Paté de campagne

Landpastete, angerichtet mit Baguettebrotchen,
getrockneten Tomaten, Oliven und Basilikum

Dieses Rezept habe ich von Kollege Claus von NUR DAS GUTE
ZEUGS Ubernommen. Im Grunde hatte ich alle Zutaten seines
Rezeptes zuhause, sogar das Schweinenetz. Trotzdem habe ich
einige Anderungen vorgenommen und die Paté auch erganzt. So
kamen noch ganze eingelegte grune Pfefferkdorner und Kapern
hinzu. Das Gewlurz Quatre Epices — weiller Pfeffer, Ingwer,
Nelken und Muskat — habe ich ersetzt durch das Gewlrz Baharat,
das zwar nicht franzosischen Ursprungs ist, sondern aus dem
Nahen Osten stammt. Aber es beinhaltet die ahnlichen Gewirze
zuzuglich einiger zusatzlicher. Da es das Rezept fir die Paté
auch noch mit anderen Zutaten wie z.B. frischem Thymian oder
Orangenzesten gibt, erlaube ich mir trotz meiner Anderungen,
den franzosischen Namen des Gerichts beizubehalten. Und da ich
mich vage erinnerte, dass eine Paté eigentlich immer sehr fein
und fast streichfahig ist, habe ich die Leber fur eine bessere
Bindung der Paté feinplriert und dann beigemischt.
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Zutaten fiir Pastete:

= 500 g Rinderbrust

= 250 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

6 grolle Lorbeerblatter

=1 TL Meersalz

=5 TL schwarzer Pfeffer
 eine Prise Piment

= eine Prise gemahlener Ingwer
» eine kraftige Prise Baharat
= 100 ml Cognac

= 100 ml trockener WeiBwein

» einige Stangel Petersile

= 230 g Rinderleber
=1 Ei

=2 TL grune Pfefferkorner (eingelegt)
=2 TL Kapern (eingelegt)

=1 Schweinenetz
= 200 g Griebenschmalz

Zubereitungszeit: insges. 3 Tage | Vorbereitungszeit 1,5 Stdn.
| Marinierzeit 24 Stdn. | Garzeit 1 Std. 30-40 Min. | Kuhlzeit
27 Stdn.

Bei der Rinderbrust alle Sehnen entfernen. Rinderbrust und
Speck in kleine Wirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Bei der Petersilie
die Blattchen abzupfen und kleinwiegen. Alles in eine grolSe
Schussel geben. Salz, Pfeffer und die restlichen Gewlrze
hinzugeben. Cognac und WeilBwein daruber verteilen. Alles gut
miteinander vermischen und dabei die ganzen Lorbeerblatter
unterarbeiten. Zugedeckt im Kuhlschrank 24 Stunden marinieren.



Marinierte Zutaten fiir die Paté

Dann die Lorbeerblatter herausnehmen, aufbewahren und beiseite
legen. Das marinierte Fleisch mit allen Zutaten durch den
Fleischwolf drehen. Wer einen elektrischen Fleischwolf hat,
kann sich freuen, bei einem manuellen Fleischwolf sollte man
sich je nach Gerat auf 30-40 Minuten Arbeit einstellen. Die
durchgedrehte Masse in eine grolBe Ruhrschissel geben.
Rinderleber kleinschneiden, in eine schmale, hohe RiUhrschissel
geben und mit dem Purierstab fein mixen. Zusammen mit einem Ei
zu der durchgedrehten Masse geben und alles sehr gut
vermischen. Die rohe Masse probieren und abschmecken. Zuletzt
noch ganze Pfefferkorner und Kapern dazugeben und vorsichtig
unterheben, damit sie ganz bleiben.

FUr eine Back-Kastenform ist die Masse vermutlich zu wenig,
eine mittlere, relativ hohe Auflaufform ist am geeignetsten.
Die ganzen Lorbeerblatter auf dem Boden der Auflaufform
verteilen. Die Auflaufform mit dem Schweinenetz auslegen. Die
Paté-Masse hineinfillen, gut in der Auflaufform verteilen und
dann verstreichen. Das uberstehende Schweinenetz Uuber die
Masse ziehen. Dann die Masse mit Alufolie abdecken.
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Die Paté-Fillmasse im Schweinenetz in der Auflaufform

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen. Die Auflaufform mit der
Fillmasse mit Alufolie abgedeckt in ein Wasserbad — zum
Beispiel in einem Brater — geben und auf mittlerer Ebene
hineinschieben. Etwa 1 Stunde und 30-45 aminuten backen. Zum
Ende der Garzeit mit einem Fleischthermometer die
Kerntemperatur messen, wenn sie 75 °C erreicht hat, kann man
den Backvorgang abbrechen. Aus dem Backofen nehmen, die
Alufolie entfernen und auskuhlen lassen.

Die Paté in der Auflaufform 24 Stunden im Kihlschrank
durchkihlen, damit man sie mit einem scharfen Messer gut
schneiden kann.

Das Griebenschmalz erhitzen, damit es flussig wird.
Loffelweise das Fett Uber die erkaltete und sehr feste Paté
gieBen. Da vermutlich beim ersten UbergieBen sehr viel Fett an
den Randern der Paté herunterlaufen und sich in der
Auflaufform sammeln wird, die Paté mit 1-2 Pfannenwendern
vorsichtig in eine andere Auflaufform umsiedeln. Dann die Paté
mit dem langsam erstarrenden Fett aus der ersten Auflaufform
ein zweites Mal ubergiellen. Nochmals einige Stunden im
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Kihlschrank kuhlen, damit das Fett gut hartet.

Fertig gebackene, mit Griebenschmalz
uberzogene und erkaltete Paté

Dann aus dem Kuhlschrank herausnehmen und in Scheiben
schneiden. Es bietet sich an, die Paté als Snack mit Oliven,
getrockneten Tomaten, Schafskase und ein paar
Basilikumblattern zu servieren. Dazu passen Baguette,
Baguettebréotchen oder auch Chiabatta. Die Paté eignet sich
aber auch traditionell als abschlieBender Gang — vor Kase und
Kaffee/Espresso — eines mehrgangigen Menls zu besonderen,
feierlichen Anlassen. SchlieBlich hat man ja auch Zeit genug
investiert, um sie zuzubereiten.
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Gefiillter Chicorée

Gegarte Chicorée-Halften, mit Krauterbutter lbergossen

Ein kleiner Snack, bei groBerem Appetit kann man auch 3-4
Chicorée in dieser Art zubereiten. Es braucht wenig Zutaten
und ist schnell zubereitet.

Zutaten:

» 1 groBer Chicorée

= 60 g Frischkase mit Krautern

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
 Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15-20
Min.

Chicorée langs halbieren. Den Strunk und grofziigig das weitere
Innere oder auch ,Herz“ des Chicorée herausschneiden. Strunk
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abschneiden und das weitere Innere kleinschneiden und beiseite
legen. Die beiden Chicorée-Halften mit dem Frischkase fillen.
Jede Halfte quer mit drei nebeneinander 1liegenden
Speckscheiben umwickeln. Die Speckscheiben lassen sich am
Frischkase oben auf den Chicorée-Halften ,verkleben“. Zur
besseren Stabilitat jeweils zwei bis drei Zahnstocher oben
senkrecht in die Chicorée-Halften bis zum Boden durchstechen,
damit die Speckscheiben fixiert sind.

Vor dem Braten

Krauterbutter in einem Topf erhitzen, in den die beiden
Chicorée-Halften gut hineinpassen und etwas Halt finden. Das
kleingeschnittene Innere auch in die Butter geben. Alles
zugedeckt bei ganz geringer Temperatur kocheln lassen, bis der
Chicorée gegart ist. Herausnehmen, auf einem Teller servieren
und mit der geschmolzenen Krauterbutter ubergielRen.
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Seelachsfilet 1in Pfeffer-
Ingwer-Sauce auf Basmatireis
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Seelachs mit viel Dill und Reis

Seelachs — das Schwein der Meere. Billig — ich verwende hier
bewuBt nicht das sprachlich gehaltvollere Wort ,preiswert” —
und uUberall zu bekommen. Fischstabchen werden daraus
zubereitet. Und Fischburger sicherlich auch. Und dieser
Billigstfisch vertragt nun wahrlich kraftige Aromen, weil er
im Vergleich zu Wels, Zander und Konsorten keinen kraftigen
Eigengeschmack mitbringt. Also gibt es ein schodnes, helles
SoBchen aus WeiBwein und Schmand dazu. Gewdrzt mit viel frisch
gemahlenem, grunen Pfeffer und gemahlenem Ingwer. Dazu kommt
viel frischer Dill auf die fertig gebratenen Filets. Und wie
immer zu Fischgerichten passt hier ein Basmatireis als
Beilage.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets
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= trockener Weillwein
=1 EL Schmand

= gruner Pfeffer

= gemahlener Ingwer
= frischer Dill

= Salz

» Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: 12 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Seelachsfilets jeweils auf beiden
Seiten kurz anbraten. Herausnehmen und warmstellen. Mit einem
Schuss trockenem WeiBBwein abloschen. Die RoOststoffe wvom
Pfannenboden abldosen. Schmand hinzugeben. Dann kraftig mit
frisch gemahlenem, grinen Pfeffer und einer groBen Prise
gemahlenem Ingwer wilrzen. Alles verruhren und einige Minuten
kocheln lassen. Malig mit Salz wurzen. Frischen Dill
kleinschneiden. Reis auf einem Teller anrichten, die Filets
dazugeben und groBzugig mit der Sauce UbergieRBen. Mit dem Dill
garnieren.

Gulasch mit KloRen
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Gulasch, Knodel, Sauce

Klassisch kann man dieses Gulasch sicherlich nicht nennen. Es
kommen zwar sehr viele Zwiebeln hinein, was ein gutes Gulasch
ausmacht. Aber nicht unbedingt Speck und Champignons, die ich
noch vorratig hatte und verbrauchen wollte. Rotwein, Fond und
etwas Tomatenmark geben der Sauce Geschmack. Und auch Kapern
und Gewurze wie Lorbeerblatter, Kreuzkimmel und Paprikapulver
geben ihren Anteil dazu. Nicht fehlen darf jeweils eine Prise
Kidmmel und Zucker. Zumindest die Beilage ist klassisch -
KloBe. Aber diese faulheitsbedingt nur aus der Packung.
(duckundwech) []

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Gulasch (gemischt)

= 60 g durchwachsener Speck
=5 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 5 Champignons

=1 EL Tomatenmark
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= 1 gehaufter TL Harissa-Paste
= 1 gehaufter TL Dijon-Senf

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser
= 500 ml Gemusefond

TL Kapern (in Essig eingelegt)
Lorbeerblatter
Kardamomkapseln

Nelke

Wacholderbeeren

TL Kreuzkiummel

TL suBes Paprikapulver
= eine gute Prise Kummel

= eine Prise brauner Zucker
= Salz

= schwarzer Pfeffer

| |
R = W E=eE NBRDN

» Butter
= 6 KrauterkloRe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 2 Stdn.
30 Min.

Speck in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebeln in dunne Streifen schneiden,
Knoblauch und Ingwer kleinschneiden. Champignons in dinne
Scheiben schneiden. Butter in einem groflen Topf erhitzen,
zuerst den Speck anbraten — Speckschwarte auch hinzugeben —,
dann das Gulasch hinzugeben und schlielllich Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und Champignons. Alles zusammen anbraten,
gut umrihren und dann zugedeckt etwa 5 Minuten Flussigkeit
ziehen lassen. Tomatenmark, Harissa und Senf hinzugeben und
gut verruhren. Mit dem Rotwein abloschen, Gemusefond
hinzugeben und etwas Wasser zum Verlangern der Sauce. Kapern,
Lorbeerblatter, Kardamom, Nelke und Wacholderbeeren
hinzugeben. Mit Kreuzkummel, Paprika, Kummel, Zucker, Salz und



Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
kocheln lassen.

Danach Speckschwarte und Lorbeerblatter herausnehmen. 30
Minuten ohne Deckel bei geringer Temperatur reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Mehl
eindicken. Gleichzeitig die Kl0Be nach Anleitung zubereiten.

KloBe auf Tellern anrichten, grofzigig von dem Gulasch mit der
Sauce daruber geben und alles servieren.

Gewurzbaumchen

Salbei und Lorbeer

Heute gab es bei ALDI Nord tatsachlich schdne, grofe
Gewurzbaumchen fur € 4,99 pro Stuck. Da ich frische Gewlrze
und gerade Gewurzpflanzen oder -baumchen liebe, griff ich
schnell zu. Ausgewdhlt habe ich mir Salbei und Lorbeer. Nun
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hoffe ich nur, dass ich bei der Pflege eine grinen Daumen habe
und sich die Baumchen sehr lange halten. Es sei denn, ich
entscheide mich in den kommenden Wochen fir sehr viele
Rezepte, in denen diese Gewurze verwendet werden, dann sind
die Baumchen schon bald sehr kahl.

Lebergeschnetzeltes mit
Sardellen und Kapern auf
Penne Rigate

Geschnetzeltes mit Pasta

Leber betragt einiges an Aromen, da sie selbst nur einen wenig
ausgepragten Eigengeschmack hat. Wie zum Beispiel Saure 1in
Form von Rotwein oder Essig. Auch Zwiebeln passen immer gut
dazu. In diesem Gericht kommen angebratene Zwiebeln, Knoblauch
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und Ingwer hinzu. In Ol eingelegte Sardellen sorgen fir Wiirze,
Kapern und Rotwein fur Saure und ein wenig Harissa fur etwas
Scharfe. Ausgleichend auf diesen kraftigen Geschmack wirkt
dann die eher neutrale, italienische Pasta.

Zutaten fir 1 Person:

120 g Rinderleber

4 Sardellen (in 01 eingelegt)
1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= ein kleines Stuck Ingwer

=L TL Tomatenmark

=L TL Harissa-Paste

=2 TL Kapern (in Essig eingelegt)
100 ml trockener Rotwein

100 ml Wasser

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 125 g Penne Rigate
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10-15
Min.

Schalotte, Knoblauchzehe und Ingwer schalen und sehr fein
schneiden. Kapern aus dem Essig nehmen und kleinhacken. Leber
in schmale, kurze Streifen schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Danach warmstellen.

Sardellen zundchst ohne zusatzliches 0l in eine Pfanne legen,
diese erhitzen und die Sardellen etwas anbraten und schmelzen
lassen. Etwas Olivendl hinzugeben, Schalotte, Knoblauch und
Ingwer in die Pfanne geben und auch anbraten. Tomatenmark und
Harissa-Paste dazugeben und ebenfalls kurz mitanbraten. Dann
Kapern und Leber hinzugeben. Alles ein wenig anbraten und die



Leber etwas Farbe nehmen lassen. Die Leber nur kurz anbraten,
damit sie innen noch rosé ist und nicht durch zu langes Garen
zu trocken wird. Mit dem Rotwein abldoschen und alles gut
verruhren. Dann mit dem Wasser die Sauce verlangern. Ein wenig
reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Petersilie kleinschneiden. Pasta 1in einem tiefen
Pastateller anrichten, das Geschnetzelte mit Sauce daruber
geben und mit etwas Petersilie garnieren.

Gebundene, dunkle
Ochsenschwanzsuppe

Gebundene Suppe mit Fleischstuckchen, mit Petersilie
garniert

Meine erste Ochsenschwanzsuppe, die 1ich zubereite.
Tatsachlich! Ich ware sicherlich nicht darauf gekommen, eine
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solche zuzubereiten. Aber bei meinem Schlachter lachten mich
die frischen Ochsenschwanzsticke in der Auslage immer an. Und
auf meine Frage, was man damit zubereiten konne, sagte er mir,
dass sie eigentlich nur fdr Suppen und Eintopfe und eben die
bekannte Ochsenschwanzsuppe geeignet seien. Es seli ja
Schmorfleisch. Aber fur andere Schmorgerichte, wie man sie mit
Beinscheiben oder Backchen zubereitet, seien sie nicht
geeignet. Es stellt sich heraus, dass dies zutrifft. Denn zum
einen ist sehr wenig Fleisch an den Ochsenschwanzsticken dran,
das wie Schmorfleisch auch viel Gelatine enthalt, zum anderen
muss man einiges an Flechsen und Knorpel entfernen. Aber so
wage ich mich an die klassische, weil gebundene und dunkle
Ochsenschwanzsuppe heran.

Zutaten fiir 3 Personen:

= 700 g Ochsenschwanz

= 100 g Speck

= 3 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1 Stange Lauch

= L Knollensellerie

=1,5 1 Wasser

= 250 ml trockener Rotwein
= 1 gehaufter TL Tomatenmark
4 Lorbeerblatter

= brauner Zucker

= Salz

= Pfeffer

= 2-3 EL Mehl

= Butter

» 1-2 Zweige frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Speck in kleine Wiurfel schneiden. Kartoffeln, Wurzeln und
Knollensellerie schalen und ebenfalls in kleine Stucke



schneiden. Lauch putzen und in Streifen schneiden. Butter in
einem grofen Topf erhitzen und Ochsenschwanzstiucke und Speck
darin kraftig anbraten. Die Speckschwarte auch dazugeben. Das
kleingeschnittene Gemise hinzugeben und ein wenig mitanbraten.
Darauf achten, dass nichts am Boden anbrennt. Mit dem Wasser
und dem Rotwein abldschen und mit dem Kochloffel die
Roststoffe vom Topfboden losen. Tomatenmark und Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen.

Die Ochsenschwanzsticke herausheben und abkihlen lassen. Dann
das Fleisch von den Wirbelknochen 106sen, Knorpel und Flechsen
entfernen und das uUbrig gebliebene, leicht galerthaltige
Fleisch kleinschneiden. Die Brihe durch ein Sieb in einen
anderen Topf gieBen. Im leeren Topf eine dunkle Mehlschwitze
zubereiten. Dazu eine groBe Portion Butter erhitzen und je
nach gewidnschter Bindung der Suppe 2-3 Essloffel Mehl darin
anrosten. Dabei standig mit dem Kochloffel rudhren und gut
darauf achten, dass das Mehl zwar langsam eine braune Farbe
annimmt, aber nicht am Topfboden anbrennt. Dann
schopfloffelweise die Bruhe zur Mehlschwitze geben, alles
verruhren und aufkochen lassen. Das Fleisch hinzugeben und
wieder erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefen Suppentellern anrichten und mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Bratwurste, Mangold und
Kartoffeln
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Wurst, Mangold, Kartoffel

Heute ein einfaches Essen, keine lange und umfangreiche
Vorbereitung und eine einfache und schnelle Zubereitung. Und
Bratwirste — ob fein oder grob —, die ich selten zubereite,
sind ja wirklich sehr preiswert. 4 € pro Kilo, und fur zweil
Wirste fur eine Person zahlt man ein wenig uber 1 €. Da Kinder
Bratwlrste immer gerne essen, sind sie gut geeignet fur den
familiaren Kuchenplan von Hausfrauen/-mannern.

Zutaten fiir eine Person:

= 1 Bratwurst, fein

=1 Bratwurst, grob

= 2 Blatter Mangold

= 2 festkochende Kartoffeln
- etwas Gemusefond

= Muskat

= Salz

= Pfeffer

= Butter

- 01


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image14.jpg

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln schalen. In kochendem Wasser 10-12 Minuten garen.
Wahrenddessen die Mangoldblatter quer zum Stiel in Streifen
schneiden und in Butter einige Minuten anbraten. Etwas Fond
zugeben und die Roststoffe vom Topfboden mit einem Kochloffel
abschaben und in der Sauce verriuhren. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Beide Bratwiirste in heiRem 0l in der Pfanne
auf beiden Seiten jeweils kurz kross anbraten.

Bratwurste auf einem Teller anrichten, das Mangoldgemlse
daneben geben, Kartoffeln dazulegen und etwas Sauce auf
Mangoldgemise und Kartoffeln geben. Kartoffeln eventuell noch
etwas salzen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.
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Der Blogevent

Blogevent von Schnuppensuppe: Foodblogger schicken sich
gegenseitig Fresspakete 9. Ich nehme teil! Ich bin schon
gespannt auf das Fresspaket, das in den kommenden 1-2 Wochen
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Gebratene Blutwurst,
Leberwurst und Kartoffeln

N - o -
Gebratene Blut- und Leberwurst und Bratkartoffeln in
der schmiedeeisernen Pfanne

Das ist eines der wenigen Gerichte aus meiner Kindheit, die
ich positiv erinnere. Meine Mutter hat die Widrste ab und zu
zubereitet, jedoch ohne die Bratkartoffeln. Aber Vorsicht: es
ist ein sehr fettes Gericht. Aus diesem Grund gab es das
Gericht fruher auch nur einmal im Monat. Und auch heutzutage
kann man es gern einmal im Monat zubereiten, das 1ist
vertretbar. Und man kauft am besten einen kleinen Krauterlikdr
zur besseren Verdauung hinterher mit.

Blutwurst und Leberwurst sind Kochwurst, die aus vorgekochten
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Zutaten zubereitet und meistens in heillem Wasser nachgegart
wird. Sie sind in kaltem Zustand schnittfest, jedoch erhitzt
zerfallen sie. Gebratene Blutwurst ist, da sie lose zerfallt,
wegen des Aussehens regional auch als ,Tote Oma“ oder ,Unfall”
bekannt. [J Die Wurste und auch deren Zubereitung mit
verschiedenen weiteren Zutaten gibt es in den einzelnen
Regionen Deutschlands unter den unterschiedlichsten Begriffen.

FiUr gebratene Blut- und Leberwurst kann man daher nur die
frischen Kochwlirste verwenden, nicht jedoch geraucherte
Wirste, die beim Braten fest bleiben. Verwendet man
geraucherte Wiurste, bekommt man ein ganz anders geartetes
Gericht. Frische Blut- und Leberwurst sind leider schwer,
manchmal nur nach Vorbestellung beim Schlachter oder auch nur
bei Schlachtern, die selbst noch schlachten, zu bekommen.

Zutaten fir 1 Person:

=1 frische Blutwurst

=1 frische Leberwurst

» 3 festkochende Kartoffeln

» einige Zweige frischer Thymian
= Salz

» Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20-25
Minuten

Kartoffeln schdlen und in feine Scheiben schneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin auf
beiden Seiten 10-15 Minuten kross und knusprig anbraten. Auf
eine Teller herausheben. Blattchen von den Thymianzweigen
abzupfen und Uber den Bratkartoffeln verteilen. Salzen und
pfeffern. Warmstellen.

Die Haut der Blut- und der Leberwurst entfernen und die beiden
Wirste in der gleichen Pfanne etwa 10 Minuten im Ol anbraten.
Dabei einige Male wenden und die Wurstfullungen leicht



zerfallen lassen.

Mit den Thymian-Bratkartoffeln zusammen auf einem Teller
anrichten und servieren.

[x]

Entrecotes, halbe Champignons
und Krauterbutter

Entrecote mit Krauterbutter, Champignons und einem
SoRchen

Alle Jahre wieder .. das ist nicht zutreffend, es sollte heiRen
»Alle viertel Jahre wieder”. Dann gibt es Fleisch pur, und
zwar Entrecotes, bevorzugt medium oder sogar rare zubereitet.
Diesmal sogar zwei kraftige Steaks mit jeweils 300 g. Erganzt
mit einigen in Butter gebratenen Champignonképfen und einer
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Sauce aus Tomatenmark, Honig, Ketjap-Manis, Pul biber und
Gemusefond. Dazu noch einige Scheibchen Krauterbutter. Und ein
paar gerostete Sesamkorner oben drauf. Man gonnt sich ja sonst
nichts.

Das Gericht ist sehr variabel. Teilt man die Zutaten fur zwei
Personen, also jeweils ein Steak pro Person, ergibt es einen
Abendsnack. Serviert man noch Pasta oder Reis dazu, was sich
wegen der Sauce auch anbietet, hat man sogar zwei richtige
Mahlzeiten. Und auch zwei Entrecdtes ohne zusatzliche Beilagen
sind eine ganze Mahlzeit fur eine Person.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Entrecbtes, a 300 ¢
- 01

= 5 Champignons

=1 TL Tomatenmark
= 4 TL Honig

=1 TL Ketjap-Manis
=5 TL Pul biber

= 150 ml Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Butter

» L TL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Garzeit 15-20 Min.

Champignons halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Champignonhalften einige Minuten darin anbraten. Tomatenmark
in die Pfanne geben und etwas mitanbraten. Honig, Ketjap-Manis
und Pul biber hinzugeben und auch mitbraten. Mit dem Fond
abloschen. Auf ein Drittel der Flussigkeit reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Warmstellen.

Sesamsaat in in einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten
braun anrodsten.


http://www.bamboogarden.de/Ketjap-Manis,_mild_185751.html
http://www.orient-feinkost.de/Gewuerze--Wuerzmittel/Chiliflocken-scharf-583.html

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Entrec6tes muss man
vermutlich nacheinander zubereiten, da eines davon die Pfanne
schon allein ausfillt. Ein Entrec6te auf beiden Seiten — je
nach Starke des Steaks — jeweils 1-1 % Minuten (rare) oder 2-3
Minuten (medium) braten. Herausnehmen und warmstellen. Das
zweite Entrec6te in der gleichen Weise zubereiten. Steaks auf
einen Teller geben, Champignons dazugeben, Krauterbutter auf
die Steaks geben und etwas von der Sauce dazu. Champignons mit
ein wenig Sesam Uberstreuen.

Huhnerfond


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/22/huehnerfond/
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Alle Zutaten kochelnd im Brater

Hahnerfond zum portionsweisen Einfrieren fur die spatere
Verwendung fur Suppen, Eintopfe, Saucen und Geflugelgerichte
usw.

Mal schauen, was ich denn da an Zutaten dafur verwendet habe:
1 Suppenhuhn. Viel Gemise — Knollensellerie, Wurzeln, Lauch,
WeiBkohl, Wirsing, Mangold, Zwiebeln, Knoblauch,
Friuhlingszwiebeln und Champignons. Im Grunde kann man das
Gemise verwenden, das man im Kuhlschrank hat und dringend
verbraucht werden muss. Frische Krauter — Petersilie, Thymian
und Oregano. Einige Gewlrze im Ganzen - 3 frische
Lorbeerblatter, 6 Wacholderbeeren, 6 Pimentkorner, 2 Nelken, 2
Kardamomkapseln, % TL Senfkdérner und % TL schwarzer Pfeffer.
Und naturlich 2 TL grobes Meersalz.
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Und die Vorgehensweise? Das Suppenhuhn Uber Nacht auftauen,
aus der Verpackung nehmen und unter kaltem Wasser abspulen.
Mit einem Hackbeil in grobe Stucke zerhacken. Im Brater in
Butter anbraten. Gemise kleinschneiden — es muss nicht
geschalt werden, die Schale bei z.B. Zwiebeln, Knoblauch oder
Wurzeln kann dran bleiben, da sie Geschmackstrager und
Farbgeber fur den Fond sind — und zum Suppenhuhn geben.
Frische Krauter und Gewlrze hinzugeben und mit kaltem Wasser
auffullen, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist. Bei
geringer Temperatur zugedeckt 4 Stunden kocheln lassen.

Danach Suppenhuhnteile und Gemuse herausheben und den Fond
durch ein Sieb geben. Der Fond kann auch entfettet und/oder
von Trubstoffen befreit/geklart werden, indem man ihn durch
ein frisches, saubereres Kichentuch gieft. Eventuell mit Salz
abschmecken und/oder auch bei Bedarf einreduzieren. 1In
Portionsbehalter fullen und ab in den Gefrierschrank.

Hahnchen asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/20/haehnchen-asiatisch/

Hahnchenbrustfiletstreifen mit Mangold und Chicorée auf
Reis, mit Sesam garniert

Das vom Entenbrustfilet Ubrig gebliebenen Entenfett bot sich
an, damit ein weiteres Geflligelgericht zu kochen. Diesmal
Hahnchenbrustfilet, und zwar asiatisch zubereitet. In Streifen
geschnitten und mariniert mit einer Mischung aus Sesamdl,
Teriyaki-Sauce, Harissa-Paste und etwas Zitronensaft. Ganz
authentisch ist die Marinade nicht, denn Harissa ist eine
nordafrikanische Wirzpaste. Alternativ kann man aber auch
einfach eine rote, thailandische Chilischote verwenden, dann
sind alle Zutaten wieder asiatisch. Wettmachen kann es aber
auch der beim Kochen verwendete Szechuanpfeffer. Als Gemise
werden nur Mangold und Chicorée verwendet, womit das
asiatische Wokgericht sehr puristisch aus nur drei
Grundzutaten besteht. Traditionell wird hierfur zwar Chinakohl
verwendet, aber Mangold und Chicorée haben eine ahnliche
Konsistenz und Struktur.

Zutaten fiir 2 Personen:

Zutaten fiir die Marinade:
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EL Teriyaki-Sauce
EL Sesamol

TL Harissa-Paste
Zitrone (Saft)

Zutaten fiir das Wokgericht:

= 1 Hdhnchenbrustfilet, ca. 250 g
= 1 Mangoldblatt
» 1 kleiner Chicorée

1 TL Szechuanpfeffer
% Zitrone (Saft)
= Salz

= Entenfett (alternativ: Sesamol)
=1 TL Sesamsaat
= Basmatireis

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Stdn. | Garzeit 12 Min.

Hahnchenbrustfilet einmal langs in zwei dinnere Scheiben
schneiden, dann quer in Streifen. In eine kleine Schussel
geben, die Marinade daruber geben, alles gut vermischen und 2
Stunden marinieren lassen. Mangoldblatt und Chicorée quer zum
Blatt bzw. zum Strunk in Streifen schneiden.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen das Fett
im Wok erhitzen, Hahnchenbrustfiletstreifen aus der Marinade
nehmen und zusammen mit den Gemusestreifen ins das Fett geben.
Einige Minuten pfannenruhren. Den Rest der Marinade mit etwas
Wasser verdunnen und zum Fleisch und Gemuse hinzugeben, um
eine Sauce zu bilden. Szechuanpfeffer in einem Morser klein
reiben und auch hinzugeben. Alles verruhren, mit Salz und
etwas Zitronensaft abschmecken. Dann noch kurz Sesamsaat in
einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten rosten.

Den Reis in Schalen anrichten, Fleisch, Gemuse und Sauce
daruber geben und mit etwas Sesam bestreuen. Traditionell



Stabchen dazu reichen.

Entenbrustfilet — mit
Gorgonzola uberbacken - mit
Linsengemiise

Mit Gorgonzola uberbackenes Entenbrustfilet mit
Linsengemiuse

Die braunen Linsen werden als erstes zubereitet, weil sie
30-35 Minuten vorgekocht werden. Verfeinert werden sie mit in
Butter gebratener Schalotte und Knoblauch, fur die Saure
kommen Kapern und Crema di Balsamico hinzu und fur Wurze
eingelegte Sardellen. Das Entenbrustfilet wird nach dem Braten
einfach einige Minuten mit Gorgonzola uUberbacken.

Zutaten fiir 1 Person:
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=1 Entenbrustfilet
= 50 g Gorgonzola

= 5 Tasse braune Linsen
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 %5 TL Kapern

= 4 eingelegte Sardellen
» Crema di Balsamico
Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= Butter

N

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 25 Min.

Linsen in kochendem Wasser 30-35 Minuten garen. Herausheben
und beiseite stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Schalotte und Knoblauch darin anbraten. Linsen hinzugeben und
miterhitzen. Kapern kleinhacken, Sardellen kleinschneiden und
beides hinzugeben. Etwas Rotweinessig dazugeben. Alles gut
verriuhren. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
groBzugig wiurzen. Ein wenig Zitronensaft darubertraufeln.
Warmstellen.

Das Entenbrustfilet auf der Hautseite rautenfdormig mit einem
scharfen Messer einritzen. Mit der Hautseite in eine kalte (!)
Pfanne legen und diese auf dem Herd erhitzen. Dabei tritt sehr
viel Fett aus, in dem die Hautseite 7 Minuten brat, bis sie
kross und knusprig ist. Dann wenden und ebenfalls 7 Minuten
auf der Fleischseite braten — um das Filet rare zuzubereiten.
Herausheben, in eine kleine Auflaufform legen und abkihlen
lassen. Dann mit einigen dunnen Scheiben Gorgonzola bedecken.
Den Backofengrill auf 240 °C erhitzen und das Entenbrustfilet
auf oberster Schiene etwa 4 Minuten uUberbacken, bis der
Gorgonzola verlaufen und ein wenig gebraunt ist. Ein Widrzen
mit Salz und Pfeffer ist wegen des wilrzigen Gorgonzola nicht



notwendig. Zusammen mit den Linsen servieren.

Kalbsherz-Steak mit Chicorée

Kalbsherz-Steak rare mit gebratenem Chicorée

Kalbsherz. Eine Innereie. Aber Muskelfleisch. Und auch
geeignet fur ein leckeres Steak. Es 1ist jedoch etwas
schwierig, aus einem halben oder ganzen Herzen ein flaches
Stliuck Fleisch herauszuschneiden. Wie man es bei einem
Rumpsteak, Entrecote oder Filetsteak gewohnt ist, das der
Schlachter ja als Scheibe von einem groflen, kompakten Stuck
abschneidet. Im Endeffekt wird man eine unterschiedlich dicke
Scheibe Kalbsherz haben, fur die es zwei Moglichkeiten gibt.
Entweder die dinnen Stellen well done und die dickeren Stellen
medium zu braten. Oder die dunnen Stellen medium und die
dickeren Stellen rare zu braten. Ich habe mich fur letzteres
entschieden.
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Zutaten fiir 1 Person:

= Kalbsherz, 350 g
= 1 Chicorée

=L Zitrone (Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Herzfleisch von Adern, Sehnen und Fett befreien. Eine
moglichst gleichmaBRig dicke Scheibe zurechtschneiden. Chicorée
der Lange nach halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Chicorée-Halften auf jeweils beiden Seiten jeweils 5
Minuten bei geringer bis mittlerer Temperatur braten. Mit Salz
und Pfeffer wlurzen. Auf einen Teller geben, mit Zitronensaft
betraufeln und warmstellen. In der gleichen Pfanne in der
Butter das Kalbsherz-Steak bei mittlerer bis hoher Temperatur
auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten braten. Salzen und
pfeffern. Herausheben und 3-4 Minuten auf einem Teller mit
Alufolie abgedeckt entspannen lassen. Zum Chicorée geben und
servieren.

Kalbsherz-Tatar
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Zwel Schnittchen mit Kalbsherz-Tatar, mit Schnittlauch
garniert

Wieder ein Abendsnack. Ein rohes Gericht, das dem bekannten
Rinder-Tatar entspricht, nur dieses Mal mit Kalbsherz. Es ist
ja wie Rinderfilet, aus dem Rinder-Tatar zubereitet wird,
Muskelfleisch, nur ist es sehr viel kraftiger und fester. Von
Adern, Sehnen und Fett befreit, wird es durch den Fleischwolf
gedreht. Solch dunkelrotes, mageres und somit fettfreies
Hackfleisch ist mit keinem anderen, handelsublichen
Hackfleisch vergleichbar. Schalotte und Knoblauchzehe gehoren
natlirlich zum Tatar dazu, Kapern und Worchestershire-Sauce
sorgen fur Saure, Sardellen fir Wirze, rosenscharfes
Paprikapulver fur Scharfe und Senf, Olivend6l und Eigelb fur
die Bindung. Gewlurzt wird mit Salz und Pfeffer und garniert
mit Schnittlauch. Dazu gebutterte Baguetteschnittchen. Ein
auBergewohnliches Abendessen.

Zutaten fiir 1 Person (etwa 10 Schnittchen):

» 1/3 Kalbsherz (300-400 g)

=1 Schalotte
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Knoblauchzehe

TL Kapern

eingelegte Sardellen

TL Senf

Eigelb

TL Worcestershire-Sauce
TL Olivenol

= Schnittlauch

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer
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= 1 Baguette (alternativ: Chiabatta oder Schrippen)
Zubereitungszeit: 40 Min.

Kalbsherz von Adern, Sehnen und Fett befreien. Dann 1in
fingerdicke Scheiben, diese in Strange und diese wiederum in
kleine Wuarfel schneiden. Die Kalbsherzwurfel durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen. Schalotte und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Kapern kleinhacken.
Sardellen kleinschneiden. Schalotte, Knoblauch, Kapern und
Sardellen zum Kalbsherz geben. Senf, Eigelb, Worchestershire-
Sauce und Olivenol ebenfalls hinzu geben. GroBzigig mit Salz
und Pfeffer und wenig mit Paprikapulver wirzen. Alles gut
vermengen und vermischen.

Schnittlauch kleinschneiden. Baguette in dicke Scheiben
schneiden, diese buttern und das Tatar darauf geben. Mit dem
Schnittlauch garnieren.



