
Champignons  und
Bratkartoffeln
Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man  in  Fett  anbrät  und  das  Röststoffe  enthält,  dass  man
eigentlich  nichts  dazu  zubereiten  soll,  das  eine  Sauce
enthält. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen Röststoffe mehr.

Aber  davon  bin  ich  bei  diesem  Gericht  einfach  einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
Schuss Weißwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und  das  Ganze  passt  auch  zu  den  krossen  und  knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht über die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.

[amd-zlrecipe-recipe:691]

Haselnuss-Rosinen-Kuchen
Seit einiger Zeit einmal wieder ein Rührkuchen und keine Tarte
mit Obst.

Ich backe einen Rührkuchen, in den ich Haselnüsse und Rosinen
gebe.

Ich zerkleinere die Haselnüsse in der Küchenmaschine, bevor
ich sie in den Rührteig gebe. Und vom Mehl, das normalerweise
in einer Menge von 500 g in einen Rührteig kommt, lasse ich
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die Menge der Haselnüsse von 200 g einfach weg und verwende
nur 300 g Mehl.

Die Rosinen geben nochmals 250 g Gewicht zum Rührteig hinzu.
Aus diesem Grund verwende ich anstelle von 4 Eiern, die ich
normalerweise in einen Rührteig gebe, 6 Eier, da die Menge an
Rührteig etwas Stabilität und Bindung benötig.

Außerdem würze ich den Rührteig leicht mit etwas Bittermandel-
Öl.

[amd-zlrecipe-recipe:692]

Ravioli mit Wildkräuter-Pesto
Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefüllt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkräuter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthält Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Löwenzahn und Minze.

Zusätzlich  gebe  ich  noch  Schalotten  und  Knoblauch  in  das
Pesto. Und natürlich dürfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivenöl nicht fehlen.

Damit  das  Pesto  so  richtig  schlotzig  wird,  gebe  ich  noch
Schmand hinzu.

Das Gericht schmeckt kräftig nach Kräutern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Säure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]
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Tortellini  mit  Avocado-
Tomate-Estragon-Pesto
Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefüllt mit Gemüse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.

Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.

Dazu natürlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivenöl darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemüse bis zu 30 % Fett
enthalten können. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut für süße oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das  Pesto  kann  man  manuell  mit  der  Gabel  oder  auch  dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man püriert es
mit dem Püriergerät fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]

Marinierte  Schweine-
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Nackensteaks und Mangold
Einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  In  ein  paar  Minuten
zubereitet.

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewürzt.

Ich verwende die Marinade auch, um den Mangold in der Pfanne
zu würzen. So benötigt er nur noch ein wenig Salz.

Für mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenöl  und  zusätzlich  eine  Portion  Butter  für  schönen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:686]

Gedeckter Rhabarber-Kuchen
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Leckerer, sommerlicher Obst-Kuchen

Es ist bald Sommer und die ersten Obstsorten der Saison sind
im Discounter oder Supermarkt erhältlich.

Dieses  Mal  habe  ich  Rhabarber  gekauft,  mit  dem  man  einen
herrlichen Obst-Kuchen zubereiten kann.

Dies  ist  mein  Rezept  für  den  sonntäglichen  Kuchen  für
Frühstück und Kaffeetrinken. Und natürlich auch noch einige
Tage der kommenden Woche.

Für den Kuchen bereite ich einen Mürbeteig zu.

Ich putze und schäle den Rhabarber und schneide in grob klein.

Dann kommt er einfach auf den Mürbeteig-Boden in der Spring-
Backform und wird dort verteilt.

Gedeckt wird der Rhabarber einfach mit Streuseln, für die ich
einen entsprechenden Teig zubereite.

Fertig ist der fast schon sommerlich anmutende Obst-Kuchen.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:685]

Marinierte  Schweine-
Nackensteaks und grüne Mini-
Spargel
Einfaches  Gericht.  Wenige  Zutaten.  In  ein  paar  Minuten
zubereitet.
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Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewürzt.

Die Mini-Spargel müssen nicht geputzt oder geschält werden,
man brät sie einfach nur in Fett kräftig an.

Für mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenöl  und  zusätzlich  eine  Portion  Butter  für  schönen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:687]

Champignons-Pfanne
Hier ein einfaches Pfannen-Gericht.

Große,  weiße  Champignons.  Durchwachsener  Bauchspeck.
Eingelegte Gurken. Etwas Salz und Pfeffer. Und etwas saure
Sahne.

Die  saure  Sahne  flockt,  da  sie  nur  10  %  Fett  hat,
erwartungsgemäß in der Pfanne etwas aus. Vielleicht sollte man
hier doch zu Crème fraîche greifen, die mehr Fett hat.

[amd-zlrecipe-recipe:684]

Filet-Spieße  auf  gemischtem
Salat-Bett
Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
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Ich wähle zwei Convenience-Produkte.

Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spieße.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber natürlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Girasoli mit Kokosnussmilch
Ein  einfaches  Pasta-Gericht.  Für  das  ich  ein  Convenience-
Gericht wähle.

Und  zwar  fertige,  frische  Pasta.  Girasoli  mit  gegrilltem
Gemüse gefüllt.

Die Sauce bilde ich einfach aus Kokosnussmilch aus der Dose.
Und würze sie noch mit etwas Fisch-Sauce.

East meets west, könnte man sagen. Italien trifft Thailand.

Aber  das  Gericht  ist  sehr  lecker  und  die  Sauce  schmeckt
köstlich.

[amd-zlrecipe-recipe:682]
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Bandnudeln mit Spargel-Pesto
Auch  dieses  Mal  bereite  ich  das  erste  Mal  ein  Pesto  mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdünken zu. Einfach zusätzlich
etwas  Schalotten,  Knoblauch,  Senf,  saure  Sahne,  Parmesan,
Olivenöl und Gewürze.

Da Spargel als Gemüse ja sehr viel Wasser enthält, wird dieses
Pesto nach dem Pürieren sehr wässrig.

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Würze und eine leichte Säure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras  im  Gericht  nicht  mitisst,  sondern  nur  im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Tortellini mit Mozzarella
Ein einfaches Pasta-Gericht.

Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich  wähle  als  Pasta  frische  Tortellini  aus  der  Packung,
gefüllt mit Rindfleisch.

Dazu  gebe  ich  zwei  Mozzarella-Kugeln,  die  ich  vorher
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kleinschneide und in der heißen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Bandnudeln mit Avocado-Pesto
Dies ist das erste Mal, dass ich ein Avocado-Pesto zubereite.
Aber es gelingt gut. Ich hatte mehrere Avocado gekauft, und
kann somit einige Male ein Pesto zubereiten.

Avocados haben den Vorteil, dass man sie pikant und herzhaft
oder  auch  süß  zubereiten  kann.  Eben  mit  den
unterschiedlichsten Zutaten. Und die Pestos gelingen sehr gut
und schmackhaft.

Dieses Mal habe ich weitere Zutaten wie Schalotten, Knoblauch,
Pinienkerne,  Parmesan,  saure  Sahne,  etwas  Worchestershire-
Sauce, Zitronen-Saft und Olivenöl hinzugegeben.

Ich erhitze das Pesto auch nicht, da ich Bedenken habe, dass
sonst die saure Sahne, die ja nur 10 % Fett hat, ausflockt.
Sondern ich gebe das Pesto einfach nur zur Pasta dazu und
erhitze es damit.

[amd-zlrecipe-recipe:677]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
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Pasta
Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weißen  Variante  oder  der  grüne  Variante  als  Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafür verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass ich
eine fast weiße Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zwei verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorrätig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spätzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schönen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Gemüse  und  Basmati-Reis  in
Cognac-Sauce
Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.

Mit verschiedenen Gemüse-Sorten. Und weißen Champignons.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.
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Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen würze ich mit edelsüßem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack verträgt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer großen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]

Käsekuchen mit Cognac-Rosinen
Ich bereite einmal wieder seit langer Zeit meinen
preisgekrönten Käsekuchen zu, den ich sehr gern esse.

Ich variiere ihn ein wenig.

Zum Einen gebe ich eine Packung Rosinen hinzu, die ich vorher
eine Stunden in Cognac einlege. Leider verteilen sich die
Rosinen nicht in der ganzen Füllmasse, sondern sinken aufgrund
ihres Gewichts auf den Boden der Füllmasse.

Zum Anderen gebe ich für etwas Frische den Saft einer Zitrone
hinzu.

Leider habe ich keine Bio-Zitronen zur Verfügung, so dass ich
leider nicht den Zitronenschalen-Abrieb verwenden kann.

Das Ergebnis ist ein herrlich frischer Käsekuchen, den ich
sehr gern mag und sehr gern esse. Ich freue mich dann jeden
Tag auf das Frühstück, zu dem ich zwei Stücke davon verzehre.
Mir geht das Herz auf bei diesem Kuchen.

Ich  hatte  vermutet,  dass  der  Käsekuchen  nicht  sehr  gut
gelingt,  weil  die  Eischnee-Masse,  die  ich  in  der
Küchenmaschine  geschlagen  hatte,  leider  nicht  sehr  fest
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geworden und ein wenig flüssig geblieben ist. Aber in der
Füllmasse sind ja auch noch die Sahne und die Eigelbe, die der
Füllmasse Auftrieb und Festigkeit verleihen.

Ich habe auch nicht den üblichen Mürbeteig für den Käsekuchen
mit  Zucker  zubereitet,  sondern  den  Mürbeteig,  den  ich
normalerweise für Tartes verwende, der ohne Zucker zubereitet
wird. Denn die Rosinen geben dem Käsekuchen ja nochmals etwas
Süße.
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