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

Gesundes Fastfood:
Vollkornspirelli mit
aufgepeppter Tomatensofle
(ohne Parmesan vegan)
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Naschliat 7"’(‘
Neuli

ch kam ein Paket ins Haus, voller Naturata-Produkte. Darunter
Tomaten im Glas, Tomatensofle mit gegrilltem Gemise, Nudeln
verschiedener Sorten. Ich liebe Geschenke und wenn es dann
noch gesunde Bioprodukte sind — umso toller! =)

Nudeln und Tomaten(soBe) sind etwas, das wir absolut immer im
Haus haben, denn mit ihnen kann man aus quasi Nichts in
Minutenschnelle eine leckere und sattigende Mahlzeit zaubern.
So kam die erste Kostprobe dann auch zum Einsatz, denn wir
hatten nichts eingekauft und plinderten die Vorratskammer.
Vollkornspirelli wurden aufgesetzt und die Zucchini-
TomatensolBe geoffnet. Zwei Zwiebeln waren noch da und
getrocknete Tomaten — sie wurden zu einem herzhaften Topping
flir die SoBe und als Kronung konnte der Kiuhlschrank sogar noch
mit etwas Parmesan aufwarten.

Seit ein paar Wochen steht auf unserer Kuchenfensterbank ein
riesengrofler Basilikum, der jedes Mal seinen sommerlichen Duft
verstromt, sobald man ihn berlhrt.


http://www.naturata.de/

Unser
Gericht war in 15 Minuten zubereitet und mit diesen wenigen
Zutaten wurde es so bunt und herzhaft, dass ich ab jetzt
sicher haufiger gebratene Zwiebeln uber Pasta gebe und
frisches Grin in rauen Mengen darliber streue.

Fiir 2 Portionen:

200-300 g Vollkornspirelli {z. Bsp. von Naturata}
1 Glas Tomatensolle (mit gegrillter Zucchini) {Naturata oder
eine andere Marke}

2 mittelgroBe Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
etwas Olivenol
1 kleine Handvoll getrocknete Tomaten
1 groBe Handvoll frisches Basilikum
Pfeffer, frisch gemahlen; Salz
(Frisch geriebener Parmesan)

Die Vollkornspirelli in reichlich Salzwasser gar kochen.
{Unsere von Naturata gingen sehr schnell und brauchten keine
10 Minuten!}

In dieser Zeit die Zwiebeln schalen und in dinne Spalten
schneiden. Den Knoblauch schalen und grob hacken. In einer
Pfanne das Ol erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Wenn sie
etwas Farbe haben, Knoblauch und gehackte getrocknete Tomaten
dazu geben und bei mittlerer Hitze weiterdunsten.



Die Nudeln abgieBen, in den Topf zurickgeben und mit der
TomatensolBe aus dem Glas mischen. Auf Teller verteilen und die
Mischung aus der Pfanne daruber geben. Mit Pfeffer wilrzen und
Parmesan sowie gehacktes Basilikum daruber streuen.

Nudel
n machen glucklich, sagte meine Ma oft. Und ich finde, sie hat
Recht. Nichts geht uUber einen Teller voll kostlicher Pasta,
wenn der Hunger sich meldet. Vollkornnudeln machen auBerdem
langer satt. Wenn solche Gerichte also nicht gesundes Fastfood
sind, was dann? =)

Ich winsche euch Teller voll feinster Pasta, wenn der grolSe
Hunger kommt!

Macht es euch schon und habt eine genussvolle Zeit!

Eure Judith

* Die Naturata-Produkte fur dieses Gericht wurden mir
freundlicherweise kostenlos zur Verfugung gestellt.Daflur
herzlichen Dank!

Dieser Artikel stellt somit eine Kooperation dar/ enthalt
Werbung.



Schnelles Nudelgluck:
Parmesan- Spaghetti in
Zitronen- Knoblauch- Chili-

Hallo
liebe GenieRer!

Heute gibt es einen kurzen Blick in meinen Kochtopf. Vor ein
paar Tagen gab es ein leckeres Pastagericht, das ich euch
nicht vorenthalten will. =)

Mein Lieblingsitaliener im Ort hatte neulich wunderbare
Tagliolini auf der Karte, die in einem groflen Parmesanlaib
gewalzt wurden. Die waren so herrlich kasig und wirzig!
Eigentlich ein Uberaus simples Gericht und trotzdem so lecker,
wie das oft so ist mit den einfachen Dingen, oder?

Solche Parmesanpasta wollte ich einmal nachkochen. In den
letzten Tagen lag noch ein groBes Stiuck Parmesan im
Kihlschrank und somit war der Moment gekommen.
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Und da die Sonne so viel lacht in den letzten Wochen und
uberall der Fruhling wachst, fand ich, dass unsere einfachen
Spaghetti ein bisschen sonnengelbe Erfrischung brauchten.
Zitronen wollten doch auch noch verbraucht werden. Und da wir
Knoblauch und Chili lieben und beides immer vorratig haben,
gab es am Ende eine Mischung aus Spaghetti A-0-P (aglio, olio,
peperoncino — Knoblauch, 01, Peperoni) und der Parmesan- Pasta
aus meiner Trattoria, aufgemotzt mit Zitronenschale und —saft.

Es war kostlich.

Das Gericht ist zudem perfekt, wenn es mal schnell gehen soll,
weil man wenig vorbereiten muss, die Zutaten meist da hat und
das Essen somit im Handumdrehen auf dem Tisch steht.

Personen:

Spaghetti, ca. 100-150 g pro Person
Reichlich gutes 0Olivenol
Knoblauchzehen nach Belieben, am besten pro Person ca. 2-3
1 groBe rote Chilischote
1 TL Paprikapulver, mild oder scharf
Pfeffer
Schale von 2 Zitronen
Saft von 1 Zitrone
1 Bund frisches Basilikum
150 g Parmesan, fein gerieben
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Das Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Derweil den Boden einer Pfanne grofBzugig mit Olivenol
bedecken. Den Knoblauch schalen und in feine Scheiben
schneiden. Die Chili fein wirfeln. Die Schale der Zitronen
abreiben. Den Saft auspressen.

Chili, Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer und die Halfte der
Zitronenschale im 01 langsam erwarmen.

Den Parmesan reiben. Die Pasta ins Wasser geben und garen.

Den Zitronensaft angieBen und den Pfanneninhalt noch einmal
kurz erhitzen.

Das Basilikum in einzelne Blatter zupfen. Die Nudeln abgieRen,
mit einem kleinen Rest Kochwasser in die Pfanne geben. Die
restliche Zitronenschale, die Basilikumblatter und zwei
Drittel des Parmesans dazu geben und alles vermengen.

Auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Kase bestreuen. Wer
mag, gibt noch einen kleinen Strahl Olivenol
daruber.[nurkochen]

Nicht
wundern, ich hatte diesmal kein frisches Basilikum da und habe
deshalb getrocknetes genommen, das ich in der Pfanne
mitgedinstet habe. Mit frischem schmeckt es naturlich besser!

=)

Welches Pasta- Gericht kocht ihr, wenn es unkompliziert und
schnell, aber trotzdem richtig lecker sein soll?
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Ich winsche euch eine genussvolle (Mahl)Zeit!
Eure Judith



