Herzhafte Kartoffel-Muffins
mit Mozzarella, Parmesan und
Speck auf Winter-Salat

Bei uns startet das kulinarische Jahr mit etwas Herzhaftem.
Meine un-sulle Phase scheint anzudauern, denn wenn ich mal
etwas SuBes nasche, dann ist es wirklich sehr wenig. Aber
Herzhaftes steht weiterhin hoch im Kurs und da ich unbedingt
ein Rezept aus meiner neuen Kochbuchliebe ,Gefuhle, fir die es
Rezepte gibt“ ausprobieren wollte, kam die Idee fur ,Pikanten
Kartoffelkuchen” genau richtig.

Natlurlich habe ich das Rezept wieder abgewandelt. Da
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Naschkater es ja nie erwarten kann, seine ,Qualitatskontrolle”
zu machen, kam mir die Idee, Muffins statt eines grofen
Kuchens zu backen — dann kann man gleich probieren und hat
trotzdem noch Foto-Modelle Ubrig.

Statt Kochschinken in die Kartoffelmasse zu geben, nahm ich
Friuhstlicksspeck und legte damit die Muffinmulden aus. Das
ergab eine herrlich salzig-wurzige Hulle fur die Kartoffel-
Kase-Masse. Und da ich dann zu spat merkte, dass zu wenig Eier
da sind, habe ich die Mengen auch etwas variiert, aber das
klappte genauso gut.
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Meine Masse ergab 15 Muffins, ich habe also noch Kartoffelmix
in 3 Silikonformchen gefullt und separat gebacken. Die
gefettete Form sollte man laut Rezept mit Broseln ausstreuen
und das macht tatsachlich Sinn, mir ist die Masse am Boden
namlich ein wenig festgebacken.

Naturlich konnt ihr auch mehr Speck nehmen und den Boden der
Mulden auch noch mit einem Stuck davon auslegen.

Fir 15 Stuck:
900 g mehligkochende Kartoffeln
1 Kugel Mozzarella
50 g Parmesan
5 Bund glatte Petersilie
2-3 Eier
Chilipulver (nach Belieben und Geschmack)
Butter zum Einfetten
Semmelbrdsel zum Ausstreuen
2 Packungen Frihstucksspeck
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salat fur 2 Personen:
einige grolle Blatter Zuckerhut
L kleiner Radicchio
1 Apfel
2 Champignons
Condimento bianco
Apfelessig
Olivenol
1 Stuck Meerrettichstange, geschalt
Salatkrauter
Krautersalz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und je nach GroBe halbieren oder
dritteln. In einem groflen Topf mit Wasser gar kochen, abgielien
und abdampfen lassen.



In der Zwischenzeit den Mozzarella in kleine Stucke zupfen,
den Parmesan fein reiben und die Petersilie fein hacken und
alles bereit stellen.

Die Form einfetten und ausstreuen. Den Ofen auf 180 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln mit einem Stampfer grob zerdricken und mit den
beiden Kasesorten und der Petersilie vermischen. Die Masse
nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und
dann die Eier unterruhren.

Den Speck sanft in die Lange ziehen, damit er die gesamte
Mulde auskleiden kann. Dann die Seiten der Formen (und nach
Belieben den Boden) damit auslegen. Die Kartoffel-Kase-Masse
hineinflullen. Die Muffins auf mittlerer Schiene 35 Minuten
backen.

Fur den Salat alles waschen, trocknen und die Blatter in feine
Streifen schneiden. Die Pilze in feine Scheiben und den Apfel
in kleine Stlucke beliebiger Form schneiden.

Alles in eine Schiissel geben und mit Essig, 01 und Gewiirzen
nach Geschmack anmachen. Zum Schluss etwas frischen
Meerrettich daruber reiben.
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Meerrettich Uber dem Salat mag ich zurzeit super gerne, das
gibt einen tollen Extra-Kick und ist aullerdem total gesund,
vor allem in der Erkaltungszeit. Wer bei seiner Scharfe
empfindlich 1ist, sollte sich mit der Menge vorsichtig
herantasten.

Ich winsche euch ein frohes, gesundes und vor allem
genussvolles Jahr!

Macht es euch schon und lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Spinatschnecken mit Halloumi,
Mozzarella & Pinienkernen
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Diese
Woche hatten Naschkater und ich leckere Spinatschnecken als
Pausensnack bei der Arbeit. Eigentlich wollte ich mal wieder
eine Quiche backen, aber dann hatte ich Lust auf etwas Neues,
das ich noch nicht gemacht habe. Herzhafte Schnecken gab es
bisher nicht auf dem Blog, also wollte ich diese Lucke fullen.

Die Schnecken sind sehr unkompliziert, denn der Teig muss
nicht gehen oder ruhen (ich habe ihn etwas ruhen lassen,
wahrend die Fullung zubereitet wurde) und auch die Spinatmasse
ist kinderleicht gemacht.
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lassen und zum Beispiel gehackte Tomaten mit Kapern, gehackte
Peperoni und Oliven oder auch fein gewurfelte und gedunstete
Paprika als Fullung verwenden. Sicher schmeckt auch leicht
gedunsteter Lauch sehr gut. Probiert aus, was euch schmeckt.
Nachstes Mal backe ich die Schnecken mal mit Spinat und Feta -
immer eine koéstliche Kombination!

Fur ca. 10 Schnecken:
Teig:
200 g Dinkelmehl
200 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
2 grolle Prisen Salz
2 geh. TL Backpulver
150 g Magerquark
100 g Rapsol
100 ml Wasser
Fiillung:
1 groBBe Zwiebel, gewlrfelt
3 Knoblauchzehen, gehackt
1 Schuss 01
450 g TK-Spinat, aufgetaut, abgetropft und gut ausgedruckt
(dann betragt das Gewicht noch ca. 270 g)
Ca. 80 g Halloumi, fein gewlrfelt und kurz angebraten
80 g Magerquark
1 (Buffel)Mozzarella
1 Handvoll Pinienkerne
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fur den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen
und vermischen, dann Quark, Ol und Wasser zufligen und alles zu
einem homogenen Teig verkneten. Den Teig abdecken und
beiseitestellen.

Fiir die Fillung die Zwiebel und den Knoblauch in ein wenig 01
andunsten, dann mit Spinat, Halloumiwidrfeln und Quark
vermischen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit



Backpapier bereitstellen.

Den Teig auf etwas Mehl zu einem (nicht zu dunnen) Rechteck
ausrollen, die Fullung gleichmallig darauf verteilen und dann
den Teig von der Langsseite her aufrollen. Die Rolle mit einem
scharfen Sagemesser in 2-finger-breite Scheiben schneiden und
diese mit der Schnittflache nach oben/unten auf das Blech
legen. Wenn die Schnecken nicht mehr ganz rund sind vom
Schneiden, noch ein wenig in Form driucken. Den Mozzarella fein
zerzupfen und auf den Schnecken verteilen. Die Pinienkerne
daruberstreuen.

Die Schnecken ca. 30 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
und gar sind.



Habt ihr schon einmal herzhafte Schnecken gebacken?




Oder mogt ihr sie lieber suBR? Dann hatte ich diese Rhabarber-
Hefeschnecken mit Mandeln & Marzipan, vegane Bananen-Erdnuss-
Schnecken in Muffinform oder Zimtschnecken im Angebot.

Ob suB oder herzhaft, ich hoffe, ihr nascht etwas Feines am
Wochenende und macht es euch bei dieser Affenkdlte gemutlich!
Eure Judith

Pasta mit cremiger
Paprikasauce, Brokkoli &
knusprigen Croutons

Neuli
ch habe ich ein schnelles Reste-Essen gezaubert. 1Im
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Kihlschrank stand noch ein Glas gegrillte eingelegte Paprika
und der Brokkoli rief nach Verarbeitung, also warf ich alles
zu einem kostlichen Pastagericht zusammen.

Die cremige und sehr aromatische Sauce ist im Nu zubereitet
und lasst sich super noch mal im Kuhlschrank aufbewahren.
Wahrend die Pasta kocht, kann man sie erwarmen und dann am
Ende im Nudeltopf alles miteinander vermengen, wie die
Italiener das auch tun.



Natur
lich kam auch hier wieder weiBRes Mandelmus zum Einsatz. Von

Mandelmus bin ich in der letzten Zeit regelrecht besessen. Man
kann so viel damit machen!

Braunes Mandelmus gebe ich an Obstsalat (er wird dadurch so
lecker cremig und schmeckt nach gerdsteten Mandeln!), mit



weillem Mus lasst es sich hervorragend kochen (man kann damit
Sahne ersetzen und Saucen werden damit herrlich cremig!).

Fur 2 Portionen:
Sauce:
200 g gerostete, eingelegte Paprika
1 Knoblauchzehe (wenn eine bei der Paprika dabei ist, diese
verwenden)
1 TL Harissapaste (oder nach Belieben)
1 kleine rote Zwiebel
5 g Hefeflocken
70 g weilles Mandelmus
viel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
etwas Zitronensaft
Salz
Croutons:
1-2 Scheiben altbackenes Brot
Olivenol
Knoblauchpulver
(oder 1 frische, gepresste Knoblauchzehe)
Salz, Pfeffer
Pasta:

250 g Dinkel-Vollkorn-Locken (oder andere Vollkorn-Pasta)
ca. 400 g Brokkoli, in kleinste Roschen zerteilt
(Buffel)Mozzarella nach Belieben
(ohne Kase ist das Gericht vegan)

Sauce:

Alle Zutaten in einen Blitzhacker oder ein hoheres Gefall geben
und fein purieren. Mit Pfeffer, Zitrone und Salz abschmecken.
Wahrend die Pasta kocht, in einem kleinen Topf sanft erwarmen.

Croutons:

Das Brot in mundgerechte Stuckchen brechen oder schneiden und
in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol bei mittlerer
Hitze goldbraun rosten. Mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

Pasta:



Die Pasta nach Packungsanweisung bissfest garen. In der
letzten Minute die Brokkolirdschen dazugeben und Kkurz
mitkochen, dann Pasta und Brokkoli abgiefen. Die Sauce zur
Pasta geben und alles vermischen.

Die Nudeln auf Teller verteilen, die Croutons daruber geben
und etwas Mozzarella uber jede Portion zupfen. Nach Belieben
noch einen Faden gutes Olivenol darubertraufeln.



Ich hoffe, ihr habt ein sonniges und entspanntes Wochenende!
Lasst es euch gut gehen!



Eure Judith



