Tofu-Pilz-Gulasch mit

Rotweinbratensauce (vegan)

In letzter Zeit war ich ziemlich uninspiriert, was das Kochen
und sogar das Backen angeht. Ich war froh, wenn ich es jeden
Tag hinbekam, mit irgendeine warme Mahlzeit zuzubereiten.
Ausgefallenes war nicht darunter.

Heute hatte ich jedoch Zeit und Muse und habe mir ein echtes
Sonntags-Festessen gekocht: Veganes Gulasch mit Tofu, Pilzen
und einer veganen Rotweinbratensauce. Solch eine Sauce hatte
ich schon ein, zwei Mal improvisiert, zum Beispiel =zu
(veganen) Spatzle oder kalten Fleischresten ohne Sauce.
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Ich finde sie unglaublich lecker und mit ihren umami-Noten aus
gerostetem Gemuse und Sojasauce kann sie meiner Meinung nach
durchaus mit fleischigen Saucen mithalten. Wer mag, passiert
sie nach dem Pudrieren noch durch ein Sieb und dickt sie dann
mit der Starke an.

Das Gulasch 1lasst sich sicher auch mit getrockneten,
eingeweichten und gut abgetupften Sojabrocken oder auch Seitan
zubereiten. Das Gericht ist auch prima geeignet, wenn Gaste
kommen, denn wenn es eine Weile durchziehen kann und dann noch
mal kurz erhitzt wird, konnen die Aromen noch eine Weile 1ins
Tofu einziehen und sich miteinander verbinden.
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Naturlich kann man dazu alles essen, was schmeckt:
Salzkartoffeln, Nudeln, Brot oder Knoddel.

Fiir 2-4 Portionen:

Sauce:
L groBe gelbe Gemiisezwiebel, gewiirfelt
1 kleine Karotte, gewurfelt
2 Blatter Lauch, klein geschnitten
3 EL Ol
1-2 Knoblauchzehen, grob gehackt
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
200 ml Wasser
1 gehaufter TL Gemusebruhpulver
1 gehaufter TL Starke + etwas kaltes Wasser
Pfeffer
(Chilisauce oder -flocken)
Gulasch:
400 g Tofu natur
4 EL Ol
L groBe gelbe Gemiisezwiebel, in Ringen
400 g Champignons, je nach GroBe halbiert oder geviertelt
2 gerostete und in Essig eingelegte Paprikastlcke, gehackt
Salz, Pfeffer

Fur die Sauce das Gemuse vorbereiten und Wein, Wasser und
Gemusebruhpulver in einem Messbecher verrihren. In einem
groRen, weiten Topf das Ol erhitzen und das Gemise darin
kraftig anbraten, bis sich Rostaromen entwickeln. Dann den
Knoblauch sowie das Tomatenmark zufugen und ebenfalls kurz
anrosten. Mit dem Weinmix abloschen und alles aufkochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen, alles mit dem Mixstab fein
purieren und wieder auf den Herd stellen. (Nach Belieben noch
durch ein Sieb passieren.) Die Starke mit dem Wasser anruhren,
mit dem Schneebesen in die Sauce ruhren und alles unter



standigem Ruhren (Achtung — die Sauce blubbert!) andicken. Die
Sauce dann zugedeckt beiseitestellen.

Fur das Gulasch den Tofu mit den Handen in gulaschgrofle Stucke
brechen und mit einem Tuch trocken tupfen.

In einer groBen beschichteten Pfanne das 0l erhitzen, das Tofu
hineinlegen und bei mittlerer bis hoher Hitze so lange braten,
bis es knusprig goldbraun ist. Dann wenden und von allen
Seiten ebenfalls knusprig braten. Dann das Tofu aus der Pfanne
nehmen und die Zwiebel anbraten. Wenn sie fast weich ist, die
Pilze dazugeben und alles braten, bis das Gemiuse gar ist. Dann
die Sauce und die Paprika daruber geben, alles vermischen und
noch kurz heill werden und durchziehen lassen. Mit Pfeffer und
nach Belieben mit Chili abschmecken.
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Ich habe heute nur gerostetes Brot dazu gegessen, aber mit
Kartoffelknodeln stelle ich mir das Gericht absolut
fantastisch vor. Schon pur mit Brot war es eine wahre
Schlemmerei!

Habt ihr schon mal veganes Gulasch gekocht? Wie war eure
Erfahrung?

Und falls nicht, hoffe, ich dass ihr jetzt Lust und Appetit
habt, es mal auszuprobieren und winsche euch gutes Gelingen
und einen genussvollen Sonntag!

Eure Judith

Pasta mit herzhafter
Cashewsauce & gebratenen
Pilzen
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Frohe

Ostern winsche ich euch allen!
Ich hoffe, ihr verbringt ruhige Tage mit euren Lieben und
teilt viele genussvolle Momente!

Ubers Osterwochenende habe ich nicht sehr viel unternommen.
Trotzdem ging die Zeit mit etwas Gartenarbeit, ausgedehnten
Spaziergangen in der Sonne und gemeinsamem Kochen und Backen
recht schnell voriber.

Morgen beginnt schon wieder der Alltag und da werde ich wieder
weniger Zeit und Motivation furs Kochen haben. Umso besser,
dass ich ein neues, super schnelles und einfaches Lieblings-
Pasta-Rezept ausprobiert habe!

Das Rezept stammt von Blogger-Kollegin Janine (Blog ,Genuss
des Lebens”) bzw. aus dem Buch ,Die 100 besten Rezepte der
besten Foodblogger”, das kiurzlich bei Callwey erschienen ist.
Alle Rezepte stammen aus dem Rezeptebuch.com-Award 2021. Ich
freue mich unglaublich, dass ich mit 2 Naschkatzen-Rezepten
vertreten bin! Das Buch ist super schdn gestaltet und alle
Rezepte klingen so fantastisch.
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Da finden sich herzhafte und sulle Rezepte, Getranke, Brote, ..
FUr jeden Geschmack ist etwas dabei. Ob Fisch, Fleisch oder
vegan, jede/r sollte bei dieser vielfaltigen Auswahl fundig
werden.

Viele Blogger-Kollegen und -Kolleginnen waren mir bereits
bekannt, aber einige neue durfte ich dank des Buches kennen
lernen, denn jede/r wird kurz vorgestellt und das Buch ladt
ein, auf den Blogs und sozialen Seiten zu stébern.



Naschkater und ich haben uns vor Ostern einen langgehegten
Traum erfullt und uns einen Hochleistungsmixer zugelegt. Damit




mache ich nun selbst Mandel- oder Nussmus, Kater mixt seine
geliebten Smoothies und ich kann jetzt im Knopfumdrehen diese
kostliche Pastasauce aus Cashewkernen zubereiten.

Fiur 2 Personen:
200-300 g Pasta (Rigatoni)
Salz
Sauce:
200 g Cashewkerne, in Wasser eingeweicht
2 Knoblauchzehen
2 TL Gemusebruhpulver
2 gestr. TL Knoblauchpulver
1 TL gelbes Raz el hanout
1 TL Kurkuma
1 EL Hefeflocken
1 Prise Chiliflocken (nach Belieben)
Pfeffer
Topping:
Glatte Petersilie, gehackt
200 g Champignons
Olivenol
Chiliflocken zum Garnieren (nach Belieben)

Einen grolBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Salz und die
Pasta hineingeben und nach Packungsanweisung al dente kochen
(ca. 14 Minuten).

In der Zwischenzeit alle Zutaten fur die Sauce in einen Mixer
geben (oder in einem geeigneten Gefall mit dem Plrierstab
mixen) und zu einer glatten Sauce verarbeiten. Mir war sie
etwas zu dick, deswegen habe ich ein paar EL Nudelkochwasser
eingeruhrt.

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in etwas 01
anbraten.

Die Pasta abgielen, mit der Sauce vermischen und auf Teller
verteilen. Die Pilze daruber verteilen und jede Portion mit
gehackter Petersilie und einigen Chiliflocken bestreuen.

Wir fanden diese Pasta fantastisch und werden sie sicher noch



ganz oft zubereiten. Die Mengen hatte ich direkt verdoppelt -
Naschkater und ich sind erstens verfressen, lieben zweitens
Reste (falls denn mal welche Ubrig bleiben) und drittens liebe
ich Sauce — viel Sauce! =)

Ich hoffe, diese Pasta ist auch was fur euer Alltags-
Repertoire und wunsche euch einen guten Start 1in die
ostergekurzte Woche!

Eure Judith

*unbeauftragte Werbung 1in Form von Blog-Nennung und
Buchvorstellung*

Gnocchetti mit Radieschen-
Pesto, Radieschen und Pilzen
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Samst
ags kaufe ich immer gerne auf dem winzig kleinen Markt um die
Ecke ein. Er besteht aus 2 Marktstanden und man bekommt dort
frischstes Obst und Gemlise direkt vom Erzeuger. Am Biostand
meines Vertrauens gab es letzte Woche wunderbare Radieschen.
Das Bundel hatte noch ganz frisches Blattgrin und ganz spontan
entschloss ich mich, daraus ein Pesto zu machen.

Habt ihr schon mal Radieschengrin verwendet? Die Blatter
sollen viel nahrstoffreicher und gesunder sein, als die
Radieschen selbst und ich finde, wenn man das Pesto anstandig
wurzt, schmeckt es fantastisch! Sehr grian, leicht herb und
absolut nach Fruhling!
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AuBer
dem bin ich groBer Fan davon, mdglichst keine Lebensmittel
(oder Teile davon) zu verschwenden und mit dem Pesto aus dem



Grin der Radieschen hatten wir dann sogar noch eine
vollstandige Mahlzeit gewonnen. Naschkater war begeistert und
so sallen wir letzten Sonntag auf dem frisch begrinten Balkon,
bewunderten unsere Erdbeerpflanzen beim Bluhen und genossen
unsere Gnocchetti mit Pesto, Pilzen und Radieschen.

Fiir 2 Personen:
200-250 g Gnoccheti (z.B. von Rummo)
Pesto:

Blatter von 1 groflen Bundel frischer Radieschen
1 groBe (oder 2 kleine) Knoblauchzehen
Olivenol
2 EL Nahrhefeflocken
1 EL gemahlene Nusse (oder Nusse nach Geschmack)
Chiliflocken (nach Belieben)

Salz, Pfeffer
Servieren:

4 kleine Champignons, in hauchdunne Scheiben geschnitten
2-4 kleine Radieschen, in hauchdlinne Scheiben geschnitten
Sesam, leicht gerostet
Fleur de Sel
(oder statt Sesam und Salz: Gommasio)

Das Grun der Radieschen waschen, grob zerkleinern und in den
Blitzhacker oder Mixer geben. Etwas 01, Hefeflocken,
Knoblauchzehen und Nusse dazugeben und alles zu einem cremigen
Pesto mixen. Wenn ihr das Pesto direkt verwendet, nach
Belieben weiteres 01 dazu geben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Man kann es spater auch mit ein wenig Kochwasser
der Pasta verruhren. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben
mit etwas Chili abschmecken.

[Zum Aufbewahren (1-2 Tage) fulle ich das Pesto in ein
passendes Schraubglas, glatte die Oberflache und gieRBe noch
etwas Ol darauf, sodass die Oberfldche gerade so bedeckt ist,
und stelle es in den Kuhlschrank.]

Die Gnocchetti in reichlich Salzwasser al dente kochen,
abgieBen (dabei etwas Kochwasser auffangen) und wieder in den



Topf geben. Das Pesto, die Champignons und die
Radieschenscheiben dazugeben und alles vermischen. Nach
Belieben etwas Nudelwasser zuflgen, damit alles cremiger wird.

Auf Teller verteilen und mit Sesam und Fleur de Sel (oder
Gommasio) bestreuen und servieren.



Jetzt, wo Saison ist (und wenn man kein schones Radieschengriun



bekommt) kann man das Ganze naturlich auch super mit Barlauch
machen. Zum wurzig-erdigen Barlauch passen Pilze und knackige
Radieschen sicher genauso gut.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!
Eure Judith

Festlich: Wintersalat mit

Orange, Fenchel, Pilzen &
Spezialdressing

Weihn
achten ruackt mit groBen Schritten naher und schon jetzt wird
bei uns sehr viel gefeiert. Ein Geburtstag reiht sich an den
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nachsten und ich komme dieses Jahr wohl nicht mehr grof8 zum
Backen. Dafur hat Naschkater gestern gebacken. Falls ich noch
Zeit finde, seine Werke zu fotografieren, gibt es Magenbrot
und unfassbar murbe Anisplatzchen.

Ich habe heute mal wieder was Herzhaftes fiur euch. Und im
Hinblick auf die Festtage, an denen man ja oft etwas Neues
oder Besonderes zubereitet, mochte ich euch diesen bunten
Wintersalat mit Orange, Fenchel, Pilzen und einem ganz
besonderen Dressing nicht vorenthalten. Die Sole haben meine
Ma und ich letztes Wochenende nach dem Rezept einer Freundin
gemacht, als wir zu einer Feier einen Salat mitbringen
sollten.



Die Zubereitung ist absolut simpel — man wirft alles in einen
Becher und mixt es. Das Ergebnis ist eine kostliche,
hocharomatische SoBe, bei der keine Zutat vorschmeckt, die



einen Salat aber zu etwas ganz Besonderem macht.

Generell liebe ich es seit einigen Monaten, mir ganz fein
Fenchel in den Salat zu schneiden. Im Herbst nehme ich auch
gerne Apfelscheiben dazu, zurzeit stehen Orangen bei mir hoch
im Kurs. Und Champignons sind sowieso fast immer dabei.
Zusammen mit ein paar gerosteten Kernen, Nussen oder Mandeln
wird ein Salat so ganz schnell zu einer tollen Mahlzeit und
einem Genuss fur Augen und Gaumen!

Fiir 2-3 Portionen:
2 EL Rapsol

2 EL Condimento bianco

1 TL grober, milder Senf
1 Knoblauchzehe

2 kleine oder 1 mittlere Zwiebel
4 Kapernapfel
1 Schuss Ahornsirup oder Agavendicksaft

Salz, Pfeffer

Wintersalate nach Belieben, zum Beispiel Endivien (in feine
Streifen geschnitten), Chicorée, Feldsalat, ..
1-2 Champignons pro Person
1-2 Orangen, filetiert
L kleiner Fenchel mit Grin
gerostete Kerne, Nusse, Mandeln (nach Belieben)

Fir das Dressing alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer fein plrieren. Die SolBe ist etwas dickflissig,
wodurch sie gut am Salat haftet. Am besten macht man den Salat
jedoch einige Minuten vor dem Servieren an, mischt ihn
mehrmals gut durch und gibt ihn dann auf die Teller.

Die Salate und den Fenchel waschen und trocknen, die Pilze
putzen, die Orange filetieren. Den Fenchel in feine Scheiben
schneiden oder hobeln, das Grun abzupfen.

Alle Zutaten in einer Schlissel mischen, mit dem Dressing
anmachen und die Kerne daruber streuen.



Wer Bedenken wegen der Kapern hat: Man schmeckt sie nicht
heraus. Im Zweifel etwas weniger nehmen und nach dem Plrieren
abschmecken. Wenn das Dressing noch etwas Wurze vertragt, kann
man noch einen Kapernapfel mehr dazugeben. Sowohl Senf als
auch Kapern geben dem Dressing salzige Wirze! Also erst einmal
nicht so viel Salz zugeben und lieber nach dem Mixen
abschmecken!



Wie verbringt ihr Weihnachten? Habt ihr spezielle Rituale und
feste Gerichte, die ihr jedes Jahr kocht?
Wir werden vermutlich — wie jedes Jahr — ein Flugtier in den




Ofen schieben, Knododel kochen und einen Salat dazu machen.
Dieses Jahr aber vielleicht mit Extras.. =)

Habt eine zauberhafte letzte Adventswoche!
Eure Judith

Champignons mit Hack & Pilz-
Kohl-Pesto

Naschhat®

Geful
lte Pilze sind fur mich ein Kindheitsgericht. Meine Ma hat sie
fraher oft zubereitet und ich habe heute noch den Geschmack
auf der Zunge, obwohl ich sie ewig nicht mehr gegessen habe.
Damals waren sie naturlich vegetarisch gefullt, denn meine Ma
kocht ja sehr wenig Fleisch. Ich glaube, sie fullte die
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Champignons mit Zwiebel, Pilzinnerem, Tomatenmark und
Semmelbroseln, aber ganz genau kann ich es gar nicht mehr
sagen. Jedenfalls waren sie lecker!




Vor einigen Tagen stand ich im Biosupermarkt vor riesigen
Champignons und da musste ich an dieses Gericht denken. Diese
Pilze waren perfekt, um gefullt zu werden!

Also nahm ich 10 Stuck mit und ein reduziertes Hackfleisch,
das mir ins Auge fiel, kam auch noch in den Korb. Zuhause
stand ich dann aber etwas ratlos vorm Kuhlschrank, denn ich
wollte gerne eine Solle machen — und nichts Geeignetes war da.
Bis auf den Rest Grunkohl. Und da ich schon lange mal
Grunkohlpesto ausprobieren wollte (Grunkohl ist einfach so
mega gesund, aber er braucht Pepp, weil er nach nichts auller
nach Blattgrin schmeckt), war die Entscheidung gefallen.



Viele Leute wurden Gemuse wahrscheinlich grundsatzlich mit
Fleisch flllen (man kennt das ja zum Beispiel von Paprika oder
Zucchini), aber fur mich ist das etwas AuBergewOhnliches. Ich




muss sagen, ich konnte mich dran gewOhnen. Das herzhafte Pesto
passte hervorragend dazu und man kann es sich auch aufs Brot
streichen — entweder zu den Pilzen oder wenn etwas davon Ubrig
bleibt.

Wir haben das Gericht tatsachlich ohne Brot einfach so
gegessen, weil ich ja noch ein paar Tage kein Gluten und vor
allem keinen Weizen essen darf. Gefehlt hat mir
erstaunlicherweise gar nichts als Beilage — es war einfach nur
lecker.

Fir 2-3 Personen:
8 Riesen-Champignons (oder 12 grofe)
300 g Hackfleisch
1 TL Senf
1 TL Kapern, fein gehackt
1 TL Harissa-Paste
1 Prise Kumin
Salz, Pfeffer

Pesto:
1 Zweig Grunkohl
Stiele und Inneres der Champignons
3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
4 + 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, die Stiele heraus brechen und mit einem
Teeloffel das Innere ein bisschen ausschaben, so dass noch
genug Wand da ist aber auch genugend Platz fur die
Fleischfullung.

Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Das Hackfleisch in einer Schussel mit den Gewurzen, dem Senf
und den Kapern mischen und mit einem LOoffel in die Pilze
fullen. Die Champignons in eine Auflaufform setzen und ca. 20
Minuten backen, bis das Fleisch gar und oben leicht gebraunt
ist.

In der Zwischenzeit das Pesto zubereiten. Die Pilzreste mit



der Zwiebel und dem Knoblauch im Blitzhacker fein hacken und
in 1 EL Ol anschwitzen, dann den Herd ausschalten und den
Deckel auflegen.

Den Grunkohl waschen, vom Stiel zupfen und ebenfalls im
Blitzhacker ganz fein hacken. Zur Pilzmischung in den Topf
geben, umrihren und leicht warm werden lassen. Das 0l dazu
geben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auf die gebackenen Pilze geben beziehungsweise dazu reichen.



‘Nasehk:at

Zu diesem Gericht passt Baguette oder ein helles Brot mit

herzhafter Kruste. Es kann aber auch ein tolles Low-carb-

Abendessen sein.



Ich hoffe, ihr habt jetzt Hunger bekommen. =)
Habt einen guten Start in eine genussvolle Woche!
Eure Judith



