
Gebratenes  Hundefleisch  mit
Gemüse und Reis

Ein ähnliches Gericht, gebratenes Hundefleisch – mit
einem Hundeschweif als Dekoration

Mir ist bekannt, wie Deutsche auf ein Rezept für ihr liebstes
Haustier  reagieren.  Ich  „reiche“  dieses  Rezept  von  einem
Bekannten,  der  als  Selbstständiger  in  Thailand  lebt,  nur
durch. In Deutschland sind mir rechtlich die Hände gebunden,
dies selbst zuzubereiten.

Das Fleisch von Hunden (und Katzen/Affen) darf laut deutschem
Lebensmittelrecht a) nicht zum menschlichen Verzehr gewonnen
und b) nicht in den Verkehr gebracht werden. Es darf also
nicht  gewerbsmässig  damit  gehandelt  werden.  Es  besteht
außerdem  nach  diesem  Gesetz  auch  ein  Einfuhrverbot.  Dies
schließt eine Zubereitung in Deutschland aus. China hat leider
auch ein Exportverbot von Hundefleisch eingeführt, so dass man
an das Fleisch nicht herankommt.

Ich  weiß  um  die  Vorlieben  der  Deutschen  für  ihr  liebstes
Haustier.  Manche Menschen reagieren schon allein bei dem
Gedanken,  einen  Hund  als  Gericht  zuzubereiten,  sehr
unfreundlich und sind fast schon hasserfüllt. Aber warum kann
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man Hunde nicht auch als Nahrungsmittel betrachten und in
Deutschland  keine  Hundegerichte  zubereiten?  In  China  und
Südkorea gibt es bestimmte Hunderassen, die ausschließlich zum
Verzehr gezüchtet werden. Warum ist das in Deutschland nicht
möglich, wie es auch bestimmte Tierrassen für die Rinder-,
Kälber-, Schweine- und Geflügelzucht gibt?

Ich kaufe auch in einer Pferdeschlachterei Pferdebraten und
Pferdesteaks, die ich zubereite, und das Fleisch ist sehr
lecker. Viele Girlies, die ihre erste Reitstunde absolvieren
und deren Zimmer mehrere Pferdeposter zieren, schreien dabei
auf.  Die in Pferdeschlachtereien verarbeiteten Tiere werden
meistens im hohen Alter – wenn ihr Tod absehbar ist – von den
Pferdebesitzern an Schlachtereien verkauft, um mit ihnen noch
etwas  Geld  zu  verdienen.  Was  ist  daran  verwerflich  oder
ethisch nicht korrekt? Ich würde mir ein gleiches Verfahren
oder die Zucht von bestimmten Hunderassen für Hundegerichte
wünschen.

Ich habe aufgrund meiner Einstellung, Hunde auch als Nutztier
und Nahrungsmittel zu sehen, und nach dem Publizieren dieses
Rezepts  Morddrohungen  bekommen.  Manche  Menschen  betrachten
somit Hunde nur als ihr liebstes Tier und Familienmitglied,
drohen jedoch bei der Äußerung, es auch als Nahrungsmittel zu
betrachten, dem jeweiligen Menschen mit Mord.



Hundeschlachter

Da es in Deutschland verboten ist, Hundefleisch zuzubereiten,
bat ich meinen Bekannten aus Thailand um ein Rezept. Er hat
mir ein Hunderezept übermittelt, das er in der „China Town“ in
Bangkok erhalten hat. Bangkok hat wie jede Millionenmetropole
auch eine „China Town“, in der mehrheitlich Chinesen leben und
dort ihre Geschäfte und Restaurants betreiben. Im Süden des
Mutterlands China ist es nach wie vor traditionell, Hunde
zuzubereiten. Daher wird dies in den „China Towns“ auf aller
Welt zum Teil auch angeboten. Auch in Vietnam oder Kambodscha
steht Hundefleisch auf der Speisekarte und wird gern gegessen.

Da man in Deutschland dieses Gericht nicht zubereiten kann –
es fehlt ja die Hauptzutat, das Hundefleisch –, bleibt nur ein
Urlaub in die jeweiligen Länder, in denen man solche Gericht
essen  kann.  So  schmackhaft  dieses  Rezept  für  kulinarisch
aufgeschlossene Menschen auch klingt.



Das Rezept meines Bekannten war leider etwas kurz gefasst und
enthielt keine Mengenangaben. Man muss – wenn man sich in
einem Land befinden, in dem man dieses Gericht zubereiten darf
– die Mengen der Bestandteile abschätzen. Mein Bekannter hat
auch keine Angaben zu der Hunderasse, von der dieses Fleisch
stammt, gemacht. Ich weiß auch nicht, ob für das Rezept Filet-
, Schnitzel- oder Bratenfleisch usw. verwendet wird. Da es ein
Wokgericht ist, gehe ich davon aus, dass es sich um Fleisch
zum Kurzbraten handelt und nicht um Schmorfleisch.

Gebratene Hunde

Das Fleisch in der Sonne zu trocknen ist in unseren Breiten
schwierig. Das geht nur in heißen Sommermonaten wie Juli oder
August, wenn man das Fleisch ausgebreitet auf einer Platte –
mit Frischhaltefolie oder einem größeren Deckel abgedeckt – in
der Sonne trocknen kann. In Thailand ist das sicherlich sehr
viel  einfacher.  Alternativ  bietet  es  sich  an,  das
kleingeschnittene Fleisch abgedeckt einen Tag an einem kühlen
Ort zu trocknen. Das Fleisch ist nach einem Tag noch nicht
verdorben.

Zutaten:



Hundefleisch
Junge Zwiebeln
Wurzeln
Chinesischer Duftreis
frischer Koriander
Sesamöl

Chilisauce

Essig mit Chili

Sojasauce

Austernsauce

Fischsauce

Zubereitungszeit: Trockenzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Garzeit 15 Min.

Das Fleisch in kurze Streifen schneiden und einen Tag in der
Sonne trocknen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Danach warmstellen.

Währenddessen  Zwiebeln  und  Wurzeln  schälen.  Zwiebeln
kleinschneiden. Wurzeln in kurze Stifte schneiden. Öl in einem
Wok erhitzen und Gemüse darin kurz pfannenrühren. Koriander
kleinwiegen.  Reis  und  Koriander  dazugeben  und  alles
vermischen. Reis-Gemüse-Mischung herausheben und warmstellen.

Nochmals Öl in den Wok geben und erhitzen. Fleisch hinzugeben
und kurz pfannenrühren.

Fleisch und Reis-Gemüse-Mischung auf Teller geben und mit den
Dipsaucen  servieren.  Das  Gericht  ist  ungewürzt  und  erhält
seinen Geschmack durch die jeweiligen Saucen.

Rezept: © Volkmar Schöne, Thailand
Fotos:  ©  allmystery.de,  Cornelia  George/fotocommunity.de,
kinderzeitmaschine.de

https://plus.google.com/107605809750172500356/about


Zitronenkuchen

Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei  diesem  Zitronenkuchen  ist  mir  jetzt  doch  merkwürdiges
passiert.  Ich  wollte  einen  normalen  Rührkuchen  mit  den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewürze
Muskat, Gewürznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale würde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der  vorhandenen  zwei  Bio-Zitronen  war  dann  plötzlich  auch
meine frühere Überlegung wieder präsent, dass ich ja auch
einmal  einen  Zitronenkuchen  backen  wollte.  Also,  Gewürze
wieder in das Gewürzregal und die beiden Zitronen aus dem
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Gemüsefach des Kühlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren müssen. Ich
hatte zu wenig Butter vorrätig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier für mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
ich das Eiweiß auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Rührteig gehoben.

Schöner Rührkuchen

Ein Rührkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit  3  Eiern  anstelle  der  gewöhnlich  verwendeten  4  Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Rührkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr süß. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rührkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:



500 g Mehl
250 g Zucker
100 g Butter
6 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
2 Zitronen (Saft)
½ Bio-Zitrone (Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Rührschüssel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das Eiweiß in eine hohe,
schmale Rührschüssel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die Rührschüssel geben.

Zitronenschale  einer  halben  Zitrone  auf  einer  feinen
Küchenreibe  abreiben  und  in  die  Rührschüssel  geben.  Zwei
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut  mit  dem  Rührgerät  auf  mittlerer  Stufe  einige  Minuten
verrühren.

Eiweiß  mit  dem  Rührgerät  zu  Eischnee  schlagen  und  diesen
vorsichtig mit dem Backlöffel unter den Rührteig heben.

Rührteig  in  die  Backform  geben,  mit  dem  Backlöffel
verstreichen und Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.



Auf der Kuchenplatte zum Abkühlen

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stürzen, wenden und gut
abkühlen lassen.

Für  einen  Zitronenkuchen  bietet  es  sich  an,  eine  helle,
zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.

Putenoberkeule  mit  grünen
Bohnen und Salzkartoffeln
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Pute, Kartoffeln, Bohnen und viel Sauce

Diesmal  habe  ich  es  mir  mit  der  Putenoberkeule  einfach
gemacht.

Zum einen habe mir nicht die Arbeit gemacht und sie entbeint.
Ich habe sie mit dem Knochen angebraten und in der Sauce
gegart.

Zum anderen habe ich im Grunde eine fertige Sauce verwendet.
Ich hatte noch selbst zubereitete Ochsenschwanzsuppe, die ich
eingefroren, aber nicht mehr als Suppe verwerten wollte. Also
habe  ich  sie  einfach  zur  angebratenen  Putenoberkeule
dazugegeben  und  diese  darin  gegart.

Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sternanis. Und
für etwas mehr Aroma habe ich frische Lorbeerblätter und einen
Zweig Rosmarin hinzugegeben.



Klassisches Sonntagsessen

Das ergibt eine fast perfekte Sauce. Und die Putenoberkeule
ist  nach  dem  Garen  so  weich,  dass  sie  fast  von  alleine
zerfällt.

Dazu gibt es fast klassisch grüne Bohnen. Mit einer leichten
Sauce aus Schmelzkäsezubereitung und Bohnenkraut. Und einfache
Salzkartoffel.

Zutaten für 2 Personen:

1 Putenoberkeule (650 g)
150 g Bohnen
6 Kartoffeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
500 ml Ochsenschwanzsuppe
2 TL Kräuter-Schmelzkäsezubereitung
1 TL Bohnenkraut
5 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
½ Sternanis



Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Putenoberkeule  auf  beiden  Seiten  mit  Salz  und  schwarzem
Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Keule auf beiden Seiten kross
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte
und Knoblauch in den Topf geben und im Öl andünsten. Keule
wieder  hinzugeben.  Ochsenschwanzsuppe  hinzugeben.  Ebenso
Sternanis, Lorbeerblätter und Rosmarin. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Währendessen  Bohnen  putzen  und  in  grobe  Stücke  schneiden.
Karoffeln schälen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit jeweils
Wasser in zwei kleinen Töpfen erhitzen und Bohnen als auch
Kartoffeln  darin  etwa  10–15  Minuten  garen.  Kochwasser  der
Kartoffeln kräftig salzen.

Kochwasser der Bohnen nach dem Garen fast ganz abschütten.
Schmelzkäsezubereitung  in  den  Kochwasserrest  geben  und
Bohnenkraut dazu geben. Mit Salz und weißem Pfeffer würzen und
alles  verrühren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.  Kartoffeln
herausnehmen, in grobe Stücke zerteilen und ebenfalls auf die
Teller geben.



Auf dem Teller angerichtet

Lorbeerblätter,  Rosmarinzweig  und  –  sofern  auffindbar  –
Sternanis aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken. Keule
herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und  tranchieren.
Keulenscheiben auf die zwei Teller geben. Kräftig Sauce über
Keulenscheiben und Kartoffeln verteilen und alles servieren.

Cellentani mit Bärlauchpesto
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Sehr aromatisches Pesto mit Pasta

Ich bereite das erste Mal Bärlauch zu. Und habe mich für eine
klassische Zubereitung als Pesto entschieden. Ich gebe noch
Schalotte und Knoblauch dazu. Und Romanescoröschen und Lauch.
Und einige eingelegte Oliven. Vergessen darf man natürlich auf
keinen Fall Parmesan und Olivenöl. Gewürzt wird mit Salz und
Pfeffer.



Giftgrünes Pesto, erinnert eher an japanisches Wasabi

Bärlauch riecht sehr aromatisch, würzig und nach Knoblauch.
Das fertige Pesto schmeckt sehr aromatisch, aber auch recht
scharf. Das hatte ich nicht erwartet. Diese Schärfe kenne ich
in dieser Weise nur von Meerrettich und Wasabi.

Zutaten für 1 Person:

125 g Cellentani
100 g Bärlauch
½ Schalotte
2 Knoblauchzehen
6 eingelegte Oliven
2 Romanescoröschen
3 Lauchscheiben
Parmesan
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.  Kochwasser  nach  der



Zubereitung aufbewahren. Pasta im Topf lassen und warmstellen.

Währenddessen Bärlauch putzen und waschen. Grob zerkleinern.
Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Vom
Lauch  quer  drei  Scheiben  abschneiden.  Romanescoröschen
zerkleinern. Ebenfalls die Oliven. Parmesan – Menge nach Wunch
– auf einer Küchenreibe fein reiben.

Alles in eine hohe, schmale Rührschüssel geben. Olivenöl –
auch Menge nach Wunsch, Pesto eher sämig oder eher flüssig –
hinzugeben. Mit Salz und weißem Pfeffer würzen. Alles mit dem
Pürierstab fein pürieren. Abschmecken.

Bärlauchpesto zu der heißen Pasta geben und gut vermischen.
Wer  ein  flüssigeres  Pesto  möchte,  gibt  noch  1–2  EL  des
Kochwassers hinzu und vermischt alles.

Im Nudelteller angerichtet

Pasta  mit  Pesto  in  einen  tiefen  Nudelteller  geben  und
servieren.



Kochbuch  „Heuschrecken,
Schaben, Mehlwürmer & Co.“

Dieses  kleine  Insekten-
Kochbuch weist einen Weg,
Insekten  schmackhaft
zuzubereiten. Es enthält
17  Rezepte  zu
Insektengerichten  in  10
Kategorien  –  von  der
Vorspeise  bis  zum
Dessert.  Man  kann
Insekten sehr vielfältig
verwenden und zubereiten.
Ich  habe  Gerichte  mit
Heuschrecken,  Grillen,
Heimchen,  Schaben,
Regenwürmern,  Maden,
Larven  und  Raupen
zubereitet.  Regenwürmer
gehören  nicht  zu  den
Insekten, sondern zu den
Ringelwürmern.  Ich  habe

das Rezept dennoch in das Kochbuch aufgenommen. Insekten kauft
man als Lebendfutter für Reptilien in Zoo-Fachgeschäften. Es
sind reine Zuchttiere. Die Insekten sind von der Qualität her
sehr gut.

Der Verzehr von Insekten war in Westeuropa bis vor einigen
hundert Jahren sehr verbreitet und Gerichte dazu standen auf
den  Speisekarten.  Leider  ist  dieses  Wissen  im  Laufe  der
Jahrhunderte verloren gegangen und verschwunden.
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Vielleicht inspiriert das Buch dazu, neue, eigene Rezepte für
andere  Zubereitungsarten  oder  gar  in  diesem  Buch  nicht
aufgeführte  Insekten  zu  kreieren.  Und  vielleicht  gehören
Insekten eines Tages wie jedes andere, bisherige Lebensmittel
zu Ihrem alltäglichen Küchenplan.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist über meinen kleinen
Buchshop  zu  beziehen  –  siehe  die  Anzeige  rechts  in  der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Gründen nur über
den iBook Store bezogen werden.

Das Kochbuch hat 63 Seiten, enthält 55 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

Hier klicken für eine Leseprobe (PDF).

Penne  Rigate  mit
Camembertsauce

https://www.apple.com/de/ibooks/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/03/9783941695566_Leseprobe.pdf
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Viel Käsesauce

Ich  bereite  eine  Käsesauce  zu.  Mit  einem  handelsüblichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stücke kleingeschnitten,
mit  der  Rinde  hinzu.  Diese  püriere  ich  später  mit  dem
Pürierstab  fein.

Für Flüssigkeit sorgt trockener Weißwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren möchte. Dazu Weißweinessig für Säure.

Für Fruchtigkeit und Schärfe sorgt Szechuanpfeffer. Für Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das  Ergebnis  ist  eine  cremige  Käsesauce,  die  fruchtige,
säuerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten für 1 Person:

1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 TL Szechuanpfefferkörner
½ Bio-Zitrone (Schale)



trockener Weißwein
2 EL Weißweinessig
200 g reifer Camembert
1 Zweig Rosmarin
Zucker
Salz
Butter

Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Blättchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stücke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andünsten.

Szechunapfeffer im Mörser fein mörsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Weißweinessig
dazugeben.

Schale  der  halben  Zitrone  auf  einer  feinen  Küchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflösen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kräftig mit Salz würzen.
Einige  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  zugedeckt  köcheln
lassen.

Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce darüber
verteilen und servieren.

Weiße-Schoko-Mandel-Kuchen
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Feiner Rührkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiße Schokolade vorrätig, die ich
für eine schöne Glasur – mit gehackten Pinienkernen bestreut –
verwenden  wollte.  Eine  dunkle  Bitterschokolade  für  den
Rührteig hätte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weiße Schokolade und bereitete somit einen
Rührkuchen  mit  weißer  Schokolade  –  anstelle  der  bisher
gewohnten  dunklen  Schokolade  –  zu.  Zum  geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und für ein
besonderes  Aroma  einige  Gewürze  wie  Piment,  Kardamom,
Zimt,  Muskat  und  Salz.  Für  Frische  sorgt  die  abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Rührkuchen in Kastenform wird mit dieser weißen Glasur
sehr  schön.  Man  kann  ihn  sicherlich  als  Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die – als besserer
Kontrast – farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weißer
Kuchen  –  mit  seinen  Zutaten  weiße  Mandeln  und  weiße
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
die  Überleitung  zu  diesem  Kuchen  schnell  gefunden:  Dieser
weiße Kuchen gefällt auch Gandalf, dem Weißen. Sofern die



Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
„Herr der Ringe“ sehen durften.

Man  macht  sicherlich  von  solch  einem  attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schöne Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lässt mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehörigen ein
schönes Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Rührkuchen produzieren. Ich kann
den  Online-Fotoservice  empfehlen.  Man  kann  vieles  –  von
Aufklebern  über  Flip-Flops  bis  zu  Leinwänden  –  mit  Fotos
bedrucken lassen.

Mit feinem Zitronenaroma

Der  Kuchen  hat  als  eine  Hauptzutat  eine  große  Tafel
Schokolade. Diese ist natürlich beim Backen im 180 °C heißen
Backofen im Kuchen im flüssigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist nämlich noch leicht flüssig, und die Kuchenmasse erstarrt
erst nach sehr gutem Abkühlen.

http://www.webprint.de


Und  leider  schaffe  ich  es  immer  noch  nicht,  mit  dem
Küchenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glänzende
Oberfläche zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Küchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

200 g weiße Schokolade
500 g Mehl
250 g Butter
250 g Zucker
100 g Mandeln
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
½ Bio-Zitrone (Schale)
¼ TL Zimt
4 Pimentkörner
2 Kardamomkapseln
Muskat
Salz

Für die Glasur:

100 g weiße Schokolade
15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schüssel geben. Butter
ebenfalls  grob  zerkleinern  und  dazugeben.  Im  Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Küchengerät fein raspeln.

Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Eine  Kastenform
einfetten.

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät gut verrühren.



Schale der Zitrone mit einer feinen Küchenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkörner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen Mörser geben und feinmörsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine  Prise  Muskat  und  eine  Prise  Salz  dazugeben.  Alles
verrühren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die  Rührschüssel  geben  und  alles  einige  Minuten  mit  dem
Rührgerät auf mittlerer Stufe verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Für 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  Schokolade  in  grobe  Stücke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weiße Kuchen

Backform  aus  dem  Backofen  herausnehmen,  Kuchen  auf  ein
Kuchengitter stürzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem
Küchenpinsel  oder  Löffel  mit  der  Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne darüber verteilen. Kuchen für zwei



Stunden sehr gut abkühlen lassen.

Schweinefleisch  mit  Gemüse
chinesisch

Lecker, lecker, lecker

Ich  bereite  jetzt  ein  chinesisches  Gericht  zu  nach  dem
gleichen  Prinzip,  wie  ich  das  letzte  Rezept  indonesisch
zubereitet  habe.  Ich  gebe  diesmal  eine  chinesische
Frühlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Schweinegeschnetzeltes
einige Chinakohlblätter
14 Zuckererbsen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/17/schweinefleisch-mit-gemuese-chinesisch/
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3 Brechbohnen
1/2 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
ein großes Stück Ingwer
1 Dose Frühlingssuppe (400 ml)
2 EL helle Sojasauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stücke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stücke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenrühren. Fleisch und Gemüse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenrühren. Frühlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrühren und



etwas köcheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemüse mit
viel Sauce darüber verteilen.

Schweinefleisch  mit  Gemüse
indonesisch

Fleisch mit Gemüse indonesisch

Ausgangspunkt  war  ein  kleines  Lebensmittelpaket,  das  meine
Mutter  geschickt  hatte.  Es  enthielt  auch  einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur wäre es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/schweinefleisch-mit-gemuese-indonesisch/
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Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis  für  eine  entsprechende  Sauce  verwendet  werden,  so
Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe für
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir,  warum  sollte  sich  dieses  Prinzip  nicht  auf  diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
Suppe ergibt dies eine Sauce, die für zwei Personen reicht. 

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemüse im
Wok  pfannenrühren.  Ich  pfannenrühre  die  zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am längsten Zeit zum
Garen benötigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das  asiatische  Wokgericht  ist  fertig.  Fertigprodukte-
Verwendung  par  excellence.  Genießer  von  tatsächlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis



und Essstäbchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertränkt.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Schweinegeschnetzeltes
4 Chinakohlblätter
8 Zuckererbsen
3 Brechbohnen
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
ein Stück Ingwer
1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce
1 ½ EL Fischsauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Quer in Scheiben
schneiden.  Chinakohl,  Zuckererbsen  und  Brechbohnen  putzen.
Chinakohl  quer  in  Streifen  schneiden.  Zuckererbsen  und
Brechbohnen in grobe Stücke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenrühren. Fleisch und Gemüse – bis auf den Ingwer
–  dazugeben  und  ebenfalls  einige  Minuten  pfannenrühren.
Bihunsuppe  dazugeben.  Ebenfalls  Ingwer.  Sojasauce  und
Fischsauce  dazugeben,  alles  verrühren  und  etwas  köcheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemüse mit
viel Sauce darüber verteilen.



Hackfleisch-Gemüse-Küchlein

Formschön und sehr lecker

Auch dieses Gericht ist schnell zubereitet, bedarf aber etwas
Vorbereitungszeit. Das Prinzip ist, das Gemüse zu putzen und
dann einfach durch den Fleischwolf zu drehen. Somit hat es die
gleiche Struktur wie das Hackfleisch. Und vermengt ergibt dies
schöne Küchlein.

Das Gemüse erzeugt beim Durchdrehen durch den Fleischwolf auch
eine  Menge  Flüssigkeit.  Es  ist  somit  notwendig,  das
zerkleinerte Gemüse einige Minuten in ein Küchensieb zu geben,
damit die Flüssigkeit abtropft.

Gewürzt habe ich mit Thai-Curry und Kreuzkümmel.

Problematisch war, dass ich kein Ei zum Binden – wie man es ja
bei Frikadellen verwendet – mehr vorrätig hatte. Dann fiel mir
ein, dass Kartoffelrösti aus rohen oder gekochten Kartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/14/hackfleisch-gemuese-kuechlein/


auch ohne Ei zum Binden zubereitet werden. Also vertraute ich
einfach  darauf,  dass  die  Stärke  der  Kartoffeln  und  die
Struktur der Zutaten genügend Bindung für die Küchlein ergeben
würden, damit ich sie zufriedenstellend zubereiten könnte.

Ich habe mich dann auch zweier Eieringe bedient, in denen ich
die  Küchlein  gebraten  habe.  Dies  bringt  den  Küchlein
einerseits  ein  wenig  formschönes  Äußeres  und  andererseits
dient es der besseren Stabilität.

Zutaten für 1 Person:

250 g Hackfleisch
2 Kartoffeln
1 ½ Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
ein Stück Ingwer
1 ½ orange Minipaprika
3 Chinakohlblätter
4 Brechbohnen
10 Zuckerschoten
1 TL Thai-Curry
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
10 Min.

Gemüse putzen, eventuell schälen und grob zerkleinern. Alles
durch  den  Fleischwolf  drehen.  Zerkleinertes  Gemüse  in  ein
Küchensieb geben, etwas festpressen und Flüssigkeit für einige
Minuten abtropfen lassen. Dann das Gemüse in eine Schüssel
geben.

Hackfleisch dazugeben. Mit Curry, Kreuzkümmel und Salz würzen.
Alles gut vermischen.



Zwei von Vieren …

Öl in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Jeweils ein Viertel der Fleisch-Gemüse-Masse in die
Eierringe geben und etwas festpressen. Auf jeder Seite bei
mittlerer Temperatur jeweils etwa 5–6 Minuten gut braten. Beim
Wenden  ist  Fingerspitzengefühl  gefragt.  Küchlein  mit  dem
Pfannenwender vom Pfannenboden lösen. Eierringe herausnehmen.
Küchlein  vorsichtig  wenden  und  für  bessere  Stabilität
Eierringe  wieder  vorsichtig  darüber  geben.  Küchlein
herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen. Zweite
Portion der Küchlein braten. Auf den Teller geben und alles
servieren.

Schweinefleisch-Gemüse-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/13/schweinefleisch-gemuese-pfanne/


Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft  und  dennoch  eine  ganze  Mahlzeit.  Selbst  die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Sätzen getan.

Einzig  die  Brechbohnen  habe  ich  vorher  einige  Minuten  in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewürzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres für
Aroma und Schärfe, letzteres für Säure. Sehr schmackhaft.

Das  Gericht  kann  man  auch  im  Wok  zubereiten,  denn  ich
pfannenrühre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne  in  heißem  Öl.  Dann  wird  alles  gewürzt,  sofort
angerichtet  und  serviert.

Zutaten für 1 Person:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 Brechbohnen
5 Zuckerschoten
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen



1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
½ orange Minipaprika
2 Chinakohlblätter
1 TL Thai-Curry
½ Zitrone (Saft)
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in  grobe  Stücke  schneiden.  Im  kochenden  Wasser  5  Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches  Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  grob
zerkleinern.  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Fleisch  und
Gemüse darin 4–5 Minuten kräftig anbraten. Mit Curry und Salz
würzen. Zitronensaft darüber geben. Alles verrühren, auf einen
Teller geben und servieren.



Rosinen-Gugelhupf

Mit einem leichten Rosenduft

Diesmal  habe  ich  einen  Rührkuchen  in  Gugelhupf-Backform
zubereitet. Und habe zusätzlich Rosinen verwendet. Diese habe
ich in Rosenwasser eingeweicht, da so die Rosinen saftiger
werden. Wer es alkoholisch möchte, kann die Rosinen auch in
Rum oder Cognac einweichen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/rosinen-gugelhupf/


Schmackhafter Kuchen

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Butter
250 g Zucker
250 g Rosinen
200 ml Rosenwasser
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
6 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schüssel geben, Rosenwasser darüber verteilen
und Rosinen 15 Minuten einweichen lassen. Ab und zu umrühren.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Gugelhupf-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät schaumig rühren.



Eier einzeln aufschlagen und hinzugeben und verrühren.

Mehl,  Backpulver  und  Bittermandel-Aroma  dazugeben  und
verrühren.  Rosinen  aus  der  Schüssel  nehmen  und  dazugeben.
Rosenwasser nicht zum Rührteig geben, aber aufheben. Wenn der
Rührteig nach dem Verrühren doch zu fest ist, kann man mit
etwas  Rosenwasser  nachhelfen  und  ihn  geschmeidiger  machen.
Alle Zutaten einige Minuten bei mittlerer bis hoher Stufe gut
verrühren.

Teig in die Backform geben, verteilen und mit einem Backlöffel
verstreichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Stattlicher Gugelhupf‘

Backform herausnehmen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
stürzen und gut erkalten lassen.



Panierte  Chinakohlröllchen
mit Füllung

Man sagt zwar, weniger ist mehr …

Die mit einer Fischfüllung gefüllten Chinakohlblätter, die ich
nach  einem  Rezept  von  Peter  von  Aus  meinem  Kochtopf  mit
Änderungen  vor  einiger  Zeit  zubereitet  habe,  schmeckten
wirklich sehr gut. Es war noch jede Menge Chinakohl vorrätig.
Und einige Zutaten für eine schmackhafte Füllung auch. Was
liegt  also  näher,  nochmals  gefüllte
Chinakohlblätter  zuzubereiten,  diesmal  mit  einer  gänzlich
anderen Füllung?

Für die Füllung habe ich sehr klein geschnittene Hähnchenbrust
verwendet. Und gemischte Waldpilze, die ich ebenfalls sehr
klein geschnitten habe. Ich vermische das Ganze mit einer
Frischkäsezubereitung  mit  Pfifferlingen.  Da  diese  Zutaten
vermischt aber eher aussehen wie ein Salat mit einem Joghurt-
oder Mayonnaise-Dressing und somit zu wenig Bindung haben,
gebe  ich  ein  Ei  für  Bindung  und  eine  feingeriebene,
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getrocknete  Schrippe  für  Festigkeit  hinzu.

Vorrätig hatte ich auch noch rohen Schinken. Eigentlich bietet
sich  eher  durchwachsener  Bauchspeck  zum  Umwickeln  der
gefüllten Chinakohlröllchen an, aber ich habe einfach jeweils
eine Schinkenscheibe längs auf jedes Chinakohlblatt gelegt,
dann  die  Füllung  darauf  gegeben  und  die  Blätter
zusammengerollt.

Vemutlich  habe  ich  zum  Panieren  das  erste  Mal  selbst
Semmelbrösel zubereitet, indem ich eine trockene Schrippe auf
der Küchenreibe fein gerieben habe. Und die Panade mit diesen
Semmelbröseln schmeckt nach dem Frittieren tatsächlich besser
als mit dem fertigen, industriellen Produkt. Paniert habe ich
ganz klassisch zuerst in Mehl, dann Ei, dann Semmelbröseln.

Zutaten für 10 Röllchen:

10 Chinakohlblätter
10 Scheiben roher Schinken

Für die Füllung:

200 g Hähnchenbrust
120 g gemischte Waldpilze
150 g Pfifferlinge-Frischkäsezubereitung
1 Ei
1 trockene Schrippe
Salz
weißer Pfeffer

1–2 EL Mehl
1–2 Eier
1 trockene Schrippe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
5 Min.

Hähnchenbrust in sehr kleine Würfel schneiden. Pilze putzen
und ebenfalls sehr klein schneiden. Beides in eine Schüssel



geben.  Frischkäse  dazugeben.  Eine  Schrippe  mit  einer
Küchenreibe fein reiben und Semmelbrösel dazugeben. Ebenso das
Ei. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles sehr gut vermischen.

Gefüllte  Chinakohlröllchen  vor  dem  Panieren  und
Frittieren

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Chinakohlblätter
darin 3 Minuten blanchieren. Mit einem Schaumlöffel vorsichtig
herausnehmen und auf ein oder zwei große Arbeitsbretter geben.
Dabei die Blätter jeweils gut auf dem Arbeitsbrett ausbreiten.
Jeweils eine Scheibe Schinken längs auf ein Chinakohlblatt
legen.  Jeweils  etwa  1  EL  der  Füllung  in  die  Mitte  eines
Chinakohlblatts auf den Schinken geben. Die Füllung zu einer
quaderförmigen  Portion  formen.  Das  Chinakohlblatt  jeweils
zuerst vom weißen Strunk her über die Füllung umschlagen. Dann
den grünen Blattteil darüber schlagen. Der blanchierte und
somit feuchte, grüne Blattteil eignet sich gut, um jeweils die
Seiten  des  Chinakohlröllchens  einzuschlagen.  Er  hält  das
Röllchen sehr kompakt und fest zusammen.

Fett  in  der  Friteuse  auf  180  ºC  erhitzen.  Eine  weitere
Schrippe mit der Küchenreibe fein reiben. Auf drei Teller



jeweils  Mehl,  Ei  und  Semmelbrösel  geben.  Ei  verquirlen.
Nacheinander Chinakohlröllchen jeweils mehrmals durch das Mehl
rollen,  dann  durch  das  Ei  und  schließlich  durch  die
Semmelbrösel. Chinakohlröllchen vermutlich aufgrund der Menge
der Chinakohlröllchen in mehreren Frittierdurchgängen in der
Friteuse jeweils 5 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen. Alle Chinakohlröllchen zusammen
auf dem Teller servieren.

 

Pastete  mit  Hühner-,
Schweine-,  Rindfleisch  und
Wachsraupen

Sehr schmackhafte Pastete
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Diese Wachsraupen wollte ich anders als mit Gemüse und Pasta
zubereiten. Ich kam auf die Idee, sie zu pürieren und mit
anderem  pürierten  Fleisch  und  etwas  Gemüse  eine  Pastete
zuzubereiten.

Die Trennung der Wachsraupen vom Zuchtsubstrat und das Abtöten
bitte bei Wachsmaden roh nachlesen.

Die Ausbeute

Die  Ausbeute  der  Raupen  ist  nicht  sehr  groß.  Bei  einem
Lieferbehälter mit 500 ml Zuchtsubstrat ergab es etwa 15 g
Raupen. Ich habe etwa 30–40 Tiere gezählt.

Und im Vergleich zu 200 g Hähnchenbrust und 200 g Hackfleisch
ist die Menge der Wachsraupen doch verschwindend gering. Sie
liefern somit eher einen kleinen Beigeschmack zur Pastete.

Das Fleisch püriere ich mit dem Pürierstab. Dazu kommen sehr
klein  geschnittene  Schalotte,  Knoblauch,  Lauchzwiebel  und
Paprika.

Als Würze gebe ich gemahlenen Kreuzkümmel und Pul biber hinzu.
Gerade letzteres sorgt für eine gehörige Schärfe der Pastete.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/


Die  Pastete  war  nach  dem  Backen  leider  etwas  trocken.
Vielleicht hätte ich doch etwas Olivenöl in die Pastetenmasse
dazugeben sollen. Aber die Pastete bildet beim Backen eine
große Menge Fleischsaft. Man serviert die Pastete am besten
gleich  heiß  aus  dem  Backofen  auf  einem  Teller  mit  dem
Fleischsaft. Ich habe dazu Schrippen gereicht. Alternativ kann
man die Pastete auch über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen
und am darauffolgenden Tag ebenfalls mit Brot oder Schrippen
reichen.

Zutaten:

200 g Hähnchenbrust
200 g Hackfleisch (gemischt)
15 g Wachsraupen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Minipaprika
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL Pul biber
1 EL Zitronensaft
Salz
weißer Pfeffer
10 frische Lorbeerblätter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 20 Min. | Backzeit
1 Std.

Wachsraupen vom Zuchtsubstrat trennen. In einer Schale mit
warmem  Wasser  vom  restlichen  Zuchtsubstrat  säubern.
Wachsraupen  in  einer  Schale  für  etwa  30  Minuten  in  den
Tiefkühlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Lauchzwiebel und Paprika
putzen. Gemüse sehr klein schneiden.

Hähnchenbrust in kleine Stücke schneiden.



Fleischmasse vor dem Backen …

Wachsraupen  aus  dem  Tiefkühlschrank  nehmen.  Nacheinander
zuerst Hähnchenbrust in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren,  dann  dazu  die
Wachsraupen und schließlich dazu das Hackfleisch. Fleischmasse
in  eine  große  Rührschüssel  geben.  Gemüse  dazugeben.
Kreuzkümmel, Pul biber und Zitronensaft ebenfalls dazugeben.
Kräftig mit Salz und etwas Pfeffer würzen. Alles sehr gut mit
einem  Löffel  oder  Kochlöffel  zu  einer  kompakten  Masse
vermischen.



… und die Fleischpastete nach dem Backen

Backofen auf 170 ºC Umluft erhitzen. Lorbeerblätter auf dem
Boden einer kleinen Auflaufform verteilen. Fleischmasse in die
Auflaufform geben, verteilen und festdrücken. Alufolie über
die  Auflaufform  legen  und  nach  unten  umschlagen.  In  eine
mittlere  Auflaufform  etwas  Wasser  geben  und  die  kleine
Auflaufform  hineinstellen,  so  dass  die  Fleischmasse  im
Wasserbad im Backofen garen kann. Für 1 Stunde auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.



Sehr lecker

Auflaufform  aus  dem  Backofen  nehmen.  Alufolie  entfernen.
Pastete mit einem Pfannenwender aus der Auflaufform heben und
auf einen Teller geben. Umdrehen und Lorbeerblätter entfernen.
Wieder umdrehen. Fleischsaft auf den Teller geben. Pastete mit
zwei Schrippen servieren.

Wachsraupen roh

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/


Sehr agil, schwierig zu fotografieren …

Ich  habe  vor  kurzem  einen  Bericht  im  Fernsehen  über  ein
Restaurant in Japan gesehen. Dort hatte der Restaurantbesitzer
seinen Gästen gegarte Wespenlarven in Sojasauce serviert. Sie
schmeckten allerdings nicht allen Gästen. Er hatte allerdings
auch noch ein geöffnetes Wespennest mit den Larven auf den
Tisch gestellt. Die Gäste griffen sich die lebenden Larven und
aßen sie roh aus der Hand. Und diese schmeckten ihnen sehr
gut.

Wachsraupen sind die Raupen der Großen Wachsmotte (Galleria
mellonella) und sind etwa 2–2,5 cm lang.

Man  sollte  die  Wachsraupen  möglichst  bald  nach  Kauf  oder
Lieferung vom Zuchtsubstrat trennen und essen bzw. zubereiten.
Denn  sonst  beginnen  sie  sich  zu  verpuppen  und  man  hat
erwachsene Wachsmotten. Und muss sich somit ein neues Rezept
überlegen. Die Trennung vom Zuchtsubstrat ist etwas aufwändig
und benötigt Zeit. Ich habe den Inhalt der Lieferverpackung in
ein  sauberes  Becken  der  Spüle  geschüttet,  in  dem  ich  den
Abfluss verstopft habe. Dann habe ich das Substrat einfach
breitflächig im Becken verteilt. Einen Teil der Raupen kann



man nun einfach auflesen und in eine Schüssel oder einen Topf
geben. Für den Rest der Raupen muss man das Substrat mit der
Hand durchgehen. Hier gilt der Rat: auf die Substratklumpen
achten. Dort halten sich die Raupen meistens in gegrabenen
oder gebohrten Gängen auf – oder beginnen sich einzuspinnen.
Wer  etwas  Zeit  übrig  hat,  gibt  ansonsten  dem  restlichen
Substrat noch eine halbe oder ganze Stunde Zeit. Denn die
Raupen scheinen neugierige Tiere zu sein. Sie kommen nach oben
– ans Licht? – und auch so kann man einen Teil einsammeln.

Für das Aufbewahren der Raupen bieten sich zwei Gefäße an:
eine Schüssel oder ein kleiner Topf. Aber die Raupen sind sehr
agil, können gut klettern und klettern auch die senkrechten
Wände des Topfes hoch. Also bleibt nur übrig, Schüssel oder
Topf von Zeit zu Zeit fest auf die Arbeitsplatte zu hauen. Die
Raupen fallen wieder jeweils auf den Boden zurück. Oder eben
ein Teller zum Abdecken der Schüssel oder den Deckel auf den
Topf.

Man kann die Wachsraupen abtöten, muss dies aber nicht. Man
tötet  sie  tiergerecht  am  besten,  indem  man  sie  nach  dem
Waschen  in  einer  Schüssel   für  30  Minuten  in  den
Tiefkühlschrank  gibt.  Die  Tiere  machen  zwar  nach
dem notwendigen Wasserbad in warmem Wasser zum Abwaschen der
letzten  Zuchsubstrat-Reste  einen  leblosen  Eindruck  und
scheinen ertrunken zu sein. Sie erholen sich aber nach einiger
Zeit, sind also nicht tot.

Wachsraupen  schmecken  roh  recht  gut,  leicht  süßlich,  was
vermutlich am Zuchtsubstrat liegt. Wenn man sie eine kurze
Zeit z.B. mit frischen Kräutern füttert, könnten sie deren
Aroma annehmen und würden vermutlich würziger schmecken. Oder
man reicht sie mit Dips wie Sojasauce oder Mayonnaise.



Wachsraupen im Topf

Ich habe hier leider nur Fotos der Raupen im Topf und von
einigen einzelnen Raupen. Ich habe schnell festgestellt, wie
schwierig  Tierfotografie  ist.  Denn  ich  habe  abends  mit
Ausleuchtung mit Langzeitbelichtung fotografiert. Und da die
Raupen doch sehr agil sind, sind sie auf den Fotos auch nicht
alle sehr scharf. Ein „Selfie“ zu fotografieren, auf dem ich
auf  den  Raupen  herumkaue,  war  mir  dann  aber  doch  zu
kompliziert.

Zutaten:

Wachsraupen (Galleria mellonella)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Stunde

Wachsraupen vom Zuchsubstrat trennen. Kurz in einer Schüssel
mit  warmem  Wasser  waschen.  Servieren.  Eventuell  Dips  dazu
reichen.



Original Nürnberger
Etwas Schnelles. Dazu braucht es kein Rezept. Pfanne – Öl –
Nürnberger. Und guten Appetit!

12 Stück

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/08/original-nuernberger/

