
Herzhafte  Käse-Quark-
Pfannkuchen  mit  getrockneten
Tomaten

Heute gibt es noch mal was Herzhaftes: ein Sonntags- oder
Feiertagsfrühstück. Da ich diese Woche noch mal ein paar Tage
Urlaub  hatte  und  mit  Freunden  gemütliche  Tage  im  Allgäu
verbracht habe, wurden im Hause Naschkatze keine Plätzchen
mehr gebacken. Manchmal muss man sich einfach ein bisschen
Ruhe gönnen, dem Trubel der Vorweihnachtswochen entfliehen und
mit Tee, netter Gesellschaft und einem bollernden Ofen das
Jahr Revue passieren lassen, Pläne schmieden oder einfach mal
ganz den Kopf ausschalten.
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Aber es hilft ja nichts, der Endspurt will gelaufen werden und
damit für die letzte Arbeitswoche Energie da ist, gab es heute
diese Pfannkuchen zum Frühstück, die eine herzhafte Abwandlung
der Quark-Pfannkuchen mit Erdbeeren sind.

https://www.naschkatze.me/2022/05/01/quarkpfannkuchen-mit-erdbeeren-erdbeersirup/
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Sie  sind  super  unkompliziert  und  schnell  gemacht,  aber
trotzdem  finde  ich,  sind  Pfannkuchen  ein  Frühstück  für
entspannte Tage, an denen man in Ruhe zusammen sitzt und etwas
Besonderes genießt, für das man im Alltag meist doch keine
Zeit hat.

Ihr könnt zu den Pfannkuchen natürlich alles servieren, was
euch  schmeckt  –  frische  Röstzwiebeln  stelle  ich  mir  als
Topping  auch  sehr  lecker  vor.  Nehmt  auf  jeden  Fall  einen
kräftigen Käse, sonst geht sein Aroma im Teig unter. Ich hatte
einen reiferen Gouda, so eine Sorte sollte das Minimum sein,
kräftiger darf es aber auf jeden Fall auch sein.



Für 10–15 Pfannkuchen:
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200 g Quark 20%
2 Eier

50 g geriebener Hartkäse
50 ml Milch

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 gr. Prise Kurkuma und Paprikapulver

100 g Dinkelmehl 630
2 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz

Servieren:
getrocknete Tomaten in Öl (nach Geschmack)

Schnittlauchröllchen
Butter, zerlassen

ODER alles, was schmeckt (z.B. Röstzwiebeln, gehackte Oliven,
geriebener Käse)

Quark  und  Eier  verrühren,  dann  die  Milch  einrühren.  Die
Gewürze zufügen. Mehl und Backpulver vermischen, zusammen mit
dem Salz zur Quarkmasse geben und alles mit dem Schneebesen
verrühren.

Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils 1 Esslöffel
Teig  zu  einem  runden  Pfannkuchen  formen.  In  eine  größere
Pfanne gehen gut 4 Pfannkuchen gleichzeitig hinein.
Auf kleiner Stufe backen, bis sich Bläschen bilden, dann die
Pfannkuchen wenden.

Die Pfannkuchen am besten heiß oder warm genießen und mit den
Toppings bestreuen und mit zerlassener Butter beträufeln.
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Vermutlich werde ich vor und über Weihnachten nichts mehr
bloggen. Wir sehen uns zwischen den Jahren wieder!

In der Zwischenzeit seid herzlich eingeladen, im Archiv in den
Plätzchen,  Stollen  und  anderen  Naschereien  zu  stöbern  und
macht euch genussvolle Tage mit lieben Menschen und gutem
Essen!

Alles Liebe und frohe Weihnachten,

eure Judith

Herzhafte  Spinat-Galette  mit
getrockneten  Tomaten  &
Vollkornknusper (vegan)
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Ich muss gestehen, in den letzten Wochen habe ich – trotz
Weihnachtszeit  –  gar  kein  großes  Verlangen  nach  süßen
Naschereien,  sondern  viel  mehr  nach  Herzhaftem.  Eigentlich
wollte ich heute auch herzhafte Plätzchen backen, aber dann
wurde  doch  etwas  anderes  daraus.  Manchmal  entwickeln  die
Gerichte beim Entstehen ein Eigenleben und als ich den Teig
ausrollte, warf ich spontan den gesamten Plan über den Haufen.

Heraus kam eine herzhafte Galette mit frischem Baby-Spinat von
Billy´s  Farm,  getrockneten  Tomaten  und  eingebauter
Resteverwertung: ein Vollkornbrot war schon sehr altbacken,
also warf ich es mit Knoblauch in den Blitzhacker und machte
geröstete Brösel daraus, die der Galette das gewisse Extra
geben.

Passenderweise kommt sie auch noch in Weihnachtsfarben daher.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/12/Spinat-Galette_BEARB-1-5.jpg


=) Sicherlich wäre die Galette auch ein schöner erster Gang
fürs Weihnachtsmenü.
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Der Teig ist im Prinzip ein simpler Mürbteig, aber ich habe
Gewürze und Hefeflocken hinein getan. Wer mag, kann auch noch
Hefeflocken zum Spinat geben, dann kommt noch eine leicht
käsige Note dazu. Oder man fügt veganen Käse dazu.

Nicht-Veganer können natürlich auch ein wenig Feta oder Käse
darübergeben.

Für 1 Galette:
TEIG:

250 g Dinkelmehl 630
1 Msp. Backpulver
140 g vegane Butter
5 g Hefeflocken

⅓ TL Cumin (gemahlener Kreuzkümmel)
½ TL Paprikapulver

2 Msp. Cayennepfeffer
ca. 50 ml kaltes Wasser

viel frisch gemahlener Pfeffer
1 gr. Prise Salz

FÜLLUNG:
100 g altbackenes Vollkornbrot

1–2 Knoblauchzehen
2 Schuss Olivenöl

300 g frischer Baby-Spinat, gewaschen
40 g getrocknete Tomaten, gehackt

Alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schüssel geben und mit
den Händen oder dem Knethaken zu einer feinkrümeligen Masse
verarbeiten. So viel kaltes Wasser zufügen, bis ein glatter
Teig entsteht.

Den  Teig  zu  einer  Kugel  formen,  flach  drücken  und  kühl
stellen.

Für die Füllung das Brot grob zerkleinern, mit dem Knoblauch



in einen Blitzhacker geben und zu Bröseln verarbeiten. Eine
große Pfanne erhitzen, etwas Öl und die Brösel hineingeben und
das Brot rösten, bis es leicht knusprig ist.

Die Brösel umfüllen und abkühlen lassen. Den Spinat in die
Pfanne geben und den Herd ausschalten. Der Spinat fällt durch
die Resthitze zusammen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf bemehlter Fläche rund oder oval ausrollen und mit
Backpapier aufs Blech legen. Die Hälfte der Brösel darauf
verteilen,  dann  den  leicht  ausgedrückten  Spinat  und  die
Tomaten  darauf  verteilen.  Zum  Schluss  die  übrigen  Brösel
darüberstreuen  und  Ränder  des  Teigs  rundherum  leicht  nach
innen über die Füllung falten.

Die  Galette  ca.  20  Minuten  backen,  bis  der  Teig  beginnt,
goldbraun zu werden. Auf dem Blech leicht abkühlen lassen und
am besten warm genießen.
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Ich wünsche euch einen schönen 2. Advent und eine genussvolle
Woche!

Eure Judith

Pute mit Erdnuss-Sauce, Reis
und Salat

Heute  gibt  es  mal  wieder  was  Herzhaftes,  und  zwar  ein
vorgezogener Sonntagsschmaus mit Pute. Neulich hatte ich in
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einem Roman gelesen, dass jemand Hühnchen mit Erdnuss-Sauce
kochte und beim Einkaufen gestern hatte ich plötzlich so große
Lust darauf, dass ich das ausprobieren wollte.

Die  Pute  mit  Erdnuss-Sauce,  Reis  und  Salat  ist  super
unkompliziert und wirklich schnell gemacht. Bis der Reis gar
ist, ist auch das Fleisch fertig und ein Salätchen kann man
nebenher auch noch zaubern.
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Ich hatte kurz überlegt, die Sauce mit Kokosmilch zu machen,
wie bei den Sommerrollen. Aber da ich noch selbstgemachte
Mandelmilch  hatte  und  ich  Erdnuss-Mus  fettig  genug  finde,
entschied ich mich für die leichte – und einfache – Variante
und verzichtete darauf, eine Kokosmilch aufzumachen.

Für 2 Personen:
1 Tasse Basmatireis
300 g Putenschnitzel
Erdnussöl/Bratöl
300 ml Mandelmilch
3 EL Erdnussmus
1 TL Currypaste

Etwas scharfe Chilisauce nach Geschmack
ODER

1 TL Sambal Oelek
2 Knoblauchzehen

Etwas Sojasauce nach Geschmack
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Frische Minze
Dazu: Salat nach Wunsch

Den Reis kurz waschen, dann mit der doppelten Menge Wasser
aufkochen und dann bei kleinster Hitze köcheln lassen, bis er
gar ist.
Das Fleisch im heißen Fett rundherum goldbraun braten. In der
Zwischenzeit Mandelmilch, Erdnussmus, Currypaste, Schärfe und
Knoblauchzehen in einen Mixbecher geben und pürieren. Dann zum
fertig gebratenen Fleisch in die Pfanne geben und alles bei
kleiner Hitze köcheln lassen.
Den Salat zubereiten und anmachen. Die Sauce mit schwarzem
Pfeffer  abschmecken  und  gegebenenfalls  mit  etwas  Sojasauce
(und Chili) nachwürzen.
Sobald der Reis fertig ist, alles servieren. Wenn vorhanden,
kann man den Reis in Muffinformen aus Silikon füllen und auf
den Teller stürzen. Mit Minze garnieren oder sogar das Fleisch
mit fein gezupfter Minze bestreuen.

https://www.naschkatze.me/2019/05/17/sommerrollen-mit-mango-curry-tofu/


Tipp: Natürlich kann man auch Tofu/Seitan verwenden, dann ist
das Gericht vegan/vegetarisch. =)
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Ich  wünsche  euch  ein  fröhliches  und  genussvolles  Sommer-
Wochenende!

Lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Herzhaftes Mangold-Gratin mit
Feta
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Letztes Wochenenende gab es herrlichen Mangold auf der Farm
und Billy* gab mir direkt noch eine extra Ladung mit, um etwas
Leckeres damit zu zaubern. Zuerst war mein Plan, Mangold-
Krapfen zu machen, allerdings gelangen die nur mäßig und waren
definitiv nicht fotogen, also futterten wir sie auf und ich
machte am nächsten Tag dieses Mangold-Gratin mit Feta.

Die Sauce basiert auf unserer Familien-Béchamel-Sauce, die wir
immer mit frisch gemahlenem Dinkelvollkornmehl machen. Für das
Gratin habe ich noch einen Hauch Kurkumagelb, Gewürze und Feta
dazugegeben. Das Gericht war wunderbar cremig und herzhaft.

https://www.billys-farm.de/
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Man kann es einfach mit etwas Baguette oder Brot genießen,
aber natürlich passen auch zum Beispiel Salzkartoffeln dazu.
Oder man schneidet ein paar Kartoffeln in dünne Scheiben und
schichtet sie unter dem Mangold in die Form – so hat man ein
Kartoffel-Mangold-Gratin.

Da ich selten Kuhmilch und noch seltener Sahne da habe, ist
meine Version bis auf den Feta und die Butter vegan. Ihr könnt
aber  natürlich  auch  Kuhprodukte  verwenden,  dann  wird  das
Gericht reichhaltiger. Veganer nehmen pflanzliche Butter und
können den Käse zum Beispiel durch Hefeflocken in der Sauce
oder durch eine vegane Alternative ersetzen.

Für 2 Personen:
1 großer Mangold

40 g Butter
4 EL (frisch gemahlenes) Dinkelvollkornmehl

300 ml Pflanzendrink
200 ml Sojasahne

(oder Milch + Sahne)
200 g Feta

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 TL Kurkuma

1 große Prise Cayennepfeffer
Muskat, frisch gerieben

Zitronensaft
Etwas Gemüsebrühpulver oder Salz

Pfeffer
3 EL Semmelbrösel

Den Mangold waschen und grob trocknen. Dann die großen Blätter
längs halbieren. Die Stiele der Länge nach einschneiden, so
dass zwei oder drei „Arme“ entstehen. Das Gemüse in eine große
Auflaufform legen.



Für  die  Sauce  die  Butter  zerlassen,  dann  das  Mehl  kurz
anrösten und alles unter ständigem Rühren mit der Milch-Sahne-
Mischung ablöschen. Die Sauce unter Rühren aufkochen lassen,
dann 2/3 des Fetas möglichst klein bröckeln (oder mit einer
Gabel  zerdrücken)  und  unterrühren.  Mit  den  Gewürzen
abschmecken und dann über den Mangold gießen, so dass das
Gemüse überall bedeckt ist.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Den  übrigen  Feta  klein  würfeln  oder  bröckeln  und  auf  dem
Gemüse  verteilen.  Zum  Schluss  die  Semmelbrösel  darüber
streuen.

Das Gratin 30 Minuten backen.
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Natürlich  lässt  sich  dieses  Gratin  mit  sämtlichem  Gemüse
machen, das euch schmeckt. Die Garzeit verlängert sich aber
dann sicherlich, wenn es festeres Gemüse ist. Entweder ihr
blanchiert es also vorher, oder ihr deckt das Gratin ab und
backt es länger.

Ich hoffe, ihr habt jetzt Appetit auf Gemüsegratin bekommen
und wünsche euch ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

* Billy´s Farm in March bei Freiburg ist mittlerweile unser
liebstes  Einkaufsziel  geworden,  denn  es  ist  ein
Gesamterlebnis. Man trifft immer Bekannte – oder lernt neue
kennen.  Freitags  gibt  es  frischen  Fisch,  samstags  feine
italienische Käse- und Wurstspezialitäten sowie guten Kaffee
und  Mandelgebäck.  Draußen  steht  ein  Stand  für
herzhaftes...Pommes, Burger, Tagesssuppen und mehr. Für Kinder
gibt  es  ein  altes  elektrisches  Schaukelpferd  und  eine
Popcornmaschine.

Die Werbung für diese Einkaufsmöglichkeit kommt von Herzen.

Filorollen mit Barba di frate
und Feta

https://www.billys-farm.de/
https://www.naschkatze.me/2022/02/27/unkomplizierte-filorollen-mit-barba-di-frate-und-feta/
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Neulich  rettete  ich  bei  einer  Foodsharing-Abholung  eine
Packung Filoteig. Da ich bisher schon einen Fisch oder Feigen
darin verpackt oder herzhafte Zucchinitörtchen damit gebacken
habe,  wollte  ich  diesmal  gerne  Sigara  Börek  machen.  Eine
Kollegin hatte diese zigarrenähnlichen Filorollen mit Spinat
und Schafskäse mal zu einer Weihnachtsfeier mitgebracht.

Als ich dann gestern beim Gemüsedealer meines Vertrauens, der
immer  mal  wieder  außergewöhnliches  italienisches  Gemüse
anbietet, Mönchsbart entdeckte – den ich bisher nicht kannte!
– wusste ich sofort, dass ich die Filorollen damit füllen
würde, denn Spinat kann ja jeder…

Außerdem war ich natürlich total neugierig, was Mönchsbart –
oder Barba di frate, wie er in Italien unter anderem heißt,
schmeckt und zubereitet wird.
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Zuhause bemühte ich die Suchmaschine und landete bei Annemarie
Wildeisen, von der ein Kochbuch in meiner Sammlung steht. Ich
finde ihre Zusammenfassung perfekt, um Mönchsbart kennen zu
lernen, deshalb zitiere ich sie hier einfach mal:

„Mönchsbart wächst wild in den von der Gischt salzgetränkten
Dünenwiesen Italiens und sieht aus wie ein dicker, fleischiger
Grasbüschel. Er war auch in seiner Heimat ein lange Zeit fast
vergessenes Gemüse. In Italien nennt man ihn «Barba di frate»,
«Agretto» oder auch «Ballerina». Das Kraut gehört zur Familie
der  Wegericharten  und  ist  auch  als  Hirschhorn  oder
Schlitzwegerich  bekannt.  Mönchsbart  kann  roh  als  Salat,
gedünstet und mit Zitronensaft sowie Olivenöl beträufelt als
Gemüse oder gekocht oder gedünstet in einer Rahmsauce zu Fisch
oder Pasta gegessen werden.

Das späte Winter- oder frühe Frühlingsgemüse soll aufgrund
antibakterieller  Wirkung  bei  Atemwegserkrankungen
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desinfizierend wirken. Falls kein Mönchsbart erhältlich ist,
kann er oft durch Cima di rapa (Stängelkohl) ersetzt werden.
Die Zubereitungsart ist die gleiche.“

Sicher kann man Stängelkohl auch hier gut als Ersatz nehmen,
allerdings würde ich den fein geschnittenen Kohl dann mit
etwas Öl kurz massieren, damit er weicher ist. Spinat geht
sicher  auch,  sollte  aber  kurz  gegart  und  richtig  gut
ausgedrückt  werden,  damit  er  völlig  trocken  ist!
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Mir schmeckte der Mönchsbart wirklich gut. Gegart erinnert er
an Spinat und passte somit super in die Filorollen. Naschkater
war begeistert und meinte, so was sei nicht immer sein Ding,
aber diese Rollen seien richtig gut.

Wenn ihr keinen Barba di frate bekommt, nehmt einfach Spinat
oder  je  nach  Jahreszeit  vielleicht  auch  mal  heimische
Brennnessel  oder  einen  Kräutermix,  der  euch  schmeckt.

Hier meine ganz puristischen Filorollen:

Für 5–10 Stück:
200 g Mönchsbart, geputzt und fein geschnitten

200 g Feta aus Schafs-/Ziegenkäse, fein zerkrümelt
1 EL Olivenöl

Pfeffer
Nicht zu scharfe Chiliflocken (nach Belieben)

1 Packung Filoteig (250 g)
1 Eigelb (zum Bestreichen)

Das  Grün  mit  dem  Feta  vermischen  und  alles  mit  Olivenöl,
Pfeffer und nach Belieben etwas Chili abschmecken. (Wer es
herzhaft und intensiver mag, presst eine Zehe Knoblauch in die
Mischung.)

Den Filoteig auspacken und die Blätter mit der kurzen Seite
vor sich hinlegen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Blech
mit Backpapier bereit stellen.



2–3 Esslöffel der Füllung mit etwas Abstand zum Rand entlang
des  vorderen  Rands  verteilen.  Den  vorderen  Rand  über  die
Füllung klappen, dann die Seiten auf ganzer Länge einklappen,
sodass sie die Füllung seitlich einschließen. Dann von vorne
nach  hinten  eng  um  die  Füllung  aufrollen  und  die  fertige
Filorolle mit der Naht nach unten aufs Blech legen. Jedes
Blatt so füllen und rollen, alle Filorollen mit dem Eigelb
bestreichen und dann 20–25 Minuten backen.
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Habt  ihr  schon  mit  Filoteig  gearbeitet?  Oder  schon  mal
Mönchsbart gegessen?

Mich würden eure Erfahrungen und Rezepte interessieren! Ich
freue mich, wenn ihr einen Kommentar da lasst.

Habt eine genussvolle Woche!

Eure Judith

PS: Eben fiel mir ein, dass ich sogar mal etwas Süßes mit
Filoteig gebacken habe: Diesen „Apfelkuchen mit Filoteig und
Rosen-Grieß-Creme“,  „Mini-Apfelstrudel“  und  „Gebackene
Feigen„.

https://www.naschkatze.me/2020/03/13/apfelkuchen-mit-filoteig-und-rosen-griess-creme-vegan/
https://www.naschkatze.me/2020/03/13/apfelkuchen-mit-filoteig-und-rosen-griess-creme-vegan/
https://www.naschkatze.me/2015/10/31/blitzschnelle-mini-apfelstrudel-aus-filoteig-mit-vanillesauce-vegan/
https://www.naschkatze.me/2014/08/31/gebackene-feigen-in-filoteighuelle/
https://www.naschkatze.me/2014/08/31/gebackene-feigen-in-filoteighuelle/

