
Selbstgemachte  Geschenke:
Würzige  Knabber-Cashews  mit
Paprika & Mohn

In
zwei Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbäckerei einläuten und sich über
kleine Geschenke Gedanken machen.
In meiner Familie schenken wir uns seit ein paar Jahren nichts
mehr und auch im Freundeskreis ist es immer weniger geworden.

Trotzdem mache ich engen Freunden gerne eine kleine Freude –
am liebsten natürlich selbstgemacht und aus der eigenen Küche.
Im  Archiv  findet  ihr  einige  Ideen,  was  ihr  Freunden  und
Familie schenken oder mitbringen könntet.

https://www.naschkatze.me/2021/11/13/wuerzige-knabber-cashews/
https://www.naschkatze.me/2021/11/13/wuerzige-knabber-cashews/
https://www.naschkatze.me/2021/11/13/wuerzige-knabber-cashews/


Da
wären  zum  Beispiel  Spekulatius-Rum-Kugeln  oder  Gesunde

https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/
https://www.naschkatze.me/2017/02/01/gesunde-energiekugeln-mit-haselnuss-kakao-dattel/


Energiekugeln  mit  Haselnuss  und  Dattel.  Schoko-Trüffel  mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Trüffel mit Fleur de Sel und
Chili kommen ebenfalls gut an. Fast jeder mag Kekse, also sind
Cantuccini in diversen Varianten auch immer eine gute Idee. Da
kann man bei den Zutaten seiner Fantasie freien Lauf lassen
und sie zu Weihnachten natürlich auch mit Spekulatius-Gewürz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.
Weitere Ideen findet ihr in meinem älteren Beitrag „Lecker
schenken“.

Heute habe ich was (für mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewürzen habe ich geschaut, was ich da habe und passend finde.
Man  kann  auch  frischen  Rosmarin  fein  hacken  und  eine
mediterrane  Version  machen.

Hier meine Knabber-Nüsse für 1 Blech:
1 Eiweiß
1 TL Salz
1 TL Zucker

½ TL Knoblauchpulver
1 TL mildes Paprikapulver

2 TL Mohnsamen
350 g Cashewkerne (es geht auch Cashewbruch)

50 g Mandeln

Den  Ofen  auf  160  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier bereit stellen.
Das  Eiweiß  leicht  schaumig  schlagen,  dann  die  Gewürze
einrühren  und  die  Nüsse  und  Mandeln  dazu  geben.  Alles
gründlich durchmischen, sodass die Nüsse und Mandeln von der
Gewürzmasse gleichmäßig umhüllt sind. Auf dem Blech verteilen
und  15  Minuten  rösten.  Abkühlen  lassen  und  luftdicht
verpacken.

https://www.naschkatze.me/2017/02/01/gesunde-energiekugeln-mit-haselnuss-kakao-dattel/
https://www.naschkatze.me/2017/01/27/schokotrueffel-mit-cranberries/
https://www.naschkatze.me/2017/01/27/schokotrueffel-mit-cranberries/
https://www.naschkatze.me/2015/02/28/ein-hauch-von-mittelmeer-vegane-schoko-trueffel-mit-olivenoel-fleur-de-sel-chili/
https://www.naschkatze.me/2015/02/28/ein-hauch-von-mittelmeer-vegane-schoko-trueffel-mit-olivenoel-fleur-de-sel-chili/
https://www.naschkatze.me/2018/07/06/pekannuss-cantucci/
https://www.naschkatze.me/2014/11/21/lecker-schenken-weihnachts-geschenke-aus-der-kueche/
https://www.naschkatze.me/2014/11/21/lecker-schenken-weihnachts-geschenke-aus-der-kueche/


Die Knabber-Nüsse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



so salzig wie gekaufte. Natürlich könnt ihr das Rezept auch
nur mit Mandeln machen oder es auch mit Erdnüssen versuchen.
Auch Currypulver oder Kurkuma kann ich mir gut vorstellen.

Wenn  ihr  solche  Knabber-Nüsse  wirklich  verschenken  wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
dürfte maximal für 4 Tütchen reichen, schätze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich über
jeden Kommentar, was ihr Köstliches zaubert, und wünsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!
Eure Judith

Pasta  mit  Hackfleisch-
Paprika-Sauce  &
Buchvorstellung „Pasta Codex“

https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/
https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/
https://www.naschkatze.me/2021/05/02/pasta-mit-hackfleisch-paprika-sauce-buchvorstellung-pasta-codex/


Heute
habe ich das erste Mal ein Rezept aus dem Pasta Codex gekocht.
Das Buch hatte ich diesen Winter übersetzt. Der Codex mit 1001
Pasta-Rezepten  wurde  Anfang  der  1970er  Jahre  von  Guido
Buonassisi verfasst. Dass man hier ein historisches Dokument
in der Hand hält, merkt man bereits am Cover: das strahlende
Orange dieses Jahrzehnts, kombiniert mit Grün und Blau, macht
sofort  gute  Laune.



Zu Beginn führt Buonassisi den Leser durch die Geschichte der
Pasta.  Er  schildert,  wie  Pasta  vermutlich  entstanden  ist,
würzt das Ganze mit Anekdoten rund um die Nudel, erklärt, wie
die Pasta zur Tomate kam und räumt mit dem in den 1970er
Jahren verbreiteten Vorurteil auf, dass Pasta dick macht.



Da  ich  für  den  Callwey  Verlag  die  englische  Lizenz  ins
Deutsche  übersetzt  habe,  kam  nach  dieser  Einleitung  ein
Übersetzerkommentar, den ich allerdings nicht mit übersetzt
habe. Zu meiner Freude durfte ich einen eigenen schreiben,
weshalb  nun  mein  eigenes  kleines  „Vorwort“  enthalten  ist.



In den folgenden 8 Kapiteln des Codex wird dann sicherlich
jeder fündig. Ob einfachste Gerichte aus 4 Zutaten für den
Alltag, aufwendige Aufläufe oder gefüllte Nudelkreationen –
sowohl Anfänger als auch Profis, Kochfaule und Ambitionierte
werden das passende Rezept finden.

Die Kapitel steigern sich in zweifacher Weise. Sie beginnen
mit Gemüse, erweitern sich über Milchprodukte und Eier hin zu
Fisch und handeln dann verschiedene Sorten Fleisch ab. Jedes
Kapitel beginnt dabei mit den einfachsten Rezepten und endet
mit den aufwendigsten.

Das Buch enthält keine Fotos von Gerichten, dafür aber auf
manchen Seiten kleine Illustrationen sowie vor den einzelnen
Kapiteln  wunderschöne  farbige  Aufmacher  von  John  Alcorn.

Diese  PASTA  COL  RAGÙ  E  PEPERONI  (Rezept  735)  habe  ich
natürlich  wieder  ein  kleines  bisschen  abgewandelt.  Da  ich
Sellerie  nicht  ausstehen  kann,  habe  ich  stattdessen
Fenchelknolle genommen. Die Erbsen habe ich beim Einkaufen



vergessen, aber ich hatte noch blanchierte Buschbohnen da und
habe die einfach klein geschnitten. Und die eingelegte Paprika
war leider weniger, als ich dachte – Naschkater hatte wohl
noch  mal  unbemerkt  ins  Glas  gegriffen.  Mit  etwas  mehr
fruchtiger  Schote  wird  es  sicher  noch  leckerer.

Die Rezepte im Buch sind für 6 Personen (deswegen die 500 g
Pasta), aber die Italiener essen Pasta ja auch nur als ersten
Gang, nicht als einzige Hauptmahlzeit! Also kann man diese
Menge  für  2  Personen  kochen  und  hat  dann  vielleicht  noch
einmal Reste, was ja auch immer schön ist. Die Nudelmenge kann
man dann auch halbieren.

Für 2-4 Personen:
150 g geröstete eingelegte Paprikaschoten (oder frische

geröstete Schoten), gehackt
80 ml Olivenöl

300 g gelbe Zwiebeln, fein gewürfelt
1 Stange Sellerie (oder Fenchel), fein gewürfelt

1 Karotte, fein gewürfelt
300 g grobes Rinderhackfleisch

Rinderbrühe
200 g Erbsen (oder grüne Brechbohnen, in kleine Stücke

geschnitten)
500 g Pasta (z.B. Rigatoni)

100 g geriebener Parmigiano Reggiano
Salz, Pfeffer

Die aromatische Paprikaschote verleiht dem Gericht einen ganz
besonderen Geschmack.
Frische Paprikaschoten auf dem Grill oder im Ofen unter dem
Grill rösten, bis die Haut schwarz wird. Mit angefeuchteten
Fingern  die  Haut  abziehen.  Das  Öl  erhitzen  und  Zwiebeln,
Sellerie, Karotte und Fleisch darin anbraten, bis es bräunt.
Die Paprika zufügen, salzen und pfeffern und so viel Brühe
angießen, dass alles bedeckt ist. Köcheln lassen, bis die
Flüssigkeit reduziert und das Fleisch weich ist. Die Pasta in
reichlich  Salzwasser  kochen,  abgießen  und  die  Sauce



darübergeben. Den geriebenen Parmigiano Reggiano dazu reichen.

Ich hoffe, ihr hattet ein entspanntes Wochenende mit vielen
genussvollen Momenten und kommt gut in die neue Woche!
Eure Judith



Quiche  mit  Sommergemüse  –
„Koch mein Rezept“

Ich
melde mich aus dem Urlaub zurück. Naschkater und ich haben
nach einem Wochenende in Berlin ein paar Tage in Brandenburg
an der Havel verbracht, um mal durch zu schnaufen und die
ländliche Ruhe zu genießen.
Zurück in den Alltag starte ich kulinarisch mit einer schönen
Blogger-Aktion  namens  „Koch  mein  Rezept“,  die  Volker  von
Volker mampft (süßer Blogname, oder?) ins Leben gerufen hat,
um die weite Landschaft der Foodblogs besser kennen zu lernen
und sich untereinander zu vernetzen.

https://www.naschkatze.me/2020/09/06/quiche-mit-sommergemuese-koch-mein-rezept/
https://www.naschkatze.me/2020/09/06/quiche-mit-sommergemuese-koch-mein-rezept/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/


Mir wurde der Blog Naschen mit der Erdbeerqueen zugelost und
ich hatte dann 2 Monate Zeit, mir ein Rezept auszusuchen und
es nachzubacken.
Der Name von Julis Blog aus Münster war mir tatsächlich schon
mal untergekommen, aber besucht hatte ich ihn noch nie – ein
Versäumnis, das nun zum Glück aufgeholt wurde!
Einen feinen Blog hat die Erdbeerqueen, mit einem leckeren
Potpourri an Rezepten, herzhaft wie süß, und natürlich oft mit
Erdbeeren, wie der Name schon sagt.

Am Ende der qualvollen Entscheidungsfindung schwankte ich noch
zwischen einem Streuselkuchen mit Pudding und Früchten deiner
Wahl und dieser herzhaften Gemüsetarte (ich habe sie Quiche
genannt, da für mich Tartes eher süß sind).
Zurzeit mag ich Herzhaftes irgendwie lieber und Quiches kann
man prima zur Arbeit mitnehmen. Außerdem sind sie herrlich
flexibel, wie Juli auch schreibt: „Das Schöne an dieser Tarte
ist, dass du sie variieren kannst“. Und das habe ich dann auch
getan und eine Quiche mit Sommergemüse – man könnte auch sagen
Ratatouille-Gemüse – und Vollkornboden gebacken. Beim Teig und
dem Guss war ich faul und habe für beides Quark genommen,
statt wie Juli Frischkäse im Guss. Statt Senf kam Harissapaste
rein,  das  passte  meiner  Meinung  nach  super  zum  Gemüse.

https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://naschenmitdererdbeerqueen.de
https://naschenmitdererdbeerqueen.de/2018/04/28/rezept-vegetarische-gemuesetarte-mit-dinkelmehl/


Genial fand ich die Idee, Halloumiwürfel drauf zu streuen
statt anderen Käse! Ich liebe Halloumi und hatte das so noch



nie gesehen. Unser Fazit: mega-lecker!
Ich habe gleich die doppelte Menge und 2 Quiches gemacht,
damit es sich lohnt. Aber hier mal die einfachte Menge für
euch:

Für eine Springform von 26 cm:
Teig:

150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Dinkelmehl Type 630

100 g kalte Butter oder Margarine
100 g Speisequark

2 Eier
Gemüse nach Wahl, z.B.:

180 g Zucchini
100 g Aubergine

130 g Paprikaschote, rot und gelb
Guss:

200 g Quark 40 %
2 Eier

2 TL Harissapaste
Salz, Pfeffer
Außerdem:

80-100 g Halloumi Grillkäse (Anderer Käse geht natürlich auch)
1 frische Tomate + 6 getrocknete Tomaten

Etwas Öl/Margarine (und Paniermehl)

Für den Teig Mehl und kalte Butter krümelig kneten und den
Quark dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten, zur Kugel
formen, in eine Schüssel geben und mit einem Teller abgedeckt
für mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
Währendessen das Gemüse vorbereiten. Alles waschen, die Enden
abschneiden  und  dann  die  Zucchini  in  Würfel  oder
Viertelscheiben, die Aubergine und die Paprikaschote in feine
Würfel schneiden.
Für  die  Soße  den  Quark,  die  Eier,  Harissapaste,  Salz  und
Pfeffer mit dem Schneebesen oder dem Mixstab verrühren. Wer
mag gibt noch ein paar frische oder getrocknete Kräuter dazu,



ich hatte getrocknetes Basilikum und eine Mischung da.
Den gekühlten Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen.
Den  Boden  der  Springform  mit  etwas  Öl  einfetten  und  mit
Paniermehl bestreuen (ich hatte leider keins da), damit der
Teig  sich  besser  lösen  lässt  und  knuspriger  wird.  Die
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen 3-4 cm hohen
Rand  formen.  Nun  nochmal  kurz  für  10-15  Minuten  in  den
Kühlschrank geben.
Währenddessen die getrockneten Tomaten und den Halloumi in
Würfel schneiden. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden.
Dann den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.
Den  Teig  aus  dem  Gefrierfach  nehmen,  (gleichmäßig  mit
Paniermehl bestreuen, damit er schön knusprig wird) und das
Gemüse bis auf die Tomaten gleichmäßig darauf verteilen. Nun
die Eiermasse darübergeben.
Insgesamt  muss  die  Tarte  ca.  40–45  Minuten  auf  mittlerer
Schiene backen. Nach 25 Minuten den Halloumi, die getrockneten
Tomaten und die Tomatenscheiben darauf geben und weitere 15
Minuten backen.
In  der  Form  abkühlen  lassen,  dann  herauslösen  und  nach
Belieben  mit  frischem  Basilikum  oder  etwas  Fenchelgrün
bestreut  genießen.



Ich wünsche euch einen schönen Wochenstart. Nehmt euch immer



mal Zeit zum Durchschnaufen und zum Genießen einer feinen
Nascherei!
Eure Judith

Pasta  mit  cremiger
Paprikasauce,  Brokkoli  &
knusprigen Croutons

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

https://www.naschkatze.me/2020/07/17/pasta-mit-cremiger-paprikasauce-brokkoli-knusprigen-croutons/
https://www.naschkatze.me/2020/07/17/pasta-mit-cremiger-paprikasauce-brokkoli-knusprigen-croutons/
https://www.naschkatze.me/2020/07/17/pasta-mit-cremiger-paprikasauce-brokkoli-knusprigen-croutons/


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

Natür



lich kam auch hier wieder weißes 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  gerösteten  Mandeln!),  mit
weißem Mus lässt es sich hervorragend kochen (man kann damit
Sahne ersetzen und Saucen werden damit herrlich cremig!).

Für 2 Portionen:
Sauce:

200 g geröstete, 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 weißes Mandelmus
viel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

etwas Zitronensaft
Salz

Croutons:
1-2 Scheiben altbackenes Brot

Olivenöl
Knoblauchpulver

(oder 1 frische, gepresste Knoblauchzehe)
Salz, Pfeffer

Pasta:
250 g Dinkel-Vollkorn-Locken (oder andere Vollkorn-Pasta)

ca. 400 g Brokkoli, in kleinste Röschen zerteilt
(Büffel)Mozzarella nach Belieben
(ohne Käse ist das Gericht vegan)

Sauce:
Alle Zutaten in einen Blitzhacker oder ein höheres Gefäß geben
und fein pürieren. Mit Pfeffer, Zitrone und Salz abschmecken.
Während die Pasta kocht, in einem kleinen Topf sanft erwärmen.
Croutons:



Das Brot in mundgerechte Stückchen brechen oder schneiden und
in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenöl bei mittlerer
Hitze goldbraun rösten. Mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
würzen.
Pasta:
Die  Pasta  nach  Packungsanweisung  bissfest  garen.  In  der
letzten  Minute  die  Brokkoliröschen  dazugeben  und  kurz
mitkochen, dann Pasta und Brokkoli abgießen. Die Sauce zur
Pasta geben und alles vermischen.
Die Nudeln auf Teller verteilen, die Croutons darüber geben
und etwas Mozzarella über jede Portion zupfen. Nach Belieben
noch  einen  Faden  gutes  Olivenöl  darüberträufeln.



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



Eure Judith

Bunter Rohkostsalat "Indische
Art"

Wie
versprochen gibt es heute einen Salat, den ich während meiner
zweiwöchigen  Ayurvedakur  in  Indien  jeden  Tag  zu  Mittag
genießen durfte. Alle in unserer Truppe liebten den bunten
Rohkostsalat, vielleicht auch, weil es sonst nichts Rohes gab
außer frischem Obst zum Nachtisch (und das auch nur morgens
und mittags).
Meist war das Gemüse ganz fein gewürfelt, manchmal auch in
gröbere Streifen geschnitten. Fein mochten wir es alle lieber,
denn dann konnte die leckere Soße besser einziehen.

https://www.naschkatze.me/2019/01/26/bunter-rohkostsalat-indische-art/
https://www.naschkatze.me/2019/01/26/bunter-rohkostsalat-indische-art/


Vom Koch erfuhren wir irgendwann das Geheimnis des Salats:
eine indische Gewürzmischung namens Chat Masala. Üblicherweise
besteht sie aus Mangopulver, Kreuzkümmel, Ingwer, Koriander,
Steinsalz, Paprika, schwarzem Pfeffer, Asafoetida (was auch
immer das ist) und Granatapfelsamen. Chat Masala wird meist
für Salate verwendet, die in Indien aus geschnittenem Gemüse,
also  Rohkost,  bestehen.



Der Salat schmeckt herrlich würzig und frisch und kann gerne
auch eine Weile durchziehen. Wer saisonaler essen möchte, kann
mehr  Zuckerhut  nehmen  und  beispielsweise  Fenchel  statt



Paprika. Ich gebe auch gerne ein paar Champignons in den Salat
(zum Beispiel bei meinem Wintersalat mit herzhaftem Dressing),
das passt hier sicher auch gut. Nehmt einfach, was verfügbar
ist und schmeckt!

Für 4 Personen:
½ Gurke

1 kleine rote Paprikaschote
1 gelbe Karotte
1 orange Karotte

1 Handvoll Rotkraut
1 rote Zwiebel

1 große Tomate oder 6-8 Cocktailtomaten
Nach Belieben etwas Zuckerhut oder Endivien

3-4 EL Weißweinessig (oder frischer Limettensaft)
3 EL Olivenöl

1 gestr. EL Chat Masala
Weißer und schwarzer Sesam

Die Tomaten und die Paprika waschen. Die Tomaten vierteln oder
sechsteln. Die Paprika in Streifen und dann in feine Würfel
schneiden.
Die Zwiebel schälen und fein würfeln.
Die Gurke schälen, die Kerne herausschneiden und den Rest fein
würfeln.
Die  Karotten  schälen  und  in  feine  Würfel  schneiden.  Nach
Belieben den Zuckerhut ebenfalls in feine Stückchen schneiden.
Das  Rotkraut  in  feine  Streifen  und  dann  in  feine  Würfel
schneiden.
Alles zusammen in eine Schüssel geben, das Chat Masala, Essig
und  Öl  dazugeben  und  gut  umrühren.  Zum  Schluss  den  Sesam
darüber  streuen.

https://www.naschkatze.me/2018/12/16/wintersalat-mit-orange-fenchel-pilzen-spezialdressing/


Ich wäre ja nie auf die Idee gekommen, eine Gewürzmischung an
einen  Rohkostsalat  zu  geben,  aber  ich  bin  nach  wie  vor
begeistert von diesem Salat!



In guten arabischen oder asiatischen Läden solltet ihr Chat
Masala bekommen, ansonsten auf jeden Fall im Internet.

Habt ihr schon mal solch ein Gewürz für Salate verwendet? Und
was ist eure „geheime Zutat“ in Salaten?
Ein genussvolles Restwochenende wünscht euch eure
Judith


