Winterfrihstiick: Cremige

Polenta mit Marzipan &
Apfelkompott

Neulich erzahlte mir einer meiner Herzensmenschen, mit dem ich
die Leidenschaft furs Kochen, GenieBen und Rezepte-Entwickeln
teile, von einem schragen Traum: ,Wir waren mit einer grofien
Gruppe in einem noblen Restaurant. Serviert wurde was
Lustiges. Polenta mit Marzipan, dazu zermatschte Avocado und
Sweet-Chili-Sauce. Dazu eine ganze gegarte gelbe MOohre und als
Kronung lag eine fast schon braune Banane mit Schale auf der
Polenta.“

Nach der ersten Belustigung war meine Reaktion darauf:
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»Polenta und Marzipan kann ich mir super vorstellen. Aber der
Rest kann weg." =D

Die Idee lieB mich in den letzten Tage nicht mehr los und da
das nasskalte Wetter geradezu nach einem warmen winterlichen
Fruhstuck verlangte, wurde das Ganze dann einfach ausprobiert.

Wer wie ich vom Platzchenbacken noch Marzipan da hat, kann
direkt seine Reste verwerten.

Das Apfelkompott hatte ich so ahnlich neulich schon mal im
Urlaub gekocht und fand es mit der fruchtig-sauerlichen Note
sehr passend zur cremig-suBen Polenta. Das Ganze auf einem
alten Kiuchenofen mit Feuer zu kochen, machte umso mehr SpaR.
Darauf musste ich diesmal leider wieder verzichten. Aber
kostlich und warmend ist dieses Frihstuk trotzdem — auch ohne
Ofen.
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Fiir 4 Portionen:
Polenta:
180 g Polentagriel
1 1 Wasser
100 ml Sahne oder 100 g Butter
60 g Marzipan
5 TL Salz
Apfelkompott:
5 Apfel (z.B. Boskoop)
1 Handvoll Rosinen
1 TL Zimt
1 TL Kurkuma
1 Sternanis, in Stucke gebrochen
1 groBBer Schuss Fruchtsaft (falls vorhanden)

Fir die Polenta das Wasser mit dem Salz aufkochen und die
Polenta mit dem Schneebesen einruhren. Auf kleiner Hitze und
unter haufigem Ruhren 10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
das Marzipan ganz klein zupfen oder fein wirfeln. Zum Schluss
Marzipan, Sahne oder Butter dazugeben und alles unterrihren,
bis die Polenta cremig ist.

Fir das Kompott die Apfel waschen, das Fruchtfleisch vom
Kerngehause schneiden und grob in Stlcke schneiden. Mit den
Rosinen, den Gewlrzen und dem Saft oder ein wenig Wasser 1in
einen Topf geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze schmoren,
dabei gelegentlich umruhren.

Sobald die Apfel weich sind, etwas Polenta in eine Schale
geben und das Kompott drum herum verteilen. Wer mag streut
noch ein wenig Zimt daruber.

[Naturlich konnt ihr dieses Gericht auch mit GrieRbrei oder
sogar Milchreis machen!]
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Habt ihr auch schon mal im Traum Rezepte entwickelt? Ich
hoffe, dieses traumhafte Fruhstuck weckt eure Lebensgeister
und versufSt euch den Tag!

Habt eine genussvolle Zeit und macht es euch schén,

eure Judith

Herzhafte Kase-Quark-

Pfannkuchen mit getrockneten
Tomaten
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Heute gibt es noch mal was Herzhaftes: ein Sonntags- oder
Feiertagsfruhstiuck. Da ich diese Woche noch mal ein paar Tage
Urlaub hatte und mit Freunden gemutliche Tage im Allgau
verbracht habe, wurden im Hause Naschkatze keine Platzchen
mehr gebacken. Manchmal muss man sich einfach ein bisschen
Ruhe génnen, dem Trubel der Vorweihnachtswochen entfliehen und
mit Tee, netter Gesellschaft und einem bollernden Ofen das
Jahr Revue passieren lassen, Plane schmieden oder einfach mal
ganz den Kopf ausschalten.

Aber es hilft ja nichts, der Endspurt will gelaufen werden und
damit fur die letzte Arbeitswoche Energie da ist, gab es heute
diese Pfannkuchen zum Fruhstick, die eine herzhafte Abwandlung
der_Quark-Pfannkuchen mit Erdbeeren sind.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/12/Kaese-Quark-Pfannkuchen_BEARB-6.jpg
https://www.naschkatze.me/2022/05/01/quarkpfannkuchen-mit-erdbeeren-erdbeersirup/



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/12/Kaese-Quark-Pfannkuchen_BEARB-2.jpg

Sie sind super unkompliziert und schnell gemacht, aber
trotzdem finde ich, sind Pfannkuchen ein Fruhstuck fur
entspannte Tage, an denen man in Ruhe zusammen sitzt und etwas
Besonderes geniellt, fur das man im Alltag meist doch keine
Zeit hat.

Ihr konnt zu den Pfannkuchen natirlich alles servieren, was
euch schmeckt — frische ROostzwiebeln stelle ich mir als
Topping auch sehr lecker vor. Nehmt auf jeden Fall einen
kraftigen Kase, sonst geht sein Aroma im Teig unter. Ich hatte
einen reiferen Gouda, so eine Sorte sollte das Minimum sein,
kraftiger darf es aber auf jeden Fall auch sein.



Fir 10-15 Pfannkuchen:
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200 g Quark 20%
2 Eier
50 g geriebener Hartkase
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 Ol (nach Geschmack)
Schnittlauchroéllchen
Butter, zerlassen
ODER alles, was schmeckt (z.B. Rostzwiebeln, gehackte Oliven,
geriebener Kase)

Quark und Eier verruhren, dann die Milch einruhren. Die
Gewlrze zufugen. Mehl und Backpulver vermischen, zusammen mit
dem Salz zur Quarkmasse geben und alles mit dem Schneebesen
verruhren.

Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils 1 Essloffel
Teig zu einem runden Pfannkuchen formen. In eine groBere
Pfanne gehen gut 4 Pfannkuchen gleichzeitig hinein.

Auf kleiner Stufe backen, bis sich Blaschen bilden, dann die
Pfannkuchen wenden.

Die Pfannkuchen am besten heils oder warm genieflen und mit den
Toppings bestreuen und mit zerlassener Butter betraufeln.
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Vermutlich werde ich vor und uUber Weihnachten nichts mehr
bloggen. Wir sehen uns zwischen den Jahren wieder!

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

Alles Liebe und frohe Weihnachten,

eure Judith

Gesunder Start in den Tag:
Bunte Hirsebowl mit Obst
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Habt ihr schon mal Hirse zum Fruhstuck gegessen? Ich bin zwar
mit Hirse als Beilage aufgewachsen, aber in meiner Kindheit
gab es die eher als herzhaftes Gericht. Dass wir sie zum
Fruhstuck hatten, daran kann ich mich nicht erinnern. Dafur
genielle ich sie aber seit Jahren eher sull als erste Mahlzeit
des Tages und ich liebe sie!

In letzter Zeit war sie nicht mehr so haufig auf meinem
Speiseplan, aber seit meinem Urlaub in Vorarlberg, wo es zum
Fruhstuck Hirsebowl gab, bin ich wieder ganz besessen davon.
Schon zwei Mal habe ich mir wieder selbst Hirse zum Fruhstlck
gemacht und sogar schon meine Besucherin aus Mannheim damit
angesteckt.

Im Prinzip ist die Hirsebowl super simpel:
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Man kocht die Hirse und verfeinert sie dann mit allem, was man
da hat und mag. Ich nehme immer frisches Obst, ein paar Nusse
oder Mandeln und Ahornsirup. Etwas Mandelmus dazu ist auch
sehr lecker. Am liebsten nehme ich neben Walnissen noch
gerostete Haselnlsse aus dem Piemont, die schmecken himmlisch!

Im Urlaub gab es etwas Sojajoghurt Vanille, Obst und Walnlsse
dazu. Das war auch klasse.

Hier mal mein Grundrezept mit meiner aktuellen
Lieblingsversion und weitere Ideen zum Verfeinern. Meist koche
ich die doppelte Menge Hirse und mache die zweite Halfte am
nachsten Tag mit ein wenig Wasser warm.
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Fiir 2 Portionen:
1 Tasse Hirse
2 Tassen Wasser
1 TL Kurkuma, gemahlen
1 Prise Salz
1 Apfel
1 kleine Banane
Einige Trauben
1 Handvoll Nusse nach Belieben
Ahornsirup/Flussiger Honig
Samen/Kerne (gerostet)
Zimt

Die Hirse heill waschen, mit dem Wasser, dem Kurkuma und dem
Salz in einen Topf geben und aufkochen. 5-8 Minuten kocheln
lassen, dann ausdrehen und auf der heillen Herdplatte
ausquellen lassen.

Eine Portion Hirse in eine Schissel geben und mit dem klein
geschnittenen Obst, den Nissen und Samen/Kernen bestreuen oder
alles hubsch drum herum anrichten.

Zimt daruber streuen und Ahornsirup oder Honig nach Geschmack
daruber traufeln.

Alternative Ideen:

= Kompott (z.B. Pflaumen, Quitte, etc.)

= Tahin, Sojajoghurt, Joghurt mit Geschmack nach Wahl,
Mandelmus

» Obstsalat, Granatapfelkerne, Heidelbeeren, frische
Erdbeeren (wenn Saison)

Eine weitere tolle Version kenne ich von Naschkaters Mama:

Die gekochte Hirse mit etwas Kokosmilch, Rosinen, Zimt, frisch
gemahlenem Kardamom und etwas Zitronenabrieb vermischen, kurz



ziehen lassen und genieBen.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/11/Hirse-Bowl_BEARB-2.jpg

Habt ihr noch weitere Ideen fur leckere Frihstucks-Bowls — mit
Hirse oder anderen Zutaten? Ich freue mich, wenn ihr eure
Rezepte in einem Kommentar verratet oder mal erzahlt, wie eure
erste Hirsebowl war, wenn ihr sie ausprobiert habt!

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!

Eure Judith

Quarkpfannkuchen mit
Erdbeeren & Erdbeersirup
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Heute gab es bei uns ein wahres Feiertagsfriuhstick. Nachdem
ich endlich mal wieder mit meiner Lieblings-Sportfreundin eine
groBe Runde laufen war, stellte ich mich nach dem Duschen
direkt in die Kiche und bereitete diese super unkomplizierten
Quarkpfannkuchen zu.

Das Rezept stammt von Nancy, die den schonen Blog Kochtheke
schreibt. Im Rahmen der Aktion ,Koch mein Rezept” durfte ich
bei ihr storbern und fand unglaublich viele tolle Rezepte.

Die meisten sind einfach und alltagstauglich, was mich sehr
anspricht, da ich auch eher bodenstandige Kiche mag und im
Alltag nicht immer viel Zeit habe, um ausgiebig zu kochen.

Nancys Kategorien sind vielfaltig: Fleischgerichte, Fisch,
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Dips und Ole, Ofengerichte, Rezepte fur Kinder, Grillen, und
vieles vieles mehr... wenn da nicht fur jeden etwas dabei ist,
weill ich auch nicht. Sogar wer glutenfrei kochen oder naschen
mochte, findet in ihrer Kategorie ,Glutenfreie Rezepte“
sicherlich leckere Gerichte.

Ich finde Nancys Kochtheke super sympathisch und werde sicher
noch mal das ein oder andere Rezept ausprobieren!
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Klasse fand ich auch, dass Nancy hier Dinkelmehl verwendet.
Weizenmehl habe ich ja fast nie im Haus und backe fast jedes
Rezept mit Dinkel. Ein wenig habe ich den Teig noch aufgemotzt
mit Limettenabrieb und etwas Kokosblitenzucker.

Statt Granatapfelsirup und Mandeln habe ich die Pfannkuchen
mit frischen Erdbeeren und einem fix purierten Erdbeersirup
aus Fruchten und Agavendicksaft serviert. Soooo lecker!

Fir 10-15 Pfannkuchen:
200 g Quark 20%
2 Eier
50 ml Milch
100 g Dinkelmehl 630
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
2 EL Kokosblutenzucker
Abrieb von 1 Bio-Limette
(oder 1 Biozitrone)
1 Schachtel Erdbeeren
Agavendicksaft (oder Ahornsirup)

Quark und Eier verruhren, dann die Milch einrihren. Mehl und
Backpulver vermischen und zusammen mit dem Salz zur Quarkmasse
geben. Zucker und Limettenabrieb zufigen und alles mit dem
Schneebesen verriuhren.

Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils einen Essloffel
Teig zu einem runden Pfannkuchen formen. In eine groBere
Pfanne gehen gut 4 Pfannkuchen gleichzeitig hinein. Auf
kleiner Stufe backen, bis sich Blaschen bilden, dann die
Pfannkuchen wenden.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, das Grun entfernen
und 2/3 der Kiste fein wirfeln. Mit 1-2 EL Agavendicksaft
verruhren.

Die udbrigen Erdbeeren mit 2-3 EL Agavendicksaft purieren und
die Sauce mit den Erdbeeren zu den fertigen Quarkpfannkuchen



servieren.
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Ich winsche euch einen entspannten und sonnigen Maibeginn!

Lasst es euch gut gehen!

Eure Judith
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Der gri/Be Regepletewsel.
KOCH MEIN REZEPT!

Herzhaft belegtes Brot mit
Pilzen, Ei & Speck
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Heute
habe ich nach dem Joggen mal wieder beim Fairteiler vorbei
geschaut und ein schones Baguette darin gefunden. Da ich
selten Eier oder Speck da habe, beides aber gerade im
Kihlschrank liegt, war es Zeit, die herzhafte Bratstulle, die
ich letztes Jahr wahrend unseres Urlaubs in Brandenburg an der
Havel drei Mal gefruhstuckt hatte, neu zu interpretieren.

Die Bratstulle gab es in einem Café bei unserem Hotel um die
Ecke und bestand aus einer dicken Scheibe gerdsteten Brots,
gebratener Paprika, frischem Rucola, Spiegelei, Speck,
Parmesanspanen und Kernen. Das Ganze war so herzhaft und
kostlich, dass ich es unbedingt mal kopieren wollte.

Heute gab es eine andere Version mit saisonaleren Zutaten, die
ich auBerdem gerade da hatte. Grundsatzlich finde ich, sollte
man dem belegten Brot ruhig etwas mehr Aufmerksamkeit gdnnen —
vor allem in der deutschen Brotnation! Man kann da so kreativ
sein — und das Auge isst ja auch mit!

Also macht doch mal ein besonderes Brot zum Fruhstuck oder
Abendessen. Belegt es mdglichst bunt mit frischen Zutaten



(eventuell einmal in der Pfanne geschwenkt, damit sie nicht

mehr roh sind). Packt drauf, was euch schmeckt oder was gerade

da ist und dekoriert alles mit ein paar Kernen, Kresse,

Sprossen, Wildkrautern,..



Filr 1 herzhaftes Brot:




1 groBes Stlck Baguette (oder eine Scheibe Bauernbrot)
Etwas Butter oder Margarine
Etwas Harissapaste
3 Champignons
3 Scheiben Speck
1 Ei
Etwas Zucchini oder Gurke, spiralisiert
Pecorino oder Parmesan, gehobelt
Salz, Pfeffer
Kresse

Das Baguette aufschneiden (pro Portion braucht man nur Unter-
oder Oberseite) und auf dem Toaster oder in der Pfanne rosten
und abkuhlen lassen. Dann mit ein wenig Butter oder Margarine
und einigen Tropfen Harissapaste bestreichen.

Den Speck in einer beschichteten Pfanne knusprig braten,
herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Falls viel
Fett in der Pfanne ist, etwas abgielen und dann die Pilze
hineingeben und kurz anbraten. Ebenfalls herausnehmen und auf
einem grolen Teller parken, die Zucchinispiralen kurz in der
Pfanne schwenken, damit sie nicht mehr ganz roh sind,
ebenfalls auf den Teller geben und das Spiegelei braten (nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen).

Die Zucchini auf dem Brot verteilen (alternativ ist auch
Rucola super!) und dann die Pilze und den Speck dariber
verteilen. Das Ei und die Speckstreifen daraufsetzen. Einige
Pecorinohobel daraufstreuen und das Brot mit Kresse garnieren.

Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust, euch ein buntes,
herzhaftes Brot zu ,basteln” und wirde mich freuen, wenn ihr
Bilder davon macht! Ihr konnt mich gerne bei instagram
verlinken (naschkatze.s kuechenglueck) oder auch bei facebook.
Uber Mails oder Kommentare freue ich mich natiirlich ebenfalls.

Ich winsche euch einen entspannten und genussvollen Sonntag!
Eure Judith



