Gebratene Forellen mit Pommes
frites

Zwei in Butter gebratene Forellen mit Pommes frites

Heute wollte ich mir zum einen etwas Gutes tun, weil mir heute
eine bestimmte Sache sehr gut gelungen ist, und zum anderen
hatte ich keine Lust, lange zu kochen, es sollte also recht
schnell gehen, aber dennoch frisch sein. Ich entschied mich
fir zwei leckere Forellen und Pommes frites. Hier erfolgt kein
Rezept, nur ein Foto. Diese Zutaten kann jeder zubereiten.
Forelle, Gewlrze/Gewurzmischung, Butter und Pommes frites,
Salz. Fertig.
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Gefullte SuRkartoffel

Mit einer Hackfleischmischung gefullte SuBkartoffel

Das erste Mal Sulkartoffeln gekauft. Schmecken roh wirklich
leicht suBlich. Und die Farbe erinnert ein wenig an
Kirbisfleisch. Fertig gegart schmeckt die SuBkartoffel aber
milder als ein Kiurbis und nicht so fest und wilrzig. Aber sie
ist vom Geschmack her ein wenig trocken und ,krimelig“. Da die
beiden gekauften SuBkartoffeln mit zusammen 1 kg Gewicht sehr
groB sind, bot sich eine geflullte SiuBkartoffel fur einen
ersten Versuch an.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 grolle SuBkartoffel, ca. 500 g

= 100-150 g Hackfleisch (Schwein)
=1 Schalotte

= 1 Fruhlingszwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=L rote Chilischote

= 2 kleine Austernpilze


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/11/gefuellte-suesskartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Gefuellte_Suesskartoffel_I.jpg

=5 TL Senf

= 1 gehaufter TL Quark (40 % Fett)
- etwas frisch geriebener Parmesan
=1 Ei

=2 TL Schmelzkase

=50 ml trockener Weillwein

=50 ml Gemusefond

» einige Stangel frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

SuBkartoffeln schalen und langs halbieren. In einem grofRen
Topf Wasser zum Kochen bringen und die beiden Halften bei
leicht sprudelndem Wasser ca. 8 Minuten vorgaren. Dabei ab und
zu mit einem spitzen Messer prifen, das die Halften zwar
vorgegart, aber nicht durchgegart sind. Herausnehmen und
abkihlen lassen. Dann mit einem Teeloffel das Innere der
beiden Halften vorsichtig herausschalen und darauf achten,
dass die Halften nicht (an)brechen.

Schalotte, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chili und Austernpilze ebenfalls
kleinschneiden. Das kleingeschnittene Gemuse und die Pilze
zusammen mit Senf, Quark, Ei und Hackfleisch in eine grole
Schussel geben. Eine grole Portion Parmesan dazugeben. Alles
gut verrihren und kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Nochmals verruhren und abschmecken.



Ausgehohlte SuBkartoffel-Halften mit Hackfleischmasse
und Schmelzkase vor dem Backen

Die beiden SuBkartoffel-Halften mit einem Teeldffel vorsichtig
mit je einer H3alfte der Fiullmasse fiullen. Leicht in die
Halften hineindrucken und eine glatte rundliche Oberflache
streichen. Dann langs jeweils eine Furche in die beiden
FiGllmassen streichen und diese mit etwas Schmelzkase fullen.
Besser eignet sich zum Uberbacken natiirlich ein Hartk&se wie
Gouda, gerieben oder in Scheiben, das hatte ich aber nicht
vorratig. Die beiden gefiullten Halften in eine Auflaufform
legen und WeiBwein und Fond zugieBen. Den Backofen auf 180°
Celsius Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Auflaufform herausnehmen und die beiden geflillten
SuBkartoffel-Halften auf einem Teller servieren. Mit etwas
kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch garnieren.
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Gebratene Forellen mit Pommes
frites

Zwei in Butter gebratene Forellen mit Pommes frites

Heute wollte ich mir zum einen etwas Gutes tun, weil mir heute
eine bestimmte Sache sehr gut gelungen ist, und zum anderen
hatte ich keine Lust, lange zu kochen, es sollte also recht
schnell gehen, aber dennoch frisch sein. Ich entschied mich
fir zwei leckere Forellen und Pommes frites. Hier erfolgt kein
Rezept, nur ein Foto. Diese Zutaten kann jeder zubereiten.
Forelle, Gewlrze/Gewurzmischung, Butter und Pommes frites,
Salz. Fertig.
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Gefullte Pute mit
Waldpilzmischung

Die gegarte, junge Pute mit der Fullung, den Waldpilzen
und der aromatischen Sauce

Eine junge, gefullte Pute mit einer suB-scharfen Fullung und
vielen Waldpilzen in einer aromatischen Sauce als Beilage. Ja,
is’ denn heut’ scho’ Weihnachten? Die Fullung besteht aus
suBen und scharfen Zutaten, die sich gegenseitig erganzen und
miteinander harmonieren, dazu kommen noch die frischen
Krauter. Als Beilage habe ich jeweils 400 g frische
Pfifferlinge und Maronen verwendet, weil ich diese noch Ubrig
hatte, und als ,Gemuse” mit einer Pilzsauce zubereitet. Man
kann aber als Beilage auch diverse Gemiusesorten wahlen, die
man noch vorratig hat und die man in der Sauce in der
Bratreine mitgart. Oder auch Semmelknddel — besonders, wenn
die Fullung die Pute nur von innen wirzen soll und nicht
mitgegessen wird.

Zutaten fir 4 Personen:
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=1 junge Pute, ca. 3-4 kg
Zutaten fiir die Fillung:

» 3 Scheiben Weillbrot

= 200 ml Sahne

=1 Ei

= 8 getrocknete Aprikosen

8 getrocknete Datteln

= ca. 20 Rosinen

= ca. 20 Mandeln

=1 frische Feige

= 3 rote, thailandische Chilischoten
= ein kleines Stuck frischer Ingwer
= 5 Knoblauchzehen

= 200 g Speck

» 4 Zweige frischer Majoran

» 6 Blatter frischer Salbei
=2 Zweige frischer Rosmarin
= 1 Bund frische Petersilie
=L Zitrone (Saft)

=1 TL scharfer Senf

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
=L TL Ceylon-Zimt

= Salz

= Pfeffer

Zutaten fiir die Beilage:

= 400 g Pfifferlinge
= 400 g Maronen

alternativ:

= Kartoffeln
= Tomaten

» Paprika

= Lauch

= Wurzeln



= Frahlingszwiebeln
= Zwiebeln

= Knoblauchzehen

= Semmelknodel

,5 1 Gemusefond
1

1
L trockener WeiRwein

Zutaten fiir die Wiirzmischung:

= 2 EL dunkle Sojasauce
» scharfes Paprikapulver
= Chilipulver

= Salz

1 EL Honig

einige Stangel frische Petersilie
evtl. Kuchengarn

Zubereitungszeit: Marinierzeit: 1 Tag | Vorbereitungszeit: 1
Std. | Garzeit: 5 Stdn.

Eine tiefgefrorene Pute 1 Tag bei Zimmertemperatur auftauen.
Die Plastikhulle entfernen, die Innereien entnehmen und die
Pute unter flielBendem Wasser abwaschen. Danach trockentupfen.
Die Pute mit einem Topf kochendes Wasser ubergiefen, das
bewirkt, dass sich die Haut der Pute zusammenzieht. Dann von
allen Seiten salzen und pfeffern. An einem luftigen Ort oder
auch im Kihlschrank 1 Tag lang ruhen und marinieren lassen.
Das Salz bewirkt, dass sich die Haut der Pute noch mehr
zusammenzieht und sie dadurch im Backofen sehr knusprig wird.



Die fertig zubereitete Fullmasse — optisch nicht
besonders ansprechend

Aprikosen, Datteln und Mandeln langs in kleine Stifte
schneiden. Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Speck, Chilischoten und Feige ebenfalls
kleinschneiden. Drei Toastbrotscheiben in kleine Stucke
schneiden, in eine grolBe Schussel geben, die Sahne und ein Ei
daruber geben und alles gut verruhren. Einige Minuten das
WeilBbrot die Flussigkeit aufsaugen lassen. Majoran, Salbei,
Rosmarin und Petersilie kleinwiegen. Dann alles zusammen in
die Brotmischung geben. Saft der halben Zitrone und Senf
hinzugeben. Alles gut verruhren und schlieBlich noch mit
Kreuzkummel, Zimt, Salz und Pfeffer wirzen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Fuellmasse.jpg
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Die gewlrzte Pute mit der Fullmasse — kurz vor dem
Garen 1im Backofen

Die Pute mit einer Gabel oder einem spitzen Messer rundherum
einstechen, damit das Fett auslaufen kann — sie wird sonst
nicht knusprig. Die Fullmasse mit einem Essloffel in die Pute
fallen, eventuell bleibt je nach GroBe der Pute ein Rest
ubrig. Damit die Fullung aus der Pute nicht herausquillt, die
beiden Putenschenkel mit dem Hautlappen am Burzel
zusammenbinden oder notfalls Kichengarn verwenden. Den
Backofen auf 120° C Umluft erhitzen und die gefullte Pute auf
einem Bratrost auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben.
Fond und WeiBwein in die Bratreine giellen und diese auf der
untersten Schiene einschieben. Pilze oder Gemuse — letztere in
grobe Stucke geschnitten — in die Bratreine geben und einfach
mitgaren lassen. Da die Bratreine auch das abtropfende Fett
der Pute auffangt und sich beim Garen dort eine aromatische
Sauce bildet, behalten z.B. die frischen Pfifferlinge nicht
mehr ihre goldgelbe Farbe, sondern werden leider etwas
unansehnlich dunkelbraun. Die Pute 5 Stunden garen und jede
viertel bis halbe Stunde mit dem Bratenfond UbergieRen.
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In der letzten Viertelstunde der Garzeit die Temperatur des
Backofens auf 240° C erhohen und die Pute von beiden Seiten
mit der Wurzmischung bepinseln. Dann noch richtig kross und
knusprig braunen.

Nach dem Garen die Bratreine mit dem Bratenfond und den Pilzen
respektive Gemuse herausnehmen und den Fond abschmecken. Die
Fullmasse aus der Pute entnehmen und auf Tellern anrichten.
Die Fullung ist vom Geschmack her sehr kraftig und Sufe und
Scharfe der Zutaten gleichen sich gut gegenseitig aus. Die
Pute mit einem groBen Fleischmesser zerteilen und Putenstlicke
auf die Teller geben.

Ubrigens, hochwertige Kiichengerdte wie Fleischmesser als
Geschenk zu Weihnachten oder flur die eigene Kiche oder Zubehor
fur das Fondue am Silvesterabend gibt es beispielsweise beil

Migusta.

Die Waldpilze oder das Gemuse und die kraftige Sauce zu den
Putenteilen und der Fullung dazugeben. Isst man die Fullung
nicht mit, kann man noch einige Semmelknddel dazugeben, die
man vor Ende der Garzeit der Pute zubereitet hat. Das Ganze
mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Tortellini mit Krauter-Sauce


https://www.migusta.de/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/08/tortellini-mit-kraeuter-sauce/

Pasta mit Krauter-Sauce

Diesmal eine leckere Krauter-Sauce mit vielen frischen
Krautern. Und wieder ist die Basis die Bechamel-Sauce. Und
damit die Pasta auch dazu passt, wahlte ich Tortellini mit
Ricotta- und Spinatfullung.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g frische Tortellini Ricotta e Spinaci

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Fruhlingszwiebel

» 2-3 EL Bechamel-Sauce

=50 ml Gemusefond

= trockener Weillwein

»viele frische Krauter (Majoran, Oregano, Salbei,
Thymian, Zitronenthymian, Rosmarin, Minze, Petersilie,
Schnittlauch)

» frisch gemahlener Muskat

» Salz

 Pfeffer

= Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebel schalen und
klein schneiden. Von den Krautern die Blatter abzupfen und
kleinwiegen — ausgenommen der Schnittlauch, dieser darf nicht
gegart werden, sondern dient nur dem nachtraglichen Verzieren.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Das Gemuse darin
anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein und dem Fond abloschen.
Bechamel-Sauce hinzugeben. Die frischen Krauter hinzugeben und
alles gut verruhren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Eventuell bis zur gewiunschten Samigkeit reduzieren.

Die Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Tortellini in einen tiefen Nudelteller geben und viel Krauter-
Sauce daruber verteilen. Etwas frisch geschnittenen
Schnittlauch daruber geben.

Pferdesteak mit Steinpilz-
Sauce und Prinzessbohnchen
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Pferdesteak rare mit Pilzsauce und Bohnen

Eine weitere Sauce mit Béchamel-Sauce als Basis. Diesmal mit
Steinpilzen. Das Gericht enthalt sehr viele kraftige Aromen.
Pferdefleisch ist von dunkelroter Farbe und sehr kraftig im
Geschmack, und auch Steinpilze, Bohnchen und der verwendete
Speck sind sehr aromatisch. Also ein wahres Feuerweg an
vielfaltigen Aromen. Die Zubereitung ergibt schmackhafte
Bohnen, die vom Bohnenkraut und Speck profitieren, eine
herrlich geschmeidige, hellbraune Sauce — als hatte man
Batenfond verwendet —, und das Pferdefleisch rare ist so etwas
von zart — mmmmhhhhh.

Zutaten fiir 1 Person:

- 1 Pferdesteak a 250 ¢
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

Fiir die Sauce:

= 2-3 Steinpilze
=1 % Schalotten


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Pferdesteak_Steinpilzsauce_I.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/03/bechamel-sauce/

= 1 Knoblauchzehe

= 1 EL Béchamel-Sauce
= 50 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fiir die Bohnchen:

= 120 g Prinzessbohnen
= 15 g Speck

=5 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= Bohnenkraut

» Salz
- weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Bohnen putzen und dritteln. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und die Bohnen 15 Minuten garen. Wahrenddessen den
Speck in kurze, schmale Scheibchen schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Speck, Schalotte und Knoblauch darin
kross anbraten. Mit den gekochten Bohnen vermischen, mit
Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wirzen und warmstellen.

Die Steinpilze 1in Stlucke schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehe schalen. Schalotten in Scheiben und Knoblauch
klein schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die
Steinpilzsticke darin 4-5 Minuten kraftig anbraten. Dann
Schalotten und Knoblauch dazugeben und ebenfalls noch einige
Minuten mitanbraten. Die Bechamel-Sauce und den Fond dazugeben
und alles gut verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
far kraftigeren Geschmack und mehr Samigkeit ein wenig
reduzieren.

In einer Pfanne Ol erhitzen und das Pferdesteak — je nach



Dicke des Steaks — jeweils etwa 2 Minuten auf beiden Seiten
rare braten. Herausnehmen, auf beiden Seiten salzen und
pfeffern und das Fleisch einige Minuten entspannen lassen.

Das Steak auf einem Teller anrichten und die Steinpilz-Sauce
daruber geben. Daneben die Bohnchen legen.

Pferdesteak mit Rostzwiebeln
und Kartoffelknodeln in
Rotwein-Sauce

Pferdesteak medium mit Knodeln in Rotwein-Sauce

Es geht weiter mit den Saucen, zu denen ich als Basis die vor
einigen Tagen auf Vorrat zubereitete Béchamel-Sauce verwende.
Dazu gibt es ein Pferdesteak medium mit RoOstzwiebeln, die
Rotwein-Sauce kommt natirlich nur uUber die Kartoffelkldése —
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nicht Uber die knusprigen Zwiebeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 1 Pferdesteak a 250 ¢
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Fruhlingszwiebel

= 300 ml trockener Rotwein
= 2-3 EL Béchamel-Sauce
= 2 EL Mehl

=15 TL Senf

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Olivenol

= 3 Kartoffelknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30-40
Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebel schalen. Zwiebel
in Scheiben schneiden, Knoblauch wund Frihlingszwiebel
kleinschneiden. Mehl auf einen Teller geben und die
Zwiebelringe darin mehrmals wenden. Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die mehlierten Zwiebelringe kraftig braun
braten. Warm stellen.

Die Kartoffelkndodel — ich habe aus Bequemlichkeit auf Knodel
aus der Packung zuruckgegriffen — nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Knoblauch und
Frihlingszwiebel darin anbraten. Mit dem Rotwein abldschen und
die Béchamel-Sauce dazugeben. Alles gut verrihren und 10-20
Minuten ohne Deckel reduzieren, bis die gewunschte Samigkeit
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Pferdesteak auf beiden Seiten mit dem Senf bestreichen,



dann salzen und pfeffern. In einer Pfanne 0livendl erhitzen
und das Steak — je nach Dicke des Steaks — auf beiden Seiten
jeweils 3—-4 Minuten kraftig anbraten, je nachdem, ob man es
rare oder medium mochte. Aus der Pfanne nehmen und auf einem
Teller einige Minuten entspannen lassen.

Das Steak auf einem groBen Teller anrichten und die
Rostzwiebeln daruber geben. Die Kartoffelknodel dazu geben und
von der Rotwein-Sauce daruber verteilen.

Raviolli mit Kase-Sauce

Pasta mit Kase-Sauce

Wenn schon Kase, dann gleich richtig. Zu der Kase-Sauce daher
auch frische Ravioli mit Quattro-Formaggi-Fullung, also mit
vier verschiedenen Kase geflullt. Das Rezept 1ist
minimalistisch, denn man bendtigt — wenn man auf schon
zubereitete Béchamel-Sauce zurickgreifen kann — nur noch neun
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weitere Zutaten. Und es ist auch flr Vegetarier interessant.
Aullerdem ist es auch ein Rezept fur Berufstatige oder
Hausfrauen/-manner mit wenig Zeit, denn es 1ist in wenigen
Minuten zubereitet. Und eben ein einfaches, aber schmackhaftes
reines Pastagericht.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 kleine Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 2 EL Béchamel-Sauce

= 100 g Schmelzkase

» frisch gemahlene Muskatnuss

= Salz

» weiller Pfeffer

= 6—7 Stangel frische Petersilie
» Butter

= 250 g frische Ravioli Quattro Formaggi

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das Gemise darin
anbraten. Wenn es etwas Farbe gezogen hat, mit einem Schuss
Weillwein abloschen. Kurz aufkochen lassen.

Wahrenddessen die frischen Ravioli nach Anleitung zubereiten.

Die Béchamel-Sauce und den Schmelzkase zur Sauce hinzugeben.
Alles gut verruhren. Die Temperatur ganz herunter drehen, weil
sonst die samige Sauce zu leicht anbrennt. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Ein wenig kocheln lassen. Von der
Petersilie die Blatter abzupfen und kleinschneiden.

Die Ravioli in einem tiefen Pastateller anrichten, grofszugig
die Kase-Sauce daruber geben und etwas Petersilie daruber
verteilen.



Hahnchengeschnetzeltes mit
Steinpilzen in Rahmsauce auf
Pappardelle

Hahnchenbrustgeschnetzeltes mit Steinpilzen wund
knusprigen Speckstreifen auf Pasta

Eine schmackhafte Alternative zu gebratenem oder gefulltem
Hahnchenbrustfilet oder auch Huhnerfrikassee. Es gelingt
eigentlich immer, denn eine Mehlschwitze ist einfach und
schnell zubereitet und sie bindet die Sauce samig ab. Der
WeilBwein und der Fond geben das Ihrige an Geschmack an die
Sauce ab. Die Sahne sorgt fur helle Farbe. Und Steinpilze und
Speck liefern noch eine zusatzliche, kraftige
Geschmacksnuance.

Zutaten fiir 2 Personen:
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1 Hahnchenbrustfilet

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Frahlingszwiebel

» 4-5 Steinpilze

= 1 Scheibe durchwachsener Bauchspeck
= trockener Weillwein

= 200 ml Geflugel- oder Gemusefond
= 8—10 Stangel frische Petersilie
= 100 ml Sahne

=1 EL Mehl

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 250 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Steinpilze in Stlcke schneiden, Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die Steinpilze bei mittlerer Temperatur
8—10 Minuten anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Die
Speckscheibe quer in Streifen schneiden und in der gleichen
Pfanne in Butter kross anbraten. Ebenfalls herausnehmen und
auch separat beiseite stellen.

Das Hahnchenbrustfilet langs in zwei Scheiben schneiden und
diese dann quer in kurze Stucke. Schalotte, Knoblauchzehen und
Frihlingszwiebel schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen. Das Gemlise kurz darin anbraten, dann
das kleingeschnittene Filet dazugeben und mitbraten. Das Mehl
auf die Butter am Topfbeoden geben und eine amehlschwitze
zubereiten. Dazu das Mehl mit dem Kochloffel kraftig in der
Butter ruhren und etwas anbraten. Dann mit einem guten Schuss
trockenem Weillwein abloschen. Alles gut verruhren und den Wein
zu % reduzieren. Dann den Fond hinzugeben. Und die Sahne.
Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von der Petersilie
die Blatter abzupfen, diese kleinschneiden und hinzugeben.



Alles 15 Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Wahrenddessen die Pappardelle nach Anleitung zubereiten.

Die Sauce nochmals abschmecken. Pasta in zwel tiefen
Nudeltellern anrichten, grofzugig vom Hahnchengeschnetzelten
mit Sauce daruber geben und das Ganze mit einigen Streifen
knusprigem Speck kronen.

Gefililltes Hahnchenbrustfilet
im WeiBkohlmantel

Hahnchenbrustfilet, gefullt mit Speck und Kase,
umwickelt mit WeiRkohl

Ich Uberlegte zuerst, fur die Fullung des Filets Kase und
gekochten Schinken zu nehmen, das kam mir dann aber zu sehr
wie ein Hahnchenbrustfilet a 1la Cordon Bleu vor. Also
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entschied ich mich fur Kase mit Speck. Und da das Filet mit
Weilfkohl umwickelt wird, kommt sowohl unter den WeiRkohl als
auch in den Gemisefond eine Prise Kummel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrustfilet

=6 grolBe Blatter Weillkohl
= 2 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
1 Scheibe Gouda

= etwas mittelscharfer Senf
= Kimmel

= etwas Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

» Butter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20-30 Min. | Garzeit 20
Min.

6 groBe Weikohlblatter vom Kohlkopf lésen. In einem grofRen
Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten weich kochen. Bei jedem
Blatt den dicken Stiel bist fast zur Halfte des Blattes
herausschneiden.

Das Hahnchenbrustfilet 1langs einschneiden, damit man es
aufklappen kann. Beide Innenseiten ganz dudnn mit Senf
bestreichen, dann salzen und pfeffern. Eine Speckscheibe auf
eine der Innenseiten legen, die Goudascheibe 1langs einmal
zusammenfalten und daruber legen und schlieBlich mit einer
weiteren Speckscheibe abschliellen. Das Filet zusammenklappen.
Auf die obere Seite des Filets eine kleine Prise Kummel
verteilen. Nacheinander das gefullte Filet mit den
WeiBkohlblattern umhullen und einschlagen. Dann quer zum Filet
mit zwei Kuchengarnstrangen vorsichtig zusammenschnlren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Das umwickelte Filet
nacheinander auf beiden Seiten bei mittlerer Temperatur



jeweils einige Minuten anbraten. Wer es noch schmackhafter und
wurziger mochte, kann eine kleine Menge Speckwurfel zusammen
mit dem umwickelten Filet in der Butter anbraten. Dann das
umwickelte Filet auf die Seite, auf der das letzte umhillende
WeiBkohlblatt zusammenschliefSt, legen und eine zweite Prise
Kimmel in die Butter hineingeben. Etwas Gemiusefond dazugeben,
den Deckel auf die Pfanne legen und 15 Minuten bei mittlerer
Temperatur garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und das Kichengarn
entfernen. Das umwickelte Filet in zwei Halften teilen, etwas
von dem Fond mit Kimmel daruber geben und servieren.

500 g geballte Ladung Fleisch
— Entrecotes mit Senfkruste

Entrecotes mit Senfkruste aus Zwiebeln und feinem Senf
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(li.) und Knoblauch und grobem Senf (re.)

Dieses Rezept habe ich von Kollege Christian Oberried, der zum
einen gern grillt und zum anderen gern mit Senf kocht bzw.
brat oder grillt. Bei diesem Gericht bekommt das Entrecéte auf
einer Seite eine Kruste aus Senf, Zwiebeln und Majoran (oder
Oregano), die an- und mitgebraten wird. Naturlich habe ich
auch dieses Rezept abgeandert und eine zweite Variante
dazugenommen, namlich mit grobkdornigem Senf und statt Zwiebeln
jede Menge Knoblauch. Steaks mit einer solch dicken Kruste
oder Panade sind sicherlich Geschmackssache und es kann auch
sein, dass dem einen nur die Zwiebelpanade, dem anderen nur
die Knoblauchpanade schmeckt. Das muss man ausprobieren. Sehr
fotogen wurden die Entrecbétes leider nicht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Entrecotes a ca. 250 g

=1 mittelgrolle Zwiebel
= 3—4 TL mittelscharfer, feiner Senf

» 6 Knoblauchzehen
= 3—4 TL grobkorniger Senf

= 15-20 Stangel frischer Majoran oder Oregano
= Mehl

= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 15-25
Min.

Von dem Kraut die Blatter abzupfen und kleinwiegen. Jeweils
eine Halfte in zwei Schalen geben. Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen. Die Zwiebel kleinschneiden und in eine der Schalen
geben, die Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse geben und
in die andere Schale geben. In die Schale mit Zwiebeln den
feinen Senf und in die Schale mit Knoblauch den grobkoérnigen



Senf hinzugeben. Mit einem kleinen L6ffel beides gut verrihren
und zu einer Paste zusammendrucken.

Entrecotes, bestrichen mit Senfkruste aus Zwiebeln und
feinem Senf (vo.) und Knoblauch und grobem Senf (hi.)

Die beiden Entrec6tes auf beiden Seiten salzen und auf jeweils
einer Seite mehlieren. Dann wenden und jeweils eine der
Senfpasten auf der unmehlierten Seite dick auftragen und
festdricken. Dann diese Seite auch noch mehlieren. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Steaks bei geringer bis mittlerer
Temperatur auf der Krustenseite anbraten, bis Flussigkeit auf
der oberen, unbestrichenen Seite durchkommt. Das kann je nach
Dicke der Entrecb6tes und bei geringer Temperatur schon 10-20
Minuten dauern. Dann ganz vorsichtig die beiden Entrecoétes
drehen, damit die Panade nicht abfallt. Bei den ersten
Versuchen wird beim Umdrehen sicherlich ein Teil der Panade am
Rand der Steaks abfallen, aber die kann man dann notfalls auch
wieder oben auf die Panade des Steak draufdricken. Auf der
unbestrichenen Seite dann nochmals einige Minuten garen. Beim
ersten Braten mit solchen Senfkrusten muss man ausprobieren,
mit welchen Garzeiten man ein Steak rare, medium oder well
done bekommt. Bei meinem ersten Versuch schaffte ich es sogar,
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eines der Steaks leider well done zuzubereiten — was mir seit
Urzeiten nicht mehr passiert ist.

Die Entrec6tes dann vorsichtig herausheben und auf einem
Teller servieren.

So muss Spiegeleil!

Vorher, ..

Nachdem ein Kollege in einer Facebook-Kochgruppe die Frage
aufwarf, wie man denn diese wirklich hibschen, kreisrunden
Spiegeleier zubereitet, kamen viele Antworten mit Behelfs-
oder Notlosungen. Ich wies jedoch sofort auf die richtigen
professionellen Kichengerate hin, mit denen die Zubereitung
solcher Eier ganz einfach gelingt. Nur, ich selbst hatte diese
Kichengerate auch noch nicht im Einsatz. Also habe ich dem
schnell Abhilfe verschafft und zwei ,Eierringe“ — Durchmesser
jeweils 10 cm — fur zusammen schlappe 8 € bei einem Onlineshop
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geordert. Die Eierringe sind schon grof3, aber nicht zu grof,
so dass zweli davon nebeneinander in handelsublich groRe
Pfannen passen. Und heraus kommen wunderbar kreisrunde
Spiegeleier. So klappt es auch mit dem Nachbarn.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 Eier

» 3 mittelgrolle, festkochende Kartoffeln
= Salz

 Pfeffer

= gewlrztes Olivenol

» frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Garzeit 30 Min.

. mittendrin und ..

Die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 10-20
Minuten gar kochen. Herausnehmen und in dunne Scheiben
schneiden. Alternativ kann man fidr die Bratkartoffeln auch
rohe Kartoffeln verwenden, das verlangert aber die Bratzeit.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben etwa
10—20 Minuten auf beiden Seiten kross und knusprig anbraten.
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Herausnehmen, auf einem groflen Teller warm stellen und salzen
und pfeffern. Zwei Eierringe nebeneinander in die Pfanne
stellen und jeweils ein Ei hineinschlagen. Etwa 5 Minuten
braten, bis das EiweilS gestockt, das Eigelb aber noch weich
ist.

. hachher.

Die Eierringe herausnehmen und die beiden kreisrunden Eier mit
dem Pfannenheber auf den Teller zu den Bratkartoffeln geben.
Salzen und pfeffern. Mit etwas frischem Schnittlauch
uberstreuen und servieren.

Fischroulade


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Eierringe_III.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/27/fischroulade/

- R Cothes o :
Fischroulade, gefullt mit Kase, Bohnen und Steinpilz,
umhullt mit Wirsing

Eine Eigenkreation einer Fischroulade, bei der ich wieder
nicht weill, ob ich die Begrifflichkeit richtig gewahlt habe.
Oder ist es doch eine Wirsingroulade, weil die Roulade ja
zuaullerst mit Wirsing umwickelt ist? Oder eine Wirsing-Fisch-
Roulade? Oder eine mit Fisch geflillte Wirsingroulade, wobei
bei dieser Bezeichnung die anderen Zutaten — Kase, Bohnen und
Steinpilze — fehlen wiurden? Ich bleibe einfach mal bei dem
gewahlten Rezeptnamen.

Zubereitet habe ich zwei Varianten, eine ohne und eine mit
zusatzlichen Gewlrzen und Krautern. Ich habe nachgeschaut,
welche Gewlurze und Krauter zu Fisch passen wurden und bin
dabei auf Muskatnuss, Estragon und Petersilie gestofen. Da ich
mir nicht schlussig war, ob eine Fischroulade mit oder ohne
diese Krauter besser schmeckt, gibt es — wie erwahnt — zwei
Varianten. Und bei der Roulade mit Krautern bekommen die
Prinzessbohnen auch noch etwas Bohnenkraut dazu. Wer die
Krauter frisch vorratig hat, wahlt natidrlich diese flir die
Zubereitung. Ich habe teilweise auf getrocknete Krauter
zuruckgegriffen. Im Endergebnis gab es bei beiden Varianten
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keinen eindeutigen Gewinner — es schmeckt eben so oder so. Nur
die Roulade ohne zusatzliche Krauter hatte vielleicht einen
Tick die Nase vorne.

Serviert wird das Ganze einfach mit etwas Nussbutter, bei
groBerem Hunger bietet sich Reis als Beilage an.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Pangasiusfilets
4 Wirsingblatter

= 2 Scheiben Gouda
=2 TL grobkorniger Senf
= 20 Prinzessbohnen
= 2 grolle Steinpilze
» etwas Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

= Butter

= Kichengarn

= Estragon

» frisch gemahlene Muskatnuss
» 6—8 Stangel Petersilie

= Bohnenkraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 Std. 15
Min.

Die Bohnen putzen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und
die Wirsingblatter 60 Minuten gar kochen. 20 Minuten vor Ende
der Garzeit die Bohnen hinzugeben und ebenfalls gar kochen —
die Bohnen dirfen ruhig mit in das gleiche Kochwasser. Dann
herausnehmen und auf separate Teller geben. Den dicken Stiel
der Wirsingblatter komplett entfernen, die Wirsingblatter
sollen dabei in jeweils zwei Halften zerfallen. Die beiden
Steinpilze halbieren, in dunne Scheiben schneiden und in einer
kleinen Pfanne in Butter einige Minuten kross anbraten.



Zum Fiullen der Rouladen folgendermaBen vorgehen:

1.

10.

11.

Auf ein Schneidebrett ein Fischfilet legen. Auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.

.Alternative Variante: Zusatzlich Petersilie

kleinschneiden und eine Seite des Fischfilets mit der
Petersilie, Estragon und Muskatnuss wirzen. Bei Estragon
vorsichtig sein, er wurzt sehr kraftig.

. Eine Scheibe Gouda auf einer Seite mit 1 TL Senf

bestreichen. Die Kasescheibe mit dem Senf nach oben auf
das Fischfilet legen.

. Die vier Wirsingblatthalften der Lange nach nacheinander

auf die Kasescheibe legen, wobei sich uberlappen und das
ganze Fischfilet bedecken sollen.

. Auf dem gleichen Schneidebrett neben dem Fischfilet

langs zwel ausreichend lange Strange Kichengarn legen,
Abstand etwa 2-3 cm. Eventuell das Schneidebrett
anfeuchten, damit das Kuchengarn schon geradlinig
daraufgedruckt werden kann.

. Das Fischfilet mit Kase und Wirsing vorsichtig umdrehen

und mit der Wirsingseite auf das Kuchengarn legen.

. Die 10 Prinzessbohnen quer zum Filet nebeneinander in

die Mitte des Filets legen.

. Alternative Variante: Zusatzlich die Bohnen mit

Bohnenkraut wurzen.

. Die Halfte der Steinpilze in die Mitte der

Prinzessbohnen legen.

Die Roulade von einer Spitze des Fischfilets her
zusammenrollen, indem man ein Drittel der Roulade auf
das mittlere Drittel schlagt und das hintere Drittel
dann daruber klappt/rollt.

Vorsichtig mit dem Kichenband zweimal zusammenbinden,
damit nichts herausfallt oder die Roulade aufgeht.



i e

Die gefullten Rouladen vor dem Garen

Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die beiden Rouladen
zuerst mit der Wirsingseite eine Minute in der Butter
anbraten. Dann vorsichtig wenden und auf der Seite der
Rouladen, wo sie sich schlieBen, kurz anbraten. Den Gemusefond
hinzugeben. Die Herdplatte auf ganz geringe Temperatur
herunterschalten, den Deckel auf die Pfanne geben und die
beiden Rouladen etwa 15 Minuten leicht garen lassen.

FUr die Nussbutter kurz vor Ende der Garzeit eine Portion
Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen. Die Butter etwas
kocheln, bis sie goldbraun ist und dann durch ein frisches
Tuch in ein kleines Schalchen passieren. Rouladen mit einem
Pfannenwender herausheben, auf einem Teller anrichten und das
Kiuchengarn entfernen. Etwas von der Nussbutter uber die
Rouladen geben und diese servieren.
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Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln in
Pfeffersahne-Sauce

Gefullte Wirsingroulade

Nachdem der Herbst die passende Jahreszeit fir Kohlgerichte
aller Art ist und diese auch uberall gekocht werden, steuere
ich mein Rezept hier auch einmal bei. Es ist mal wieder vollig
improvisiert und ich verwende die Zutaten, die ich noch
zuhause habe — nur den Wirsing und das Hackfleisch habe ich
naturlich frisch eingekauft. Der Rest geschieht aus der
Lameng. Zum Gericht hatten auch eingelegte Kapern gepasst, die
waren aber nicht mehr vorhanden. Aber ein Schuss WeiBwein und
Weillweinessig fur Saure kommt natdrlich dazu. Und der frisch
gemorserte schwarze Pfeffer gibt der Sauce noch den letzten
Kick.

Zutaten fiir 2 Person:

Zutaten fiir die Fiillung:
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= 400 g Hackfleisch

= 3040 g Speck

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 1/2 Fruhlingszwiebel

=2 Eier

= 5-10 Stangel frische Petersilie
= 4-5 Stangel frischer Majoran
=1 TL Senf

» Paprikapulver

= frisch gemahlene Muskatnuss

=4 grofe Wirsingblatter
= Klichengarn

Zutaten fiir die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

200-300 ml Gemusefond

1-2 TL WeiBweinessig

100 ml Sahne

=1 TL schwarze Pfefferkorner
= Butter

= Salz
= Pfeffer

6 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Garzeit 40 Min.

Die Wirsingblatter in kochendem Wasser 5-10 Minuten vorgaren,
sonst wird die Garzeit der Rouladen zu lang - oder die
Wirsingblatter sind nach dem Garen noch zu fest. Dann jeweils
ein kurzes Stuck des harten Blattstiels, wo das Blatt am
Strunk sall, herausschneiden. Die Blatter beiseite legen.



Die Fiullung zubereiten: Schalotte, Knoblauchzehen und
Frihlingszwiebel schalen und kleinschneiden. Speck in kleine
Wirfelchen schneiden. Krauter kleinwiegen. Hackfleisch, Speck,
das Gemuse und die Krauter in eine groBe Schussel geben. Die
Eier darubergeben und alles mit Paprikapulver, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wirzen. Mit einem LO6ffel oder der Hand
kraftig vermengen. Zu einer kompakten Masse zusammendricken
und eine halbe Stunde in der Schussel ruhen lassen, damit sich
die Aromen besser entfalten und verbinden.
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Fallung im Wirsingblatt

Zwel der Wirsingblatter mit der Mischung fdllen, indem man auf
jeweils einem Blatt die Halfte der Mischung quer zum
Blattstiel in eine dicke, langliche Form bringt und mit dem
Wirsingblatt langs zum Blattstiel einwickelt. Dann jeweils ein
weiteres Wirsingblatter — um 180° gedreht — darauf geben und
ebenfalls 1langs einwickeln. Beide Rouladen jeweils mit
Klichengarn zweimal quer und einmal langs binden.
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Gefullte und gebundene Wirsingrouladen

Schalotte und Knoblauch schalen und kleinschneiden. Die
Pfefferkorner in einem Morser grob zerdricken. Schalotte und
Knoblauch in einer Pfanne (mit Deckel) in Butter anbraten, die
zerdruckten Pfefferkdrner hinzugeben und auch ein wenig
anbraten. Mit einem Schuss trockenem WeilBwein abloschen und
etwas einreduzieren. Gemusefond, WeilBweinessig und Sahne
hinzugeben. Zusatzlich noch mit frisch gemahlenem Pfeffer
wirzen. Alles ein wenig kdcheln lassen. Die Wirsingrouladen
hinzugeben und bei zugedeckter Pfanne bei geringer Temperatur
30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen die Salzkartoffeln zubereiten.

Die Pfeffersahne-Sauce abschmecken. Das Kuchengarn bei den
Rouladen entfernen und die Rouladen auf zwei grollen Teller
anrichten. Salzkartoffelstuckchen daneben drapieren und
grolBziugig Sauce daruber verteilen.
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Ente-Champignons-Tomaten-Sugo
auf Gnocchi

Sugo auf Gnocchi

Heute geht es ganz fix mit dem Rezept — eine weitere
Resteverwertung des Sugos vom Rezept fur die gefullten
Pfannkuchen. Die Zubereitung des Sugos bitte hier nachlesen.
Und dann kommen Entenfleisch und Champignons hier hinzu. Das
ubrig gebliebene Sugo nochmals kraftig einreduzieren lassen,
dass es sehr samig und dickflissig wird. Ich wollte es
zunachst mit einer Habanero scharf zubereiten, habe diese
jedoch vergessen hinzuzugeben. Dann bekam das Sugo zumindest
kraftig frischen Parmesan oben drauf. Und die Gnocchi einfach
nach Anleitung zubereiten. Diese Nudelsorte heillt tatsachlich
Gnocchi, auch wenn es nicht die Gnocchi aus Kartoffeln sind,
ein anderer Name fur die Pasta ist — meines Wissens nach —
etwa Muschelhdrnchen oder ahnliches.
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Gefullter Pfannkuchen mit
Ente-Champignon-Tomatensugo-
Fullung

Gefullter Pfannkuchen

Ein Entenschenkel war noch dbrig. Also ran an das
Ausbeinmesser und an die Arbeit. Und dann war da noch viel
Sugo von gestern ubrig. Also experimentierte ich und
kombinierte die Ente mit vorratigen frischen Champignons und
dem Sugo zu einer Fullung fur Pfannkuchen. Und da das alles so
lecker ist, gonnte ich mir bei groBem Hunger gleich zwei
Pfannkuchen. [J Die Zubereitung des Sugos vom gestrigen
Gericht bitte hier nachlesen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g entbeinter Entenschenkel
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= 10 braune Champignons
= 5-6 EL fertiges Sugo

» 4-5 EL Mehl

= 2-3 Eier

» 50-100 ml Milch

= frisch gemahlene Muskatnuss
= Salz

 Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Entenfleisch in kleine Wurfel schneiden. Die Champignons in
dunne Scheiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch und die Pilze darin anbraten. Vom Sugo hinzugeben und
alles einige Minuten durchgaren. Warm stellen.

Mehl in eine Schissel geben, Eier hinzugeben und etwas von der
Milch. Mit einem Schneebesen verrihren und weiterhin von der
Milch hinzugeben, damit der Pfannkuchenteig nicht zu
zahflussig, aber auch nicht zu dinn ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen. Butter in einer weiteren grofen Pfanne erhitzen
und den Teig darin verteilen, so dass er einen schonen
Pfannkuchen ergibt. Auf einer Seite einige Minuten leicht
kross braten, dann den Pfannkuchen mit einem oder auch zwel
Pfannenwendern in der Pfanne wenden und nochmals einige
Minuten braten.

Pfannkuchen auf einem groBen Teller anrichten und auf eine
Halfte davon die Fullung verteilen. Pfannkuchen zuklappen und
servieren.



