt essen, zum
Beispiel mit Gästen beim Fußball- Schauen! ;)

Zutaten für eine Quicheform Ø 28-30 cm:
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200 g Mehl (auch 50/50 Vollkorn- /Weißmehl möglich)
120 g kalte Butter

1 EL Schmand
½ TL Salz

1 Ei

300 g Aprikosen
2 kleine Stangen Lauch (etwa 125 g)

150 g Blauschimmelkäse (z.B. Blaue Kornblume)
2 Eier

150 g Crème fraîche
50 ml Milch

Muskatnuss, Pfeffer
50 g Haselnusskerne

Fett und Mehl für die Form

Mehl mit den übrigen Zutaten zu einem glatten Mürbteig kneten.
Sollte er zu klebrig sein, was vor allem bei Vollkornmehl
passieren kann, noch etwas Mehl dazu nehmen.
30 Minuten kühl ruhen lassen.
Haselnüsse grob hacken und ohne Fett in der Pfanne leicht
anrösten.
Lauch  putzen  und  in  feine  Streifen  schneiden.  Aprikosen
waschen, entkernen und in dünne Segmente schneiden.
Käse grob schneiden, mit Eiern, Crème fraîche, Milch, Muskat
und Pfeffer pürieren.
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Teig ausrollen, die Form damit auslegen und den Boden mit
einer Gabel mehrfach einstechen.
Aprikosen und Lauch hinein füllen, Nüsse darüber verteilen und
den Guss darüber geben.
In etwa 25 Minuten goldbraun backen.
Am besten auskühlen lassen, so lässt sich die Quiche am besten
schneiden  und  man  kann  die  Stücke  gut  aus  der  Form
holen.[nurkochen]



Was ist eure liebste Kombination aus salzig und fruchtig? Habt
ihr  auch  solche  kreativen  Rezepte  ausprobiert,  die  euch
begeistert haben? Fühlt euch herzlich eingeladen, davon zu
berichten! =)
Habt eine genussvolle Sommer- und Fußballzeit!
eure Judith
♥



Kalte  Buttermilch-  Kräuter-
Suppe mit Nuss- Gremolata

Nach
einer kleinen Pause finde ich endlich wieder etwas Zeit für
einen kleinen Beitrag.
Die letzten Wochen war ich sehr beschäftigt und hatte wenig
Zeit für Kreativität, denn ich stecke im Renovierungs- und
Umzugsstress und war zudem auf einer Hochzeit.
In der Zwischenzeit ist auch der Sommer gekommen, mit herrlich
wolkenlosem Himmel, brütender Hitze und lauen Abenden. Mit
explodierender Rosenpracht im Garten, Froschgequake und dem
Geruch von Gegrilltem.
Also haben auch wir heute Mittag den Grill angeworfen und
draußen  im  Hof  Würstchen,  Steak  und  Salate  aus  unseren
vorhandenen  Resten  genossen.  Ein  ganz  entspannter  Ruhetag,
dieser Pfingsmontag. Das tut jetzt gut, vor allem bei der
Hitze.
Für  heute  Abend  gibt  es  dann  nur  noch  was  Leichtes,
Erfrischendes und was wäre da besser als eine Suppe? Denn
Suppe geht ja auch kalt! Im Trend des Tages habe ich vom
Backen  übrig  gebliebene  Buttermilch  genommen  und  sie  mit
geröstetem  Knoblauch,  einer  restlichen  Pellkartoffel  und
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Kräutern  püriert.  Dazu  eine  Gremolata  aus  gerösteten
Haselnüssen, die dem Süppchen einen nussig- salzigen Kick gibt
–  fertig  ist  das  kühle  Abendessen  nach  einem  drückend-
schwülen Tag!

Zutaten:
2- 3 Knoblauchzehen, grob gestückelt

1 Becher Buttermilch
Zwei- drei Hand voll Kräuter, was der Garten so hergibt und

schmeckt *
1- 2 übriggebliebene Pellkartoffeln, wenn vorhanden

1 Stück Zitronenschale (nur das Gelbe)
Salz, Pfeffer, Chili (wenn man mag), zwei Prisen Kreuzkümmel,

eine Prise Muskat, eine Prise Curry

Eine Hand voll Haselnüsse
1- 2 EL Olivenöl (Chili- Olivenöl, wer hat und mag)

Salz, Paprikapulver rosenscharf

Die Nüsse und die Knoblauchstücke in einer Pfanne ohne Fett
leicht anrösten. Nüsse mit Schale danach aneinander rubbeln,
damit sich die Schale löst, das geht gut in einem Küchenpapier
oder Handtuch.
Dann die Nüsse im Blitzhacker fein hacken und mit dem Olivenöl
und den Gewürzen vermischen.[nurkochen]

Die
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Buttermilch mit dem Kräutern und Gewürzen, der Zitronenschale
und dem gerösteten Knoblauch fein pürieren und kalt stellen.
Mit  Schnittlauchröllchen  (wenn  man  hat)  und  der  Gremolata
servieren und genießen.

Was habt ihr für ein Rezept, um euch bei Hitze zu erfrischen?
Genießt  jedenfalls  die  Sonne,  ich  wünsche  euch  einen
genussvollen  Rest-  Feiertag!
Eure Judith ♥

 

* ich habe noch ein paar Blätter Bärlauch gefunden, ein klein
wenig Liebstöckel genommen, Sauerampfer, Oregano, Pimpinelle
und etwas Basilikum. Sicher geht auch gut ein Kräuterstrauß
für „Grüne Soße“ oder Salate!

Gebackene Marzipankugeln frei
nach Sweet Paul und Mozart
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Siche
r kennen viele von euch das Magazin Sweet Paul des New Yorker
Food- Stylisten Paul Lowe, das Naschkatzen und DIY-Fans alle
paar Wochen die Tage versüßt.
Vor einigen Tagen lag es bei mir wieder im Briefkasten, wie
immer mit herrlichen Rezeptideen für Wassereis und Gebäck,
herzallerliebsten  Basteleien  und  viel  Vorfreude  auf  den
Sommer(genuss).

Ein  Rezept  hatte  sofort  meine  Aufmerksamkeit:  Pistazien-
Marzipankugeln, die mit Teig umhüllt und gebacken werden. Das,
dachte ich mir, kann ich aus meinen grün gefärbten Torten-
Marzipanresten machen! Und der zweite Gedanke war: das geht
aber noch sündiger!
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Irgendwo habe ich doch noch Nougat- lassen wir es gebackene
Mozartkugeln werden…
Dani, mit der ich mich gestern zum Backen und Schwatzen traf,
steuerte dann noch Pistazien bei, die wir ins Nougat steckten.

Heraus kam eine runde Köstlichkeit, die nicht nur wunderhübsch
aussieht,  sondern  unter  der  knusprigen  Teighülle  mit
Schokodekor und dem zart schmelzenden Nougat mit seinem Kern
aus leicht salziger Pistazie den letzten und gewissen Kick
hat.

Teig- Rezept:
200 g Mehl
75 g Zucker
85 g Butter

1 Ei
½ TL Zimt oder Keksgewürz

Meine Füllung und Deko:
400 g Marzipan

Nougat
Salzige Pistazien

Ca. 50 g geschmolzene Zartbitterschokolade oder –kuvertüre
1 EL fein gehackte Pistazien zum Bestreuen
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Die trockenen Zutaten zusammen in eine Schüssel geben, die
Butter in Stückchen und das Ei dazu geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten.
In Folie gewickelt ca. 1,5 Stunden kühlen.
Das Marzipan in kleine Kugeln portionieren. In die Kugeln eine
Mulde drücken, etwas Nougat hinein streichen, eine Pistazie
dazu legen und das Marzipan drum herum zur Kugel formen und
rollen.
Den Teig dünn ausrollen, Kreise ausstechen (ca. 10 cm Ø) und
die Marzipankugeln mit Teig umhüllen, rund rollen.
Die  Kugeln  bei  175°  C  25  Minuten  backen,  bis  sie  leicht
goldbraun sind.
Abkühlen lassen, dann mit der geschmolzenen Schoki und mit den
Pistazien  verzieren.[nurkochen]

Probi
ert es aus, das Kugelrollen und Backen macht Spaß (vor allem
in netter Gesellschaft! Danke, Dani =) und das Ergebnis ist
toll als Mitbringsel, Geschenk oder Kleinigkeit zum Kaffee,
wenn Freunde vorbei schauen.
Mit einem Haps sind die im Mund…mjamhmm… =)

Habt eine genussvolle Zeit beim Backen, Plaudern mit Freunden
und Knabbern!
Eure Judith ♥

PS: Das Rezept der Marzipankugeln ist nicht von Sweet Paul
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selbst, sondern aus dem Buch „Grüße aus meiner Küche“ von Lisa
Nieschlag  und Lars Wentrup, Hölker Verlag, 16,95 Euro.

Schnelle  Pasta  „Puttanese“
mit Oliven, Kapern, Tofu und
Rucola (vegetarisch/ vegan)

Leide
r  finde  ich  sie  viel  zu  selten  auf  Karten  italienischer
Restaurants: die Pasta alla puttanesca, also nach Hurenart.
Das  Rezept  aus  Süditalien  verwendet  normalerweise  Oliven,
Kapern und Sardellen, um eine einfache Tomatensoße herzhaft
aufzupeppen und ich liebe diese Verbindung starker Aromen des
einfach und schnell zuzubereitenden Gerichts.
Heute gab es bei mir eine Kreation, die Norden und Süden
zusammenführt, genauer gesagt Bolognas Pasta Bolognese mit der
Pasta Puttanesca. Geht genauso schnell, ist genauso lecker und
macht Lust auf Italienurlaub! Ich nenne sie Puttanese. =)
Ihr  könnt  sie  wie  ich  vegetarisch/  vegan  machen  mit
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mediterranem  oder  geräuchertem  Tofu,  aber  auch  mit
Hackfleisch. Die Zubereitung bleibt die gleiche, nur muss es
mit Fleisch etwas länger köcheln.

Zutaten für 2 Personen:
Ca 200- 300 g Pasta, am besten Spaghetti

170 g Tofu, fein gehackt
1 EL Tomatenmark
1 gehackte Zwiebel

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Dose Tomatenstücke

10 Oliven ohne Stein, grob gehackt
2 gehäufte TL Kapern, grob gehackt

Pfeffer, Chili
frischer Rucola nach Belieben zum Untermischen (und dazu

essen)

Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Zwiebeln und Knoblauch in etwas Öl andünsten, Tofu dazugeben
und braten.
Tomatenmark kurz mitrösten, dann die Tomaten dazu gießen und
die Oliven, Kapern und Gewürze dazugeben. Kurz erhitzen, dann
ausdrehen. Mit Pfeffer und Chili abschmecken.
(Da Kapern und Oliven meist sehr gesalzen sind und auch im
mediterranen  Tofu  schon  Salz  ist,  gebe  ich  keines  in  die
Soße.)
Die Nudeln nach Anweisung al dente (bissfest) kochen, abgießen
und mit der Soße mischen.
Rucola  klein  rupfen  und  darunter  mischen  und/  oder  einen
kleinen  Rucola  als  Beilage  essen.



Ich wünsche euch eine genussreiche (Mahl)Zeit, ihr Lieben!
Buon appetito!
eure Judith
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