
„Koch´mein Rezept“: Kardamom-
Paranuss-Kekse

Nach einer längeren Pause aufgrund von diversen Reisen und
dann wieder beruflicher Projekte nehme ich endlich mal wieder
an dem schönen Blogevent von „Volker mampft“ teil: „Koch´mein
Rezept“.

Dieses  Mal  wurde  mir  Mrs.  Flax  mit  ihrem  Blog  „Vive  la
Réduction“ zugelost, also habe ich mich da mal umgeschaut…

Der  Blog  ist  sehr  breit  aufgestellt  und  behandelt  unter
anderem Alltägliches, Garten, Haus, Reisen, Experimente in der
Küche und sogar hin und wieder Politisches.
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Natürlich  habe  ich  mich  vor  allem  im  beachtlichen
Rezeptefundus umgeschaut und finde, Mrs. Flax kocht durchaus
ambitioniert  und  probiert  sehr  viel  aus  –  aus  vielen
verschiedenen Länderküchen und auch oft für deutsche Leser
geradezu „exotisch“. Was ich total spannend finde!

Da ist alles dabei: Brote, Gebäck, Fisch, Fleisch, Gemüse.
Viele spanisch klingende Gerichte habe ich da gelesen, aber
auch arabische oder französische. Crêpe Suzette, Coq au vin,
Croquetas de Sobrasada, Dadar Gulung, Döppekooche – ja, sogar
deutsche Regionalküchen sind vertreten.

Nach  längerem  Stöbern  habe  ich  mich  für  etwas  Simples
entschieden: Kardamom-Paranuss-Kekse, die eigentlich Kardamom-
Pistazien-Plätzchen  waren.  Pistazien  hatte  ich  nicht  da,
Plätzchen-Zeit ist nicht mehr – also gibt es Kekse, die gehen
immer! Meistens nehme ich es mit Rezepten ja nicht so ganz
genau… aber so entsteht Neues, auch beim „Nachkochen“!

Da  ich  zurzeit  nicht  immer  so  viel  Zeit  für  aufwendige
Küchenprojekte  habe,  waren  schnelle,  unkomplizierte
Naschereien  perfekt!

Im Prinzip ist es herrlich mürbes Buttergebäck mit intensiver
Kardamom-Note. Für den Biss habe ich Paranüsse gehackt, die
passen sehr schön dazu.
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Für 1 Blech:
120 g weiche Butter
50 g Puderzucker

frisch gemahlener grüner Kardamom (Samen aus 6 Kapseln)
150 g Dinkelmehl 630

50 g fein gehackte Paranüsse
Salz

Butter und Puderzucker cremig rühren, dann den Kardamom, das
Mehl sowie 1 Prise Salz dazugeben und alles verrühren.
Den Teig zu einer gleichmäßigen Rolle formen und 1–2 Stunden
kühlen.
Dann den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Blech mit Backpapier belegen.
Die Teigrolle mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden
und diese mit ein bisschen Abstand (sie gehen nicht stark auf,
da kein Backpulver enthalten ist) auf das Blech legen.
Etwa 10 Minuten backen und auf dem Blech kurz abkühlen lassen,
damit sie nicht zerbrechen, dann auf einem Gitter vollständig
abkühlen lassen.
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Die Kekse schmecken recht intensiv nach Kardamom, was ich
klasse finde. Zurzeit habe ich offenbar eine kleine Kardamom-
Phase. Wer es nicht so intensiv mag, sollte nur 3–4 Kapseln
nehmen oder gemahlenen Kardamom kaufen – der dürfte eh weniger
aromatisch sein als der frisch gemahlene/gemörserte.

Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, Kardamom-Paranuss-
Kekse  zu  naschen  –  und  euch  mal  bei  „Vive  la  Réduction“
umzusehen.

Ich wünsche euch bei allem eine genussvolle Zeit,

eure Judith

♥ Blogevent ♥ Gastblog: Askas
Hexenküche: Gemüse- Ragout

Moin Moin ihr Lieben und ein schönes 3. Advent-Wochenende
wünsche ich.
Gestatten? Ich bin die Aska, von Aska´s Hexenküche, Baujahr
1975 und freue mich sehr, beim Blogevent „Der Geschmack von
früher – Seelenfutter aus Omas Rezeptbuch“ von der lieben
Naschkatze mitmachen zu dürfen.
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Koche
n habe ich mir so ziemlich selber beigebracht, sieht man von
den  wenigen  „Lehrstunden“  bei  meiner  Tante  ab.  Anfangs
„kochte“ ich viel mit Fertigtüten. Tüte auf, fertig. Nachdem
meine Intoleranzen immer schlimmer wurden, habe ich mich mit
der Küche ohne Fixtüte beschäftigt. Und auch wenn Eigenlob
stinkt, so kann ich sagen: Ich war mir ein guter Lehrmeister.
Natürlich kommt mir da auch zu Gute, dass meine Tante es
genossen hat, mit einem Mädchen mal kochen zu können.

Tante? Heißt es nicht „Omas Rezeptbuch?“. Ja Tante, nicht Oma.
Oma hütete ihre Küche wie einen Augapfel. Rezepte weitergeben?
Wo kommen wir da denn hin!
Dafür habe, äh leider hatte, ich eine geniale Tante. Würde sie
noch leben, sie würde heuer ihren 85. feiern. Und sie konnte
richtig super kochen. Mehrmals im Jahr kochte meine Tante
Hühner-Ragout  (oder  aber,  wenn  sie  sich  modern  ausdrücken
wollte,  Ragout  fin,  das  in  kleinen  Blätterteigkörbchen
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 Hühner-Ragout auch ein Gemüse-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 fürs 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 Gedächtnis kramen muss- habe ich viele ihrer Gerichte in
mir fest verankert. Für mich sind sie alle Seelenfutter, denn
ich konnte dort einfach mal abschalten und Kind sein. Hätte
ich keine Lust gehabt, dann wäre das für 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 Schüssel geben. :D.
Vorher hat sie mir noch den Einkauf diktiert, mich in den
Schuppen gescheucht und den Kühlschrank inspizieren lassen. Es
war so was wie ein festes Ritual zwischen uns beiden.
Hach ich erinnere mich gerne an diese Zeiten zurück.

Kommen wir zum Rezept (für 2 Personen, als Single koche ich
keine Riesenportionen mehr).
Dieses ist rein vegan, statt der Kokosmilch könnt ihr aber
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auch  (Pflanzen)Sahne  nehmen.  Ich  persönlich  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
Flüssigkeit gebt ihr nun in ein extra Gefäß und stellt es
beiseite.
Daraus wird später die Mehlschwitze vorbereitet.

An Gemüse benötigt 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 Gemüse 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 Gemüse angestellt.
Das frische Gemüse wird jetzt in etwas Fett scharf und ganz
kurz angebraten und dann mit der Saucenmischung abgelöscht.
Damit  die  Sauce  schön  sämig  wird,  eben  eine  richtige
Mehlschwitze, schnappt ihr euch das Gefäß mit der restlichen
Flüssigkeit  und  rührt  vorsichtig,  sodass  keine  Klümpchen
entstehen, 1 El Mehl hinein. Das Ganze wird dann unter Rühren
in die Pfanne dazugegeben.
Nach 5 Minuten gebt ihr die Bohnen dazu (guckt aber auf der
Verpackung nach, wie lange sie benötigen) und nach weiteren 5
Minuten die Erbsen (hier gilt das Gleiche wie für die Bohnen).



Nun noch 5 Minuten köcheln lassen (den normalen Herd könnt ihr
jetzt langsam ausstellen, die Resthitze reicht aus) und dann
servieren.
Der Reis wird abgegossen und auf den Tellern angerichtet, das
Gemüse-Ragout  dazugegeben  und  dann  heißt  es:  Guten
Hunger.[nurkochen]

Kocht ihr für Gäste wird natürlich alles in Schüsseln gefüllt
und auf den gedeckten Tisch gestellt ;)

 

♥ Liebe Aska,
herzlichen Dank für dein Rezept aus Tantes Rezeptbuch (wir
wollen da ja nicht so sein, die Tante ist genauso willkommen!
;) und deine Erinnerungen an früher!
Ich wünsche dir und allen Naschkatzen- Lesern einen frohen 3.
Advent!
Eure Judith ♥

Deutschland  isst  bunt:
Asiatischer  Flammkuchen  mit
Karotten,  Curry,  Ingwer  und
Apfel (vegetarisch/ vegan)
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Schon
im August hat die liebe Conny von der Seelenschmeichelei eine
wunderbare Aktion ins Leben gerufen: „Deutschland is(s)t bunt.
Ein kulinarisches Blog-Event für Weltoffenheit und Toleranz.“
Im Sommer konnte ich daran noch nicht teilnehmen, denn ich
hatte keine Küche, um bunt zu kochen. Aber heute möchte ich
das nachholen, denn das Thema ist nach wie vor wichtig. Und
ich finde, auch wenn wir Foodblogger über die schönen Dinge
des Lebens und den Genuss schreiben, kann und sollte man auch
mal politisch werden.

Seit Monaten wird viel gesagt und geschrieben
über das Flüchtlingsthema. Oder „Flüchtlingsproblem“, wie es
lieber genannt wird. Zweifelsohne läuft da mächtig was schief
in der Welt, wenn so viele Menschen ihre Heimat aufgeben, ihre
Familien  und  Freunde  verlassen  und  ihr  Leben  skrupellosen
Schleusern,  kleinen  Schlauchbooten  und  dem  großen  weiten
Mittelmeer anvertrauen. Diese Menschen kommen in Europa an –
sofern  sie  es  so  weit  schaffen  –  mit  nichts.  Außer  der
Hoffnung auf ein besseres Leben, ein sichereres Leben: ohne
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Krieg, ohne Armut, ohne Chancen.
Viele Dinge machen mich wütend. Zuallererst die Tatsache, dass
es in unserer Welt überhaupt nötig ist zu fliehen.
Dass immer mehr Menschen Krieg führen und andere ins Elend
stürzen,  um  ihre  Interessen  durchzusetzen.  Dass  Menschen
hungern  müssen,  während  wir  hier  an  jeder  Ecke  Essen  im
Überfluss haben und Supermärkte tonnenweise Lebensmittel in
den Müll werfen, obwohl auch bei uns noch Leute dafür dankbar
wären.
Dass die Politiker, die sogenannten „Volksvertreter“, nichts
tun, um die Ursachen des „Flüchtlingsproblems“ zu bekämpfen.
Sondern  mit  ihrer  Außenpolitik  zum  Elend  dieser  Menschen
beitragen, ja es oft mit verursachen und dann von „sicheren
Herkunftsländern“  sprechen  und  viele  Flüchtlinge  wieder
abschieben.
Dass Menschen in unserem Land sich von brauner Propaganda und
Angstmache in den Medien beeinflussen lassen und Flüchtlinge
ablehnen.
Am liebsten würde ich diesen Menschen entgegen schreien:
Wie verzweifelt müsstet ihr sein, um alles zurück zu lassen
und ins Ungewisse zu gehen? Versetzt euch doch mal in deren
Lage! Empathie, schon mal gehört?
Noch eure Eltern oder Großeltern haben auch Krieg erlebt,
waren Flüchtlinge, waren arm, waren verfolgt! Fragt sie mal
(wenn es noch geht), wie sie das erlebt haben!
Vor 70 Jahren war Deutschland ein ausgebombtes Land, hatten
viele Menschen kein Dach mehr über dem Kopf, kein Hab und Gut
mehr und nichts zu essen.
Wir haben verdammtes Glück, dass es uns heute so gut geht!!
Dass unsere Generationen in dieser Zeit und in diesem Land
geboren wurden und leben dürfen!

Und ich finde, wir haben die Pflicht, dieses Glück zu teilen!
Es  heißt  doch  immer,  Glück  ist  das  Einzige,  das  sich
verdoppelt, wenn man es teilt. Also lasst uns teilen. Unser
Essen, unsere Kleidung, unsere Herzlichkeit, unsere Offenheit,
unsere Hilfsbereitschaft, unsere Neugier auf andere Menschen



und Kulturen, unseren Reichtum in so vielerlei Hinsicht.
Demnächst  werden  bei  uns,  ein  paar  Häuser  weiter  in  der
Stadthalle, Flüchtlinge untergebracht werden. Ich hoffe, sie
werden hier bei uns durchatmen können, zur Ruhe kommen und
sich  vor  allem  willkommen  fühlen!  Diese  neue  direkte
Nachbarschaft  kann  für  uns  alle  eine  Chance  sein  und  ich
denke, die meisten hier teilen diese Ansicht – zum Glück. Dazu
möchte ich meinen Teil beitragen.

Bis
es soweit ist blogge ich diesen asiatischen Flammkuchen, ein
buntes crossover aus verschiedenen Küchen dieser Welt.
Denn Essen verbindet. Es öffnet Menschen für andere Küchen und
Kulturen, bringt verschiedenste Leute an einem Tisch zusammen.
Deutschland  ist  schon  lange  ein  buntes  Land.  Wir  essen
Thailändisch, bevor wir ins Kino gehen, wir lieben sushi und
Kebab,  wir  gehen  zum  Italiener  oder  Inder,  wir  kochen
Ungarisches  Gulasch,  französische  Quiche  Lorraine  und
Asiapfanne.
Dieses Rezept ist mein Beitrag, mein kulinarisches Zeichen für
Offenheit, für Toleranz, für ein herzliches Willkommen aller,
die bei uns Sicherheit und Frieden suchen.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/10/Asiatischer-Flammkuchen_Deutschland-isst-bunt3.jpg


Für 4
Flammkuchen:

360 g Mehl
120 g (Dinkel)Vollkornmehl

4 TL Trockenhefe
260 ml lauwarmes Wasser

1 TL Salz
1TL Zucker

2 EL Olivenöl

450 g Karotten
1 TL Currypaste (oder 2 TL Currypulver)

100 ml Wasser
(1 EL Zucker)

300 g Soyade
[Nicht-Veganer nehmen am besten Schmand]

3 geh. TL Currypulver
Salz, Pfeffer
2 TL Stärke

1 EL frisch geriebener Ingwer

1 große rote Zwiebel
2-4 Äpfel

geriebener Gouda/ veganer Reibekäse
frischer Koriander
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Die trockenen Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben, das
Wasser und das Öl dazu gießen und alles mit den Händen in ein
paar Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt an
einem  warmen  Ort  (am  besten  dem  leicht  erwärmten  Ofen)  1
Stunde gehen lassen.

In dieser Zeit die Karotten schälen, die Enden abschneiden und
dann mit einem großen Messer schräge Scheiben abschneiden.
Eine Pfanne erhitzen, das Wasser und die Currypaste hinein
geben und verrühren. Die Karotten in der Pfanne mit Deckel 10
Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze dünsten. Dann den Deckel
abnehmen  und  noch  5  Minuten  dünsten,  bis  die  gesamte
Flüssigkeit  verdampft  ist  und  die  Karotten  noch  etwas
bissfest, also noch nicht ganz durch sind. Wer mag gibt einen
Esslöffel  Zucker  darüber,  lässt  sie  ein  bisschen
karamellisieren. Den Herd ausschalten und die Karotten etwas
abkühlen lassen.

Die Soyade mit den Gewürzen verrühren und abschmecken.
Die Zwiebel in feinste Scheiben schneiden, die Äpfel eventuell
schälen, vierteln und die Viertel in feine Scheiben schneiden.

Den Ofen samt Blech auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
großes Brett mit Backpapier belegen.
Den Teig noch einmal durchkneten, vierteln und jedes Viertel
mit etwas Mehl ganz dünn ausrollen. Den Flammkuchen auf das
Backpapierbrett legen. Mit der Creme bestreichen, das Gemüse
und Obst darauf verteilen sowie den geriebenen Gouda oder den
veganen Käse.
Vom Brett in den Ofen aufs Blech gleiten lassen und 10-15
Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Wenn man mag, den Flammkuchen vor dem Servieren mit Koriander
bestreuen.[nurkochen]



Danke
, Conny, für diese Aktion und euch allen, die daran teilhaben,
für eure bunte Kreativität und euer Engagement. Ich denke, wir
werden viele wunderbare Rezepte sammeln, die unsere Welt noch
ein bisschen bunter machen. Bunt rockt! Dagegen ist braun doch
nur langweilig… =)

Habt eine genussreiche, bunte Zeit!
Eure Judith
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