Gerichte zu Ostern

Am Grundonnerstag — Tag des Abendmahls Jesu mit seinen Jungern
— gab es etwas, was es sehr selten auf meinem Foodblog gibt:
ein mehrgangiges Menu. Es hatte allerdings nur zwel Gange.
Vor- und Hauptspeise. Die zwei Gange hatten nicht direkt etwas
mit dem Grundonnerstag zu tun, es ergab sich einfach. Das
Schweinegulasch fur den Hauptgang hatte das Verfallsdatum
erreicht und musste sofort verbraucht werden. Suppe und
Gulasch passten gut zusammen, welil beide mit etwas Pul biber
scharf gewlrzt sind.

FUr die Feiertage ist eingekauft. An Ostern selbst wird es an
einem Feiertag etwas geben, das ich noch uberlege und
ausprobieren werde. Ein Ostergericht mit Schokoladeneiern. Ich
muss das in Gedanken noch etwas durchgehen, aber mir schwebt
ein Risotto mit Schokolade und Chili vor. Ich werde sehen, ob
sich so etwas gut zubereiten lasst und auch noch gut schmeckt.
Fur die anderen Tage habe 1ich preiswertes Bratenfleisch
gekauft, mit Bratenfond und Pilzen lasst sich da auch leckeres
zubereiten. Und trotz schmalen Geldbeutels zur Zeit konnte ich
mir zumindest ein 400 g schweres Nackensteak ohne Knochen vom
uruguayischen Rind kaufen, das ich mir rare zubereitet
zusammen mit Pommes frites vermutlich am Ostermontag goOonnen
werde.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/18/gerichte-zu-ostern/

Der
erste Gang, die Suppe, wird sehr einfach aus Tiefgefrorenem
zubereitet. Eine Portion frisch zubereiteter, eingefrorener
Gemiuseeintopf mit Schweinebauch, verlangert mit Gemisefond zu
einer Suppe und verfeinert mit ebenfalls frisch zubereiteten,
tiefgefrorenen Maultaschen, in Streifen geschnitten als
weitere Einlage.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image24-e1397837586620.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/12/gemueseeintopf-mit-schweinebauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/25/gemusefond/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/21/vegetarische-maultaschen-in-bruehe/

Der
zweite Gang ist ein Schweinegulasch, bei dem mich Petra von
Chili und Ciabatta inspirierte. Als ich die gangigen Gulaschs
in Gedanken durchspielte — Ungarisches Gulasch, Saftgulasch,
Gulasch mit Tomatensauce, Currysauce, Senfsauce usw. — fiel
mir die Zitronen-Chili-Sahne-Sauce ein, die Petra allerdings
flir Spaghetti zubereitet hatte. Aber das klingt auch fur ein
Gulasch gut. Fur ein richtig gutes Gulasch Kkommen
Schweinegulasch und Zwiebeln im Verhaltnis 1:1 hinein.
Trockener Weillwein, viel Zitronensaft und etwas Weillweinessig
bilden die Saure, Pul biber bildet die Scharfe, Sahne wird
durch Creme fraiche ersetzt und alles 1 Stunde bei kleiner
Temperatur gekochelt. Dazu gibt es Tagliatelle.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image25-e1397837661358.jpg
http://www.chili-und-ciabatta.de

Zutat
en fiir die Vorspeise fiir 2 Personen:
Gemiisesuppe mit Schweinebauch und Maultaschen

Gemuseeintopf mit Schweinebauch
Gemusefond
Maultaschen

= frischer Schnittlauch

Gemuseeintopf auftauen und erhitzen. Gemisefond zum Verlangern
hinzugeben. Maultaschen in Streifen schneiden und ebenfalls
hinzugeben. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
frischem Schnittlauch garnieren.

Zutaten fiir die Hauptspeise fiir 2 Personen:
Gulasch mit Zitronen-Chili-Sahne-Sauce auf Tagliatelle

=400 g Gulasch (Schwein)

=400 g Zwiebeln

= 4-5 Knoblauchzehen

=1 TL Senfkdrner

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
»4-5 Lorbeerblatter


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image26-e1397837753648.jpg

=1 TL Pul biber

= 1-2 Zitronen (Saft)

=400 ml trockener Weilwein
=2 EL WeiBweinessig

=4 EL Creme fraiche

= Zucker

= Salz

» Butter

= frische Petersilie
=250 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Gulasch und das
Gemuse darin anbraten. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwas Flussigkeit ziehen lassen. SenfkOrner in einem MoOrser
fein mdérsern. Gemahlene Senfkdrner und Bockshornkleesamen
hinzugeben. Mit dem Weilwein abloschen. Roststoffe mit dem
Kochloffel vom Topfboden abldésen. Dann Zitronensaft,
WeiBweinessig und Creme fraiche hinzugeben. Ebenso die
Lorbeerblatter. Eine groRe Prise Zucker hinzugeben. Mit Pul
biber und Salz wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach die Lorbeerblatter herausnehmen
und abschmecken. Eventuell bei zu starker Wirze mit etwas
Wasser verlangern oder mit Zitronensaft noch sauern oder Creme
fraiche binden und abmildern.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle nach Anleitung
zubereiten.

Tagliatelle in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzligig das
Gulasch daruber verteilen und mit etwas frischer Petersilie
garnieren.



