
Polenta-Pizza  mit  Brokkoli,
Kapern und Oliven

Heute
gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Die Naschkatzen-
Eltern haben neulich ein Foto ihrer Polenta-Pizza geschickt
und ich fand die Idee so super, dass ich sie unbedingt auch
ausprobieren wollte! Also gab es diese Woche auch bei uns
Pizza mit unkompliziertem Maisgrieß-Boden.

Die Pizza war relativ fix gemacht, weil der Teig natürlich
nicht stundenlang gehen muss. Für die Polenta habe ich weißen
Biancoperla genommen, den hatte ich noch da (der Farbe wegen
kam Kurkuma dazu). Die Polenta ging recht schnell, vielleicht
15 Minuten Koch- und Rührzeit. Das hängt aber natürlich von
eurer Sorte ab – haltet euch einfach an die Packungsanweisung
und  probiert  zur  Not  einfach.
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Naschkater und ich lieben Brokkoli – auch auf Pizza. Bei der



Arbeit werden wir deswegen immer aufgezogen. Die Brokkoli-auf-
Pizza-Frage ist dort ein lustiger Dauerbrenner, denn es gibt
erbitterte Gegner dieses Belags. Wir stehen drauf – vor allem
in Kombi mit würzigen Kapern und grünen Oliven. Ihr könnt eure
Polenta-Pizza aber natürlich belegen, wie ihr wollt! Hier ist
mein Vorschlag:

Für 2 Pizzen:
Teig:

Ca. 200 g Polenta-Grieß (Farina di Mais Biancoperla)
Ca. 450 ml Wasser

½ TL Kurkuma, gemahlen
2 TL Gemüsebrühpulver
1 Schuss Olivenöl

Salz
Soße:

1 Dose Tomaten, gehackt
Kräuter nach Geschmack (Basilikum, Oregano, Rosmarin)

1 TL Harissa-Paste
Salz, Pfeffer

Belag:
1 kleiner Brokkoli

Olivenöl
Grüne Oliven, ohne Stein

2 mittlere Zwiebeln
Kapern

(Käse nach Geschmack und Belieben)

Die  Polenta  mit  Gemüsebrühpulver,  Salz  und  Kurkuma  (nach
Belieben)  nach  Packungsanweisung  kochen,  dann  das  Öl
unterrühren  und  noch  einmal  abschmecken.  2  Bleche  mit
Backpapier belegen und jeweils die halbe Polentamasse darauf
geben.
Den  Ofen  auf  180  °C  Umluft  vorheizen.  Mit  einem
Silikonteigschaber die Polenta gleichmäßig glatt streichen und
festdrücken.  Falls  der  Rand  etwas  bröckelig  ist,  das
Backpapier um die Ränder nach oben falten und die Polenta mit



dem Papier festdrücken. Den Boden ca. 10 Minuten vorbacken.
Die  Zutaten  für  die  Soße  verrühren  und  abschmecken.  Den
Brokkoli waschen und in ganz feine Röschen zerteilen und in
einer Schüssel mit 1 Schuss Olivenöl benetzen. Die Oliven und
die Zwiebeln in Ringe schneiden. Den Käse reiben oder klein
schneiden.
Die vorgebackene Polenta bestreichen und belegen und weitere
ca.  20-25  Minuten  backen.



Was würdet ihr auf eure Polenta-Pizza machen? Habt ihr ein no-



go bei Pizza?
Habt ein sonniges und genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Festlich:  Wintersalat  mit
Orange,  Fenchel,  Pilzen  &
Spezialdressing

Weihn
achten rückt mit großen Schritten näher und schon jetzt wird
bei uns sehr viel gefeiert. Ein Geburtstag reiht sich an den
nächsten und ich komme dieses Jahr wohl nicht mehr groß zum
Backen. Dafür hat Naschkater gestern gebacken. Falls ich noch
Zeit finde, seine Werke zu fotografieren, gibt es Magenbrot
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und unfassbar mürbe Anisplätzchen.

Ich habe heute mal wieder was Herzhaftes für euch. Und im
Hinblick auf die Festtage, an denen man ja oft etwas Neues
oder  Besonderes  zubereitet,  möchte  ich  euch  diesen  bunten
Wintersalat  mit  Orange,  Fenchel,  Pilzen  und  einem  ganz
besonderen Dressing nicht vorenthalten. Die Soße 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  köstliche,
hocharomatische Soße, 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 gerösteten Kernen, Nüssen oder Mandeln
wird ein Salat so ganz schnell zu einer tollen Mahlzeit und
einem Genuss für Augen und Gaumen!

Für 2–3 Portionen:
2 EL Rapsöl

2 EL Condimento bianco
1 TL grober, milder Senf

1 Knoblauchzehe
2 kleine oder 1 mittlere Zwiebel

4 Kapernäpfel
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

½ kleiner Fenchel mit Grün
geröstete Kerne, Nüsse, Mandeln (nach Belieben)

Für das Dressing alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer fein pürieren. Die Soße ist etwas dickflüssig,
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 Grün abzupfen.
Alle  Zutaten  in  einer  Schüssel  mischen,  mit  dem  Dressing
anmachen und die Kerne darüber streuen.



Wer Bedenken wegen der Kapern hat: Man schmeckt sie nicht
heraus. Im Zweifel etwas weniger nehmen und nach dem Pürieren
abschmecken. Wenn das Dressing noch etwas Würze verträgt, kann
man noch einen Kapernapfel mehr dazugeben. Sowohl Senf als
auch Kapern geben dem Dressing salzige Würze! 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, Knödel kochen und einen Salat dazu machen.
Dieses Jahr aber vielleicht mit Extras… =)

Habt eine zauberhafte letzte Adventswoche!
Eure Judith

Pizza  mit  Champignons,
Zwiebeln, Oliven, Kapern und
Rucola

Vor allem in der „süßen“ Weihnachtszeit brauche ich meist
richtig herzhaftes Essen als Ausgleich und kurioserweise habe
ich  zurzeit  sogar  recht  wenig  Lust  auf  Plätzchen  und
Heißhunger  auf  alles  Herzhafte.  =)

Diese
Pizza verbinde ich mit meiner Studentenzeit. Ich weiß noch
genau,  wie  ich  das  erste  Mal  diesen  Teig  aus  dem  „Essen
&Trinken  Spezial.  Köstliche  Klassiker  Schritt  für  Schritt
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erklärt“  (2013)  zubereitete  und  dann  meine  liebe  Freundin
Celina zum Frauenabend vorbei kam. Sie backt und kocht genauso
leidenschaftlich wie ich und wenn wir zusammen sind, dreht
sich  über  kurz  oder  lang  alles  ums  Essen.  Zwei
begeisterungsfähige  Genussmenschen  beugten  sich  also  damals
über den Teig und waren hellauf begeistert, wie wunderbar er
aufging und wie weich er sich anfühlte. Celina streichelte ihn
sogar ganz verliebt und war entzückt über seine Textur.
Dann  buken  wir  die  Pizzen,  krönten  sie  auch  damals  mit
frischem  Rucola  und  gossen  ein  Glas  Wein  ein.  Andächtig
bewunderten wir das Werk auf unserem Teller und nahmen dann
den ersten Bissen…
Wenn Celina und ich einmal wirklich sprachlos sind, dann will
das etwas heißen. Wir schauten uns an, verdrehten die Augen,
schüttelten den Kopf. Bissen zu, kauten, schüttelten den Kopf.
Es war göttlich.

Knusp
rigster  dünner  Boden  mit  Knusperblasen  am  Rand,  wunderbar
herzhafter Belag. Willkommen in Italien! Zungenorgasmus kam
uns dann in den Sinn, nachdem wir des Redens wieder fähig
waren und somit war dieses Teigrezept an adeliger Stelle in
unser Rezeptrepertoire aufgenommen.

Bisher ist mir dieser Teig noch nie misslungen und auch mit
Trockenhefe  und  ohne  italienisches  Mehl  „tipo00“  wird  die
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Pizza wunderbar.
Das Geheimnis ist meiner Meinung nach aber nicht nur das gute
Rezept, sondern das Vorheizen des Ofens samt Blech, worauf die
belegte Pizza dann mit Backpapier befördert wird.
Probiert es aus, ich bin sicher, so eine gute Pizza habt ihr
noch nie selbst gemacht! =)

So
gehen 4 Pizzen:

500 g Mehl (Typ 00 oder 405)
1 gestr. TL Salz

5 g frische Hefe oder 1 Päckchen Trockenhefe
300 ml kaltes Wasser
Mehl zum Bearbeiten

Tomatensauce  (Passata,  Kräuter,  Salz,  Pfeffer,  Koblauch
gepresst)
Belag und Käse nach Wunsch, z.B. Pilze, Zwiebeln, Oliven,
Kapern, Ananas, Paprika, Gouda, Mozzarella, frischen Rucola, …

Das Wasser in eine Schüssel geben und die frische Hefe unter
Rühren in 5 Minuten darin auflösen. Mehl darauf sieben, Salz
zugeben.
Alternativ bei Trockenhefe: Alle trockenen Zutaten in einer
Schüssel mischen, das Wasser zugeben, alles verrühren.
Mit den Händen zu einem glatten Kloß verkneten und auf einer
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leicht bemehlten Arbeitsfläche 10-15 Minuten lang geschmeidig
kneten. Dann in eine Schüssel legen und mit Klarsichtfolie
oder einem feuchten Handtuch bedecken, damit der Teig nicht
austrocknet.
Bei Zimmertemperatur 1:30 Stunden gehen lassen.

Dann den Teig auf einer leicht bemehlten Fläche zu einer Rolle
formen, dabei nicht zu viel kneten. Die Rolle in 4 Stücke
teilen und zu Kugeln formen. Mit Abstand auf eine bemehlte
Stelle oder in eine bemehlte Form legen, wieder abdecken und 1
Stunde gehen lassen.

30  Minuten  vor  dem  Backen  den  Ofen  mit  Pizzastein  oder
Backblech auf unterster Schiene auf 250°C vorheizen. (Auch
Umluft: 250°C)
Die  Teigkugeln  mit  etwas  Mehl  dünn  ausrollen  und  auf  ein
Tablett, Blech oder großes Brett mit Backpapier legen. Mit
Tomatensoße bestreichen, nach Wunsch belegen und in den Ofen
auf  das  vorgeheizte  Blech  gleiten  lassen.  Ca.  10  Minuten
backen.[nurkochen]

Meine
Ma erzählte neulich, in ihrer Studentenzeit sei Käsetoast DAS
WG-Gericht gewesen. Ich verbinde mit meinen Uni-Jahren diese
Pizza  und  einen  indischen  Kochabend  mit  unserer
Fachschaftstruppe.
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Welche kulinarischen Erinnerungen habt ihr ans Studium, an die
Schulzeit oder eine andere Lebensphase? Ich freue mich auf
eure Worte!

Habt eine genussvolle zweite Adventswoche,
eure Judith

♥  Blogevent  ♥  Gastblog  ♥
Königsberger Klopse à la Omas
Rezeptbuch

Liebe Naschkatzen,
heute wird es herzhaft und deftig, wie schon meine Oma es
geliebt hat. Ich freue mich sehr, Judiths erster Gastblogger
beim Blogevent „Der Geschmack von Früher – Seelenfutter aus
Omas  Rezeptbuch“  zu  sein  und  habe  das  Gericht  meiner
Kindertage  bei  Oma  mitgebracht:  Königsberger  Klopse.
Meine Oma Lilly stammte zwar nicht aus Königsberg oder dem
Osten, verstand es aber wie kaum eine andere, mich bei jedem
Besuch für dieses Soulfood zu begeistern. Und genau das ist es
ja, was Judith mit ihrer Aktion wieder wecken möchte: Das
Gefühl dieser Kindheit, das gemütliche Essen vergangener Tage,
und das kann ich nur unterstützen. Und in diesem Fall gilt:
Was  gibt  es  Besseres  als  Nudeln,  eine  cremige  Sauce  und
Kapern? Mir fällt da wenig ein.
Da meine Oma ihr Rezept dafür nicht festgehalten hat, habe ich
nach Gefühl losgelegt und im Lauf der Zeit eine gute Adaption
entwickelt. Und die verrate ich heute.

PS: Ich bin übrigens Isabelle, 25, und blogge vom schönen
Bodensee  aus  auf  www.übersee-mädchen.de  über  Food,
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Photographie  und  die  schönen  Dinge.

 Die  Zutaten
für Königsberger Klopse:

500g  Hackfleisch,  500g  Bandnudeln  (am  besten  kurze),  ein
Esslöffel  Kapern,  eine  Zwiebel,  etwas  Mehl,  etwas
Gemüsebrühe(-npulver),  Butter  und  ein  Schuss  Sahne.
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Zum  Würzen  etwas  Salz,  Pfeffer,  Paprikapulver,  frische
Petersilie und etwas scharfer Senf.

Zuerst  die  Klopse  vorbereiten,  dafür  die  Zwiebel  klein
schneiden und einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die eine Hälfte
der Zwiebel in eine Schüssel zum Hackfleisch geben. Mit Salz,
Pfeffer,  klein  geschnittener  Petersilie,  Paprikapulver  und
etwas Senf mischen und zu kleinen Klopsen formen. Brühpulver
zum Wasser geben und die Hackfleischbällchen darin für 15
Minuten ziehen lassen. Wasser für Nudeln aufsetzen, Nudeln
parallel kochen.

Den Rest der Zwiebel in einem größeren Topf mit ordentlich
Butter anschwitzen. Für die Mehlschwitze die Zwiebel-Butter-
Masse  mit  Mehl  bestäuben,  verrühren  und  mit  etwas  Brühe
ablöschen. Ständig rühren, damit nichts anbrennt. Jetzt habt
ihr schon eine cremige Masse, die ihr etwas einkochen lasst.
Die Kapern etwas kleiner schneiden.
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Wenn die Klopse nach 15 Minuten fertig sind, gebt ihr einen
Teil der Kochbrühe zur Sauce, ebenso die Klopse selbst. Mit
Sahne und Kapern mischen sowie mit Salz und Pfeffer würzen.
Wenn  die  Sauce  jetzt  zu  dünnflüssig  ist,  mit  etwas
zusätzlichem  Mehl  abbinden.  [nurkochen]

Wir essen Königsberger Klopse mit Nudeln, andere setzen auf
Kartoffeln. Wer geschmacklich mit meiner Oma am Tisch sitzen
möchte, gibt zuerst Nudeln auf den Teller, dann zwei Klopse
und anschließend vieeel Sauce. Mit dem ersten Bissen fühlt es
sich tatsächlich ein wenig an wie vor 15 Jahren. Was ist euer
Oma-Rezept?  Ich  bin  schon  gespannt  auf  die  Sammlung,  die
Judith hier zusammen tragen wird. Und unsere Omis freuen sich
bestimmt, wenn wir ihnen ein Denkmal setzen.
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Pimp  my  pasta:  Orecchiette
AOP plus Broccoli, Sardellen,
Kapern  und  getrocknete
Tomaten (vegan möglich)

Im
Mai waren meine Eltern in Italien: fast 3 Wochen Rundfahrt
entlang der Adria bis zum Absatz und wieder hinauf an der
Westküste via Amalfi, Pompeji und Florenz.
Es war eine Premiere: zum ersten Mal in ihrem Leben konnten
sie außerhalb der Ferienzeiten in Urlaub fahren, denn meine Ma
war Lehrerin und ist nun im wohlverdienten Ruhestand.

Ich war natürlich glühend neidisch. Wochenlang italienische
Sonne, leckeres Essen, kulinarische Entdeckungen und – das
Meer. Um es mit Joseph von Eichendorffs Gedicht „Sehnsucht“
auszudrücken: „Das Herz mir im Leibe entbrennte, Da hab ich
mir heimlich gedacht: Ach, wer da mitreisen könnte, In der
prächtigen Sommernacht!“ Denn wer möchte da nicht mitreisen?
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Aber immerhin habe ich ein paar essbare Mitbringsel bekommen.
Das war zum einen ein wunderbarer Käse- Erdbeerkuchen aus
Florenz,  der  letzten  Station,  ein  feiner  Honig  und
handgemachte  Orecchiette  aus  dem  Süden.
Die habe ich nun endlich mal getestet, denn ich will euch
unser momentanes Lieblings- Pastagericht verraten (plus einem
wertvollen Fleck-weg-Tipp aus Italien) und das muss natürlich
mit besonderen Nudeln geshootet werden. =)

Normalerweise isst man Orecchiette, die kleinen Ohrennudeln,
ja mit einer dickeren, reichhaltigeren Sauce, die dann so
richtig schön in die Ohrmuscheln schwappt.
Aber  auch  eine  aufgemotzte  AOP-  Sauce  (=  Aglio-  Olio-
Peperoncino = Knoblauch- Öl- Peperoni) schmeckt hervorragend
mit Orecchiette!
Zu diesem Gericht passen gut Spaghetti, aber auch Spirelli
hatten wir schon.
Fühlt euch frei, die Nudelsorte zu nehmen, die ihr mögt und
die euch gut dazu schmeckt! =)

Für 2 Personen:

250 g Pasta
1 Broccoli

beliebig viele Knoblauchzehen (etwa 5 sollten es aber schon
sein)
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(1 gehäufter TL Sardellen (am besten die in Öl))
1 gehäufter TL getrocknete Tomaten in Öl
2 TL Kapern (eventuell grob gehackt)

Pfeffer aus der Mühle
Olivenöl

Die Pasta in reichlich Salzwasser nach Anleitung kochen, bis
sie al dente, also bissfest ist.
Den Broccoli waschen und in ganz kleine Röschen schneiden.
Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit den Broccoli zur Pasta
geben und ebenfalls al dente kochen.
In einer großen Pfanne Olivenöl erhitzen. Menge: Das Öl sollte
dünn den Pfannenboden bedecken. (Ich nehme manchmal noch ein
wenig von dem Sardellen- und dem Tomatenöl dazu, das gibt noch
mehr Geschmack.)
Den Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten
grob hacken und eventuell auch die Kapern. Alles ins Öl geben
und  bei  mittlerer  Hitze  anschwitzen  lassen.  Die  Sardellen
lösen sich dann auf und es gibt eine wunderbar würzige Sauce.
Mit Pfeffer würzen.
(Veganer  lassen  die  Sardellen  einfach  weg,  dann  ist  das
Gericht tierfrei, aber immer noch sehr aromatisch!) =)

Die fertige Pasta und den Broccoli abgießen und in die Pfanne
geben. Alles gut umrühren und sofort servieren.[nurkochen]



Und
zum Schluss noch ein lebenspraktischer Tipp, falls ihr euch
beim Essen bekleckert, wie es meinem Pa einmal in Süditalien
mit fettiger Sauce passierte.
Der aufmerksame Kellner bemerkte den Fleck, als mein Vater
noch nicht einmal ahnte, dass etwas nicht stimmt. „No problem,
sir“ beruhigte er meinen verwirrten Pa und verschwand, um
gleich darauf mit Mehl wieder aufzutauchen und meine Eltern in
die  neue  und  ungewöhnliche  Art  der  Fleckenbehandlung
einzuweisen.  Zur  Erheiterung  der  amerikanischen  Gäste  am
Nebentisch aß mein Vater also mit großem Mehlfleck auf dem
Hemd weiter. Beim Verlassen des Restaurants klopfte mein Vater
es sich vom Hemd – und der Fettfleck war verschwunden!
Ein toller Tipp also, den ich euch nicht vorenthalten möchte –
denn auch ich zähle zu der Sorte Naschkatzen, die sich gerne
mal bekleckert… ;)

Ich wünsche euch fleckenfreien (Pasta) Genuss!
Eure Judith
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