Pikantes ungarisches
WeiRkraut mit Paprika (vegan)

Diese
s herzhaft-fruchtige Gericht mogen wir in der Familie schon
seit Jahren. Es stammt aus dem Kochbuch ,Kochvergnigen
vegetarisch” von GU und ist wirklich unkompliziert. Der Kohl
ist zurzeit ja Saisongemuse. Die Paprika dafur leider nicht -
man muss halt Kompromisse machen. Zur Not lasst man die
Paprika auch einfach weg.

Ich konnte mir beim ersten Mal nicht so vorstellen, dass Kraut
mit Apfelsaft und Sahne schmecken soll — und dann noch zu
Nudeln. Aber ja! Zu Pasta passt ja eh alles und die
Kombination verschiedenster Aromen macht dieses Gericht zu
etwas ganz besonders leckerem!
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Die
Fotos fur diesen Beitrag sind neulich bei einem Heimaturlaub
entstanden. Mein Naschkater war leider nicht dabei und kam gar
nicht in den Genuss dieses Gerichts. Ich bin aber sicher, dass
es ihm schmecken wird und will es demnachst mal fur ihn
kochen.

Unter der Woche ist es ja meist umgekehrt: Naschkater bekocht
mich! Jahaa.

Ich habe das Glick, dass ich liebevoll versorgt werde, wenn
ich ausgehungert von der Arbeit komme und ich betrachte das
nicht als selbstverstandlich, dann nicht erst noch kochen zu
mussen.

Naturlich warmen wir gerne etwas auf, wenn es die Gelegenheit
gibt, denn Naschkater arbeitet ja auch — nur eben zuhause.
Aber ich mochte doch hier mal lobend erwahnen, dass ich auch
mal heimkomme und die Wohnung duftet nach unserem liebsten
Linsenragout (Beluganese) mit Minzjoghurt, nach Pizza oder
herzhafter Pasta Puttanesca.

Im Gegenzug verwohne 1ich mein Katerchen dann mit
Na(s)chtischen in Form seines geliebten veganen russischen
Zupfkuchens oder anderen Leckereien. =)
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Wer
kocht bei euch? Konnen eure Manner auch den Kochloffel
schwingen?

Oder lesen dies sogar Manner, die sich hier Inspiration holen?
Das fande ich besonders groflartig! =)

Hier jedenfalls mein liebstes Krautgericht!

Fiir 4 Personen:
1 kleiner WeiRkohl (ca. 800g)
2 rote Paprikaschoten
1 rote Peperoni
4 EL Butterschmalz/0l (vegan)

1 EL Paprikapulver, rosenscharf
2 EL Paprikapulver, edelsuf
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
% L Apfelsaft (alternativ heller Traubensaft)
4 EL Sahne (Pflanzensahne, vegan)

Den Kohl putzen, waschen, vierteln oder achteln und den Strunk
entfernen. In dunne Streifen hobeln oder schneiden.

Die Paprikaschoten waschen, Kerne und Zwischenwande entfernen
und die Schote fein wurfeln oder in feine, kurze Streifen
schneiden. Die Peperoni waschen und fein hacken.

Das Fett in einem groBeren Topf erhitzen, Paprika und Peperoni
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darin anbraten, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Kohl und Apfelsaft dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
30-45 Minuten bei mittlerer Hitze gar diunsten. Mit der Sahne
abschmecken.

Dazu passen Bandnudeln, Spirelli, Farfalle, Gnocchi oder auch
Salzkartoffeln. [nurkochen]

Ich hoffe, dieses Rezept ist auch was fur euch! Probiert es
aus und ich freue mich uber eure Meinung!

Habt eine genussvolle Restwoche,

eure Judith

Ein Traum von Schokolade:
Vegane Mousse au chocolat

. fmrﬁﬂn.t-;eg
Die
erste wirklich traumhafte vegane Mousse habe ich letzten
Sommer in Koln (mehr daruber? klick) genossen, bei Bunte

Burger ist sie unglaublich cremig, schokoladig und absolut


https://www.naschkatze.me/2016/01/19/ein-traum-von-schokolade-vegane-mousse-au-chocolat/
https://www.naschkatze.me/2016/01/19/ein-traum-von-schokolade-vegane-mousse-au-chocolat/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2016/01/Mousse-au-chocolat_-vegan-2.jpg
https://www.naschkatze.me/2015/08/14/3-streifzuege-durch-koeln-tag-2-fruehstueck-im-cafe-franck-stadtbummel-dombesuch-eis-rheinufer-bunte-burger-zum-abendessen-und-musikalischer-abschluss/
http://www.bunteburger.de/
http://www.bunteburger.de/

unmerklich vegan!

Da ich neulich vom Kurbis-Rosinen-Strudel noch 200 g
Seidentofu ubrig hatte, fiel mir dieser Verwendungszweck ein
und ich suchte nach einem Rezept dafur.

Schnell stiell ich auf die Seite von Taifun, einer Firma, die
ja sogar aus meiner Region stammt, namlich aus Freiburg und
deren Produkte ich schon so oft gekauft habe, ohne das zu
wissen. Auf der Homepage stand dieses Rezept, das ich mit etwa
der halben Menge an Zutaten nachgemacht habe und das ich ganz
grolBartig finde.

Begeistert hat mich die fluffige Konsistenz! Die Mousse wird
richtig luftig und man konnte fast schworen, dass Eischnee
drin ist.

Getes
tet, fur unglaublich lecker befunden und uneingeschrankt
weiterempfehlend muss ich dieses Rezept einfach mit euch
teilen, das auch noch schnell gemacht ist. Am langsten dauert
eigentlich das Aufschlagen der veganen Sahne. =)

Fiir 2 Portionen:
200 g Seidentofu
100 g dunkle Schokolade
70 ml Sojasahne (aufschlagbar)
1 Packung Vanillezucker
3 g Sahnesteif
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5 g Puderzucker
1 Prise Salz

Schokolade grob hacken. In einer Metallschissel Uber dem
Wasserbad schmelzen.

Achtung: Es darf kein Wasser in die Schokolade tropfen, sonst
gerinnt sie!

Nach dem Schmelzen beiseite stellen und auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Sojasahne mit Vanillezucker und Sahnesteif mit einem Rihrgerat
gut aufschlagen, bis sie ein luftiges und festes Volumen hat.
Seidentofu, Puderzucker, und die Prise Salz mit dem Purierstab
gut mixen, bis er cremig wird. Die Seidentofucreme in die
Schokolade rihren. Am besten mit dem Plurierstab arbeiten, so
dass die Schokolade sich schnell und gleichmafig verteilt.

Im Anschluss die Sojasahne mit dem Schneebesen vorsichtig
unter die Schokolade heben.

Mousse in eine Schiussel oder in Portionsglaser fullen, mit
Klarsichtfolie abdecken und fur mindestens zwei Stunden
kihlen. Zum Servieren mit Schokoladenraspeln
bestreuen.[nurkochen]

Ein
kleiner suBBer Schokoladentraum als Dessert oder
Stimmungsaufheller in diesen dunklen Tagen..habt ihr Lust
bekommen? Ich konnte ja glatt schon wieder.. =)
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Habt eine sufe und genussvolle Zeit, ihr Naschkatzen
eure Judith

Strudel mit Kiirbis, Lauch und
Rosinen (vegan)

Schon
seit langerem spukte die Idee fur dieses Rezept in meinem Kopf
herum, denn letztes Jahr bekam ich eine riesige Ladung
kalifornischer Rosinen geschickt und die wollte ich natlrlich
auch verwenden. Apfelstrudel mit Rosinen ist ja der Klassiker,
aber etwas Herzhaftes fur die Winterzeit mit der Sulle von
Rosinen, das stellte ich mir lecker vor! Und nachdem ich ein
paar Wochen gebriutet hatte, schlupfte die Idee vor einigen
Tagen und wurde zum Backentschluss: Kiurbis und Lauch sollten
die Rosinen begleiten! Und wenn es schon vegetarisch ist,
wollte ich die vegane Partei auch gleich glicklich machen und
nahm statt Ricotta, wie eigentlich geplant, Seidentofu fur die
Creme. Heraus kam ein wirklich kostlicher Strudel, zu dem ich
als Frische-Kick noch einen Zitronenjoghurt gemacht habe,
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damit man was zum Dippen hat. Ich bin sicher, man kann auch
anderes Gemuse wunderbar verwenden, zum Beispiel Rosenkohl

oder Brokkoli und auch bei den Gewirzen gilt: alles nach
Geschmack! =)

Hier

mein Rezept:
Teig:
170 g Mehl
1 Prise Salz
2 EL Rapsol
1 TL Apfelessig
70 ml lauwarmes Wasser

Fullung:
300 g Seidentofu
270 g Kurbisfleisch (Hokkaido)
1 groBe Stange Lauch (davon das Grun)
1 grolBe rote Zwiebel
70-100 g Rosinen (je nachdem, wie sehr man sie mag)
1 TL Salz viel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 gestr. TL 5 Gewlrze-Pulver
(es geht auch mildes Curry oder Gewirze nach Wahl)
1 TL gemahlener Ingwer
1 EL Gries
Schale und Saft einer Orange
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Mehl, Salz, Wasser, 1 EL Ol und Essig in eine Schiussel geben
und mit den Knethaken des Handmixers verkneten. Dann auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache mit den Handen geschmeidig
kneten. Abgedeckt 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

FUr die Fullung den Kirbis waschen, entkernen und in kleine
Wiurfel schneiden. Das Lauchgrin waschen, die Blatter 1langs
halbieren oder je nach GrofBe dritteln und dann quer 1in
Vierecke schneiden. Den Kirbis mit etwas Gemusebruhe in einen
Topf geben und bei schwacher Hitze sehr bissfest dinsten. Etwa
nach Halfte der Zeit den Lauch daruber geben und auch noch
kurz mitdunsten. Die Zwiebel wirfeln und mit den Rosinen zum
Gemuse geben. Den Seidentofu fein purieren, mit den Gewlrzen,
der Schale und dem Saft abschmecken und zusammen mit dem Gries
zum Gemuse geben. Alles gut vermischen.

Den Teig auf wenig Mehl rechteckig sehr dunn ausrollen und ihn
dann mit den Handen vorsichtig lang ziehen, so dass er
hauchdinn wird. Auf ein grolles sauberes Kichentuch legen. Den
Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, ein Blech mit
Backpapier bereitstellen.

Die Fullung auf dem Teig verteilen, am Rand etwas frei lassen.
Durch Anheben des Tuchs von der Langsseite her aufrollen und
mit der Naht nach unten aufs Blech legen. Mit 1 EL 01
bestreichen du 30-35 Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen vor
dem Anschneiden.

Fur den Dipp den (Soja)Joghurt glatt ruhren, mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft sowie nach Belieben mit Zitronenabrieb
oder Knoblauch wirzen und zum Strudel servieren.[nurkochen]

TIPP: Wer kein Tofu mag oder bekommen hat, der kann auch
nicht-vegan Ricotta nehmen oder Quark. =)



«nm.g‘_.'

Ich
hoffe, dieser Strudel inspiriert euch, auch einmal hauchdinnen
Teig mit Gemuse vollzustopfen! Es geht leichter, als viele
vielleicht denken und es ist eine tolle Variante, viel Gemuse
lecker zu verpacken!

Wie gesagt: man kann frei experimentieren, was Gemusesorten,
Gewlrze und Dipp angeht. Einfach dem eigenen Geschmack und
Eingebungen folgen! =)

Ich wunsche euch genussvolle Stunden,
eure Judith e

Veganer Beeren- Kasekuchen,
liebevoll gestreift von
Naschkater
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Neuli
ch, genauer gesagt in der Adventszeit, waren wir zum Tee
eingeladen. Eine liebe Bekannte, bei der wir das letzte
Silvester mit veganen Kostlichkeiten gefeiert hatten, wollte
uns vor einem erneutem Umzug dieses Jahr noch mit ihrer
Traumwohnung bekannt machen, in der sie dann etwa ein Jahr
gewohnt haben wird.

Naschkater hatte schon lange ein Lesezeichen auf der Seite des
Kasekuchens in mein veganes Backbuch der Veganista geklebt und
nun hatte er den perfekten Anlass, denn wir konnten diesen
Kuchen ja wunderbar zu Tatjana mitnehmen.

Es wurde allerdings eine Last-minute-Backaktion, denn die Zeit
war etwas knapp und so musste Naschkatze helfend einspringen.
Katerchen durfte aber Regie fuhren und Anweisungen geben, ich
bot mich nur als Beraterin an. Letztlich war es Teamwork auf
die Minute, denn der Kuchen konnte gerade noch auf Transport-
Temperatur abkihlen, da mussten wir auch schon 1los.

Deswegen gibt es auch leider nur ein paar Fotos vom
Gesamteindruck des Kuchens. Er war auch innerhalb von
anderthalb Tagen vernichtet. Eigentlich war schon nach dem
Teekranzchen nur noch etwa ein Sechstel ubrig.. Er schmeckte
einfach zu gut. =)
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eine Springform 26-28 cm:

Boden:

260 g Mehl

100 g Zucker
1 Prise Salz

L Packung Backpulver
2 Messerspitzen Vanillepulver
100 g gefrorene oder kalte Margarine
3-4 EL eiskaltes Wasser

Fillung:

400 g Seidentofu
400 g Beeren
(Erdbeeren oder Beerenmischung, zur Not TK)
60 g Margarine
400 ml kalte Kokosmilch
2 Biozitronen
150 g Zucker
100 g Speisestarke
1 TL Vanillepulver
44 g Tofu natur

Alle trockenen Zutaten fir den Teig mischen. Die Margarine in
Fldockchen daruber geben (oder die gefrorene reiben) und mit
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Knethaken oder Handen kruamelig mischen. Ein paar Essloffel
Wasser dazu geben, so dass ein Teig entsteht.

Zwischen Frischhaltefolie auf ca. 30 cm Durchmesser ausrollen.
Die Form fetten und den Teig hinein legen. Einen kleinen Rand
hochziehen.

Den Teigboden in der Form 30 Minuten kalt stellen.

Den Seidentofu in ein mit Kichenpapier ausgelegtes Sieb geben
und 30 Minuten abtropfen lassen.

Die Beeren waschen (oder auftauen lassen), Stielansatze
entfernen. Margarine schmelzen und wieder etwas abkuhlen
lassen. Die Kokosmilchdose offnen, ohne vorher zu schutteln
(!) und die feste Kokoscreme von oben abnehmen. Die Zitronen
heill waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Saft und Schale, flussige Margarine, Kokoscreme und alle
weiteren Zutaten bis auf die Erdbeeren glatt purieren.

Die Halfte der Creme mit den Erdbeeren/Beeren noch einmal
purieren.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Beide Cremes abwechselnd als
Streifen nebeneinander auf das Teigbett geben oder flur das
Spiralmuster abwechselnd 2-3 Essloffel jeder Creme
ubereinander in die Mitte des Bodens fullen, bis die Cremes
verbraucht sind.

Etwa eine Stunde backen und den Kuchen auskihlen lassen und
erst dann aus der Form ldsen.

TIPP: Wem das mit den Mustern zu aufwendig ist, der kann
naturlich auch die beiden Cremes ubereinander schichten!
=) [nurkochen]

Wenn ihr mal einen veganen Kasekuchen ausprobieren wollt, kann
ich euch dieses Rezept sehr empfehlen, denn es hat sehr gut
geklappt und war wie gesagt so lecker, dass wir ihn zu dritt
fast auf einmal verputzt hatten.



Und
falls ihr mehr Lust auf einen veganen Zupfkuchen habt, dann
schaut doch mal HIER vorbei! =)

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

¥ Blogevent ¥ Gastblog: Askas
Hexenkuche: Gemuse- Ragout

Moin Moin ihr Lieben und ein schdnes 3. Advent-Wochenende
wunsche 1ich.

Gestatten? Ich bin die Aska, von Aska’s Hexenkiiche, Baujahr
1975 und freue mich sehr, beim Blogevent ,Der Geschmack von
fruher — Seelenfutter aus Omas Rezeptbuch®” von der lieben
Naschkatze mitmachen zu duarfen.
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Wy
*Der Geschmack von Fraher -

Koche
n habe ich mir so ziemlich selber beigebracht, sieht man von
den wenigen ,Lehrstunden” bei meiner Tante ab. Anfangs
~kochte” ich viel mit Fertigtlten. Tate auf, fertig. Nachdem
meine Intoleranzen immer schlimmer wurden, habe ich mich mit
der Kuche ohne Fixtlite beschaftigt. Und auch wenn Eigenlob
stinkt, so kann ich sagen: Ich war mir ein guter Lehrmeister.
Naturlich kommt mir da auch zu Gute, dass meine Tante es
genossen hat, mit einem Madchen mal kochen zu kénnen.

Tante? HeiRt es nicht ,,Omas Rezeptbuch?“. Ja Tante, nicht Oma.
Oma hitete ihre Kiche wie einen Augapfel. Rezepte weitergeben?
Wo kommen wir da denn hin!

Dafur habe, ah leider hatte, ich eine geniale Tante. Wirde sie
noch leben, sie wiurde heuer ihren 85. feiern. Und sie konnte
richtig super kochen. Mehrmals im Jahr kochte meine Tante
Huhner-Ragout (oder aber, wenn sie sich modern ausdrucken
wollte, Ragout fin, das 1in kleinen Blatterteigkorbchen
serviert wurde). Immer, wenn ich da war, habe ich ihr
geholfen. Ich habe noch heute den Geruch in der Nase, den
Geschmack auf meinem Gaumen — auch wenn ich aus der Erinnerung
koche und schon lange kein Fleisch mehr esse. Darum wurde aus
Tantes Huhner-Ragout auch ein Gemuse-Ragout.
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Bevor
ich euch jetzt das Rezept verrate, kommen wir zu einem kleinem
Schwenk in die Vergangenheit. Meine Tante liebte es ihr Wissen
weiter zu geben. Leider hatte sie nur
einen Sohn — der sich so gar nicht furs Kochen begeistern
konnte. Umso mehr hat sie es genossen, wenn ich da war. Denn
ich sog alles begierig wie ein Schwamm auf.

Auch wenn ich nicht mitschreiben konnte -und somit alles aus
dem Gedachtnis kramen muss- habe ich viele ihrer Gerichte in
mir fest verankert. Fur mich sind sie alle Seelenfutter, denn
ich konnte dort einfach mal abschalten und Kind sein. Hatte
ich keine Lust gehabt, dann ware das fur sie OK gewesen.
Gemeinsam haben wir gekocht, gelacht, geweint (die verdammten
Zwiebeln!) und haben genascht. Wenn es aber zuviel naschen
wurde kam ein strenger Blick, gefolgt von einem ,Deern!“ und
ich wusste: Jetzt brav alles in die Schussel geben. :D.

Vorher hat sie mir noch den Einkauf diktiert, mich in den
Schuppen gescheucht und den Kuhlschrank inspizieren lassen. Es
war so was wie ein festes Ritual zwischen uns beiden.

Hach ich erinnere mich gerne an diese Zeiten zuruck.

Kommen wir zum Rezept (fir 2 Personen, als Single koche ich
keine Riesenportionen mehr).
Dieses ist rein vegan, statt der Kokosmilch konnt ihr aber
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auch (Pflanzen)Sahne nehmen. Ich personlich mag es mit
Kokosmilch sehr gerne — und man schmeckt sie (in meinen Augen)
auch nicht heraus).

Die Sauce besteht aus:
200 ml Wasser
400 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer, etwas frisch geriebene Muskatnuss
1/2 TL Senf

Diese Zutaten werden kalt zusammengemischt. 50-100 ml dieser
Fliussigkeit gebt ihr nun in ein extra GefaB und stellt es
beiseite.

Daraus wird spater die Mehlschwitze vorbereitet.

An Gemuse benotigt ihr:
Kartoffeln, frische Pilze, Erbsen (TK), Zwiebeln und Spargel
oder
Prinzess-Bohnen (TK).

Da ich ja eh schon mit der Traditon breche kann ich auch
Bohnen nehmen. Denn jetzt ist Dezember, die Spargelsaison
vorbei. Tiefgefrorenen Spargel habe ich nicht mehr und den aus
der Dose (oder dem Glas) mag ich nicht.

Das frische Gemuse wird geputzt und dann kleingeschnitten.
Kurz beiseite stellen, denn jetzt kommt erstmal der Reis dran.
Dieser braucht bei mir 15 Minuten und wird somit zeitgleich
mit dem Gemuse angestellt.

Das frische Gemuse wird jetzt in etwas Fett scharf und ganz
kurz angebraten und dann mit der Saucenmischung abgeloscht.
Damit die Sauce schon samig wird, eben eine richtige
Mehlschwitze, schnappt ihr euch das Gefal mit der restlichen
Fliussigkeit und ruhrt vorsichtig, sodass keine Klumpchen
entstehen, 1 El Mehl hinein. Das Ganze wird dann unter Rihren
in die Pfanne dazugegeben.

Nach 5 Minuten gebt ihr die Bohnen dazu (guckt aber auf der
Verpackung nach, wie lange sie benotigen) und nach weiteren 5
Minuten die Erbsen (hier gilt das Gleiche wie fur die Bohnen).



Nun noch 5 Minuten kocheln lassen (den normalen Herd konnt ihr
jetzt langsam ausstellen, die Resthitze reicht aus) und dann
servieren.

Der Reis wird abgegossen und auf den Tellern angerichtet, das
Gemuse-Ragout dazugegeben und dann heillt es: Guten
Hunger.[nurkochen]

Kocht ihr fur Gaste wird natlrlich alles in Schusseln gefullt
und auf den gedeckten Tisch gestellt ;)

¥ Liebe Aska,

herzlichen Dank fur dein Rezept aus Tantes Rezeptbuch (wir
wollen da ja nicht so sein, die Tante ist genauso willkommen!
;) und deine Erinnerungen an fruher!

Ich winsche dir und allen Naschkatzen- Lesern einen frohen 3.
Advent!

Eure Judith %



