Paniertes Kalbshirn mit
WeiRe-Bohnen-Tomaten-Gemiise
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Paniertes Kalbshirn mit Gemuse

-

Vom frischen Kalbshirn vom Vortag hatte ich noch etwas Uubrig.
Ich entschied mich fur die panierte Variante, in Butter in der
Pfanne gebraten. Dazu ein Gemise, bei der die mehlige
Konsistenz der weilBen Bohnen ein klein wenig dem feinen
Geschmack des Kalbshirns entspricht. Achtung, Kinder, die
panierten Kalbshirnteile schmecken bis auf die etwas feinere
Konsistenz ahnlich wie Chicken Nuggets. Also vor dem Essen
immer erst Mama fragen, was sie Euch gerade auftischt. ;-)

Zutaten (fiur 2 Personen):

» 300 g Kalbshirn

= 230 g weille Bohnen (eingeweicht)
= 2 Tomaten

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
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» 2—3 Zwelge frische Petersilie
= ein Schuss trockener Weillwein
= Crema di Balsamico bianco

= 50 ml Gemusefond

=4 EL Mehl

=2 Eier

=50 g frisch geriebener Parmesan
=4 EL Paniermehl

=1 Zitrone (Saft)

= Salz
 Pfeffer
 frisch gemahlener Koriander
= Butter
Zubereitungszeit: Einweichzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 2

Stdn. | Garzeit 3 Stdn.

Zuerst die weiBen Bohnen in einer kleinen Schissel mit
frischem Wasser einen Tag im Kuhlschrank einweichen lassen.
Die Menge der getrockneten Bohnen entspricht etwa einer guten
Handvoll. Dann die eingeweichten Bohnen in einem Topf mit
Wasser bei geringer Temperatur 2 % Stunden kécheln lassen.

Wahrenddessen das Kalbshirn gut spulen und bis zu drei Mal fur
etwa eine halbe Stunde in einer Schussel mit frischen, kaltem
Wasser wassern. Dann die Hautchen, blutigen Stellen und
restlichen Adern entfernen. Mit einem frischen
Geschirrhandtuch abtrocknen und in grobe Stucke zerteilen.

Die gekochten Bohnen in eine Schussel geben. Die Tomaten
blanchieren, das kann auch im Kochwasser der Bohnen gemacht
werden. Die Tomaten hauten, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Stucke schneiden. Die Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Die Petersilie ebenfalls
kleinschneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen in einem
kleinen Topf in Butter glasig dunsten. Die Bohnen hinzugeben
und mit anbraten. Dann die Tomatenstiuckchen. Alles bei



geringer Temperatur kocheln lassen, bis es etwas Flussigkeit
gezogen hat. Mit einem Schuss WeiBwein und etwas Crema di
Balsamico bianco abldoschen und diese einreduzieren lassen. Die
Petersilie hinzugeben. Dann noch etwas Gemusefond. Mit Salz,
Pfeffer und Koriander sehr kraftig abschmecken und eventuell
noch ein Stuck Butter unterziehen. Einige Minuten zugedeckt
kocheln lassen, dann warmstellen.

Die Kalbshirnteile salzen und pfeffern. Den Parmesan mit einer
Kichenreibe grob reiben. Auf zwei flachen Tellern zum einen
das Mehl verteilen als auch den Parmesan mit dem Paniermehl
mischen und verteilen. Auf einem dritten Teller die beiden
Eier verquirlen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Kalbshirnteile einzeln jeweils 2-3 Mal zuerst im Mehl, dann im
Ei und schlieBlich im Parmesan-Paniermehl-Gemisch wenden und
sofort in der Butter anbraten. Jedes Kalbshirnteil bei
mittlerer Temperatur fir max. 4-5 Minuten auf jeder Seite
kross und braun anbraten.

Die panierten Kalbshirnteile auf zwei Tellern anrichten,
kraftig mit Zitronensaft betraufeln und das Gemise dazugeben.

Kalbshirnsuppe
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Frische Kalbshirnsuppe, angerichtet mit Muskat,
Koriander, Petersilie, Lauchzwiebel, Sahne, einem
Eigelb und Parmesan

Bei einer Online-Metzgerei habe ich nun endlich Kalbshirn
bekommen. An der Frischfleischtheke meines Discounters war
dies nicht zu bekommen, man bekommt dort generell kein Hirn.
Sie hatten es weder im Sortiment noch konnten es uber einen
Lieferanten bestellen. Somit ware es ein schwieriges
Unterfangen geworden, Kalbshirn in Hamburg zu bekommen.
Schweinehirn hatte ich schon einmal gegart gegessen. Es ist
essbar, aber nicht so weltbewegend, dass ich es wieder kochen
oder auch weiterempfehlen wirde. Insofern war ich auf das
Kalbshirn gespannt. Und, ich musste feststellen, es schmeckt
sehr fein in der Suppe.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 100 g Kalbshirn

=1 Zwiebel
= 1 Lauchzwiebel
= 2 Knoblauchzehen
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=2 Eier

= 500 ml Rinderfond
= ein Schuss trockener WeiRwein

4 Zweige frische Petersilie

» frisch gemahlener Koriander

 frisch gemahlener Muskat

= ein Spritzer Sahne oder etwas Creme fraiche
» frisch geriebener Parmesan

= Salz
= Pfeffer

= 01
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Garzeit 20 Min.
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Rohes, gewassertes Kalbshirn

Das Kalbshirn gut spulen und bis zu drei Mal fur etwa eine
halbe Stunde in einer Schissel mit frischen, kaltem Wasser
wassern. Dann die Hautchen, blutigen Stellen und restlichen
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Adern entfernen. Mit einem frischen Geschirrhandtuch
abtrocknen und je nach Geschmack grober oder feiner hacken.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Von der Lauchzwiebel einige weifle und grune
Streifen zum spateren Garnieren zuruckbehalten. 3 Zweige
frische Petersilie ebenfalls kleinschneiden. Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch in einem Topf mit etwas 01
weichdlinsten. Etwas Butter unterruhren, das Hirn hinzugeben
und anbraten. Dann die fein geschnittene Petersilie
einstreuen. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen und etwas
einreduzieren lassen.

Parallel dazu den Rinderfond in einem kleinen Topf erhitzen
und damit aufgiefen. Die Eier trennen und die Eiweiss mit dem
Schneebesen unterruhren. Alles gut verruhren und 5 Minuten bei
geringer Temperatur leicht kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Kalbshirnsuppe in tiefe Suppenteller geben, etwas frisch
gehackte Petersilie und die zuruckbehaltenen
Lauchzwiebelstreifen daruber streuen. Jeweils mit einem
kleinen Spritzer Sahne garnieren und mit Koriander und Muskat
wlrzen. Dann in jeden Teller noch ein Eigelb einlegen und zum
Schluss ein wenig geriebenen Parmesan darauf verteilen.

Bauernkotelett mit Fettrand
auf Tagliatelle
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Kotelett mit Tagliatelle und Sauce

Schnellschuss mit einem Kotelett zum Kurzbraten. Dieses
Kotelett ist durch den Fettrand noch saftiger als ein normales
Kotelett. Mit ein wenig Tagliatelle serviert, und Kotelett und
Pasta mit Thymian-Curry-Sauce betraufelt.

Zutaten (fiur 1 Person):

= 1 Bauernkotelett, 275 g
=4 cl Cognac
= Zitronensaft

-5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 100 ml Rinderfond

= einige Zweige frischer Thymian
=5 TL Hot Madras Curry Powder

= Salz
= Pfeffer

= Butter
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= 100 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: 20 Min.
Die Tagliatelle nach Anleitung zubereiten.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und klein schneiden. 1In
einem kleinen Topf in Butter anbraten und glasig dunsten.
Kleingewiegten Thymian und das Curry hinzugeben. Mit dem
Rinderfond abldoschen und ein wenig kocheln lassen.

Kotelett auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Der Fettrand
muss nicht eingeschnitten werden, man kann das Kotelett im
Ganzen braten. In einer Pfanne in Butter bei mittlerer
Temperatur auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten anbraten. Mit
dem Cognac abloschen und flambieren. Die Sauce hinzugeben und
in der Pfanne erhitzen. Nochmals abschmecken, sollte die Sauce
zu kraftig sein, mit etwas Wasser verdunnen.

Kotelett und Tagliatelle auf einem grolen Teller anrichten und
groBzugig die Sauce daruber verteilen. Das Kotelett mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Panierte Stierhoden in Curry-
Thymian-Butter-Sauce
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Panierter Stierhoden mit turkischer Pasta und Sauce

Stierhoden lassen sich auch wie Schnitzel paniert zubereiten.
Naturlich in Grofe und Umfang geringer. Dazu mussen die Hoden
von der aulleren Hodenhaut befreit werden, bevor man sie 1in
Scheiben schneidet. In frischem Zustand ist dies schwierig,
weil sie zu weich sind, es bietet sich an, die Hoden fur 1 1/2
Stunden im Gefrierschrank anzufrieren. Dann sind die Hoden
fester und die Haut lasst sich besser abtrennen. Wie bei allen
anderen Zubereitungen von Stierhoden ist es notwendig, die
Hoden mehrere Male zu salzen, ziehen zu lassen, dann zu
wassern und abzusieben.

Zutaten (fiir 2 Personen):

= 2 Stierhoden a jeweils 250 ¢

= Mehl

=1 Ei

= Paniermehl
= Zitrone

=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
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» 100 ml trockener Weilwein

» viel frischer Thymian

=1 TL Hot Madras Curry Powder
= 1 gehaufter TL Mehl

= 75 g Butter

= Salz
- Pfeffer
= Butter

» 300 g turkische Sultan Pasta (in der GroBe und Form wie
ReiskoOrner)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 % Stdn. | Garzeit 30
Min.

Ein ganzer roher Stierhoden, von der aulReren Hodenhaut
befreit

Zuerst die Stierhoden von der aulleren Hodenhaut, die mit
vielen Adern durchzogen ist, befreien. Dazu frische Hoden
entweder anfrieren oder gefrorene Hoden antauen lassen. Ein
Schnitt mit einem sehr scharfen Messer der Lange nach auf
beiden Seiten, jedoch nicht zu tief in das Drusengewebe
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hinein. Dann die Hodenhaut abziehen. Wenn sie noch sehr fest
sitzt, immer stuckchenweise mit einem sehr scharfen Messer
zwischen Hodenhaut und noch festsitzenden Driusengewebe
schneiden und die Hodenhaut dadurch abschaben oder abziehen.

Die von der Hodenhaut befreiten Hoden quer in 1-2 cm dicke
Scheiben schneiden. Bis zu drei Mal in einer Schissel salzen
und jeweils eine halbe Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.
Dann jeweils wassern und abgieBen. Es sollte kein schleimiger
Film mehr im Wasser oder an den Hoden sein.

Die Hodenscheiben klassisch panieren. Dazu mit Salz und
Pfeffer wirzen, erst auf einem Teller mit Mehl von jeweils
beiden Seiten stauben, auf einem Teller mit verquirltem Ei
durch das Ei ziehen und schlieflich auf einem Teller mit
Paniermehl panieren. Den zweiten und dritten Schritt macht man
am besten jeweils zweimal, damit die Panade beim Braten auch
an den Hodenscheiben haften bleibt.

Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die panierten
Hodenscheiben von beiden Seiten bei mittlerer Temperatur
jeweils fur 4-5 Minuten goldbraun braten. Bei den Hoden gilt
das Gleiche wie bei Leber und Niere. Zwar lange genug
anbraten, bis sie durchgegart sind — oder sie konnen innen
auch noch etwas rose sein — und in diesem Fall auch die Panade
schon kross ist. Aber ebenso darauf achten, dass man sie nicht
zu lange gart, da sie sonst zu trocken werden. Dann die
panierten Hodenscheiben aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen. Die Zwiebel
kleinschneiden, die Knoblauchzehen zusammen mit etwas Salz mit
der Gabel klein zerdricken. Das grolRe Stuck Butter in die
Pfanne hinzugeben und mit der Butter vom Anbraten vermischen.
Die Zwiebel und Knoblauchzehen darin leicht goldgelb anbraten.
Das Curry hinzugeben und mitanrosten. Kleingewiegten frischen
Thymian hinzugeben und mit dem WeiBwein abldschen. Sofort die
Rostspuren am Boden der Pfanne mit dem Kochloffel abschaben
und in der Sauce vermischen. Alles ein wenig einreduzieren



lassen und ganz dezent mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist
die Sauce zu kraftig, mit 50-100 ml Wasser verdunnen. Dann mit
etwas Mehl eindicken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die
tlirkische Pasta nach Anleitung zubereiten. Sie sollte aufgrund
ihrer geringen GroBe etwa 7-8 Minuten brauchen.

Die panierten Hodenscheiben auf zwei Tellern anrichten, die
turkische Pasta daneben geben und von der Sauce nur uber die
Pasta geben, damit die Hodenscheiben 1ihre Knusprigkeit
behalten. Die panierten Hodenscheiben noch mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Die turkische Pasta hat mich nicht uberzeugt. Warum udberhaupt
turkische Pasta? Italienische Tortiglioni oder Penne Rigate
hatten besser gepasst. Die turkische Pasta verklumpt sehr
schnell und 1ist eigentlich nur als Suppeneinlage geeignet.
Oder wenn man sie als Beilage mit Reis mischt oder mit ihm
zusammen gart.

Gebratene Stierhoden in
Paprika-Cognac-Sahne-Sauce
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Hodenstlicke in schmackhafter Sauce mit Bratkartoffeln

Manner, an den Herd oder den Grill! Es gibt Stierhoden!
Zunachst die Euphemismen: Stierhoden sind die Hoden des
mannlichen Rindes. Sie sollen potenzfdérdernde Wirkung haben,
da sie als Keimdrusen nicht nur die Samenzellen produzieren,
sondern auch das mannliche Hormon Testosteron. Aber leider
weit gefehlt mit der potenzsteigernden Wirkung, denn die
geringe Menge an Testosteron in den Stierhoden wird beim Garen
der Hoden verkocht. Nada, leider nichts mehr davon da!

In manchen Regionen werden Hoden auch heute noch als
Delikatesse gegessen. Und in vielen Landern werden sie
ublicherweise nur von Mannern gegessen. ,Das Essen von
Stierhoden kann interpretiert werden als der mannliche
Versuch, sich die Krafte des Stiers anzueignen. Ein Festival,
das dies zelebriert als raison d’étre, wird im Umkehrschluss
Zu einer Zelebrierung von Mannlichkeit.”“
(http://de.wikipedia.org/wiki/Hoden (Lebensmittel))

Hoden zahlen zu den Innereien und sind essbar. In Mitteleuropa
ist ihre Verwendung in der Kiche heute uniblich, war friher
jedoch relativ verbreitet. In Deutschland war die Zubereitung
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von Hoden bis 1986 verboten, da sie aus hygienischen Grunden
nur als Schlachtabfall galten. Sie sind jedoch seitdem gemafd
der Fleisch-Hygiene-Verordnung wieder zum Verzehr zugelassen.
Die Hoden mussen aber nach dem Schlachten des Stiers von einem
Tierarzt gepruft und fur den Verzehr freigegeben werden. Hoden
spielen fur den menschlichen Verzehr heutzutage aber kaum mehr
eine Rolle.

Hoden sind Drusengewebe wie Leber und Niere und somit weicher
als Muskelfleisch. Bei der Zubereitung 1ist es unbedingt
notwendig, die Hoden — moglichst schon kleingeschnitten — bis
zu drei Male gut zu salzen und dann jeweils eine Stunde 1in
einer Schussel ziehen zu lassen. Das zieht die Uuberschussige
Fllissigkeit aus dem Drusengewebe. Dann gut wassern, absieben
und den Vorgang wiederholen. Wenn nach dem dritten Mal kein
schleimiger Film mehr an den Hoden ist, konnen sie zubereitet
werden.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 2 Stierhoden

1 Zwiebel

1 TL edelsulles Paprikapulver
=1 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 EL getrockneter Oregano

trockener Weillwein
=1 EL Crema di Balsamico bianco
=L Liter Rinderfond

= 100-200 ml Cognac oder Weinbrand (mind. 37 %)
= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml Sahne
=1 EL Mehl
» L Zitrone (Saft)

= Salz



= Pfeffer

= Butter
= Rapsol

= 10 mittelgroRe Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 % Stdn. | Garzeit 1 Std.

Rohe Stierhoden

Zuerst die Stierhoden zubereiten und sie dazu von der aulleren
Hodenhaut, die mit vielen Adern durchzogen ist, befreien. Die
Hoden mit einem scharfen Messer der Lange nach einschneiden,
aber nicht zu tief in das Drisengewebe hinein. Dann die
Hodenhaut abziehen. Bei frischen oder vollstandig aufgetauten
Hoden kann dies schwierig sein, weil die Hodenhaut sehr fest
ist und auch sehr fest am Hoden sitzt. Dabei kann das
Drisengewebe leicht ein wenig einreifen, was fiur die
Verwendung fur gegrillte oder panierte Hoden nicht sehr
forderlich ist. Dies geht einfacher, wenn die Hoden vorher
etwas angefroren werden, oder bei gefrorenen Hoden, wenn sie
angetaut sind.
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Enthautete, zerteilte und gewasserte Stierhoden

Dann die Hoden in 1 cm breite Scheiben schneiden und diese
vierteln. SchlieRlich wie oben erwahnt drei Mal nacheinander
salzen, ziehen lassen, wassern und absieben.

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und kleinschneiden. In einem
kleinen Topf Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig
dunsten. Das siuBe und scharfe Paprikapulver daruber geben und
mitanbraten. Mit einem Schuss trockenem WeiBwein abldschen und
den Balsamicoessig dazugeben. Alles ein wenig reduzieren
lassen. Dann das Oregano und den Rinderfond dazugeben,
aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

Die mehrfach gesalzenen und gewasserten Hodenstucke in einem
frischen Geschirrtuch trocken tupfen. Knoblauchzehen schalen
und klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Hodenstlcke darin kurz anbraten. Mit dem Cognac abldschen und
flambieren. Alles, was in der Nahe der Pfanne steht und
platzen, anbrennen oder verschmoren kann, vorher wegraumen.
Der Cognac hért auf zu brennen, wenn der gesamte Alkohol
verbrannt ist. Dann die Zwiebel-Sauce und den Knoblauch
hinzugeben. Beli geringer Hitze zugedeckt etwa 30 Minuten
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schmoren.

Wahrenddessen die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem
Wasser garen, dann abkuhlen lassen, in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Ol braten. Ich verwende gern Biokartoffeln
mit Schale, die ich auch bei den Bratkartoffeln mitverwende.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und warmstellen.

Die Sahne mit etwas Mehl in einer Schissel mit dem Ruhrbesen
verquirlen, zu den geschmorten Hodensticken dazu geben und
aufkochen lassen. Ist die Sauce zu wurzig, etwas Wasser
hinzugeben, oder eventuell zum Abmildern auch noch etwas
Sahne. Wenn die Konsistenz der Sauce zu dinn ist, mit etwas
Mehl andicken. Ansonsten die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die warmgestellten Bratkartoffeln auf zwei grolen Tellern
anrichten und von den Hodenstucken mit Sauce dazugeben.

Gebratene frische Leber- und
Blutwurst
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Gebratene Leber- und Blutwurst in der Pfanne

Dies ist im Prinzip eine reduzierte Schlachtplatte. Eine
Schlachtplatte besteht aus Kesselfleisch — Kesselfleisch wird
traditionell unmittelbar nach der Schlachtung in einem Kessel
zubereitet — wie z.B. gekochtem Bauchfleisch, dann gekochter
frischer Leber- und Blutwurst, Brat- und Mettwurst und
Sauerkraut und Senf. Dieses Gericht beinhaltet jedoch nur
gebratene frische Leber- und Blutwurst. Meine Mutter hat sie
mir und meinem Bruder fruher ab und zu zubereitet. Die Wirste
werden einfach in Butter angebraten, angestochen, damit der
frische Wurstinhalt herausquillt und anbrat. Wurzen 1ist
naturlich nicht notwendig, versteht sich. Das Gericht ist zwar
verstandlicherweise sehr fett, aber wenn man das nur einmal im
Monat zubereitet, ist das durchaus akzeptabel. Und .. es
schmeckt lecker!
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Rohe frische Leber- und Blutwurst

Frische Leber- und Blutwurst ist jedoch nicht einfach zu
bekommen. Geraucherte gibt es Uberall, aber frische ..? Ich
habe wirklich lange danach gesucht, um dieses leckere Gericht
wieder mal zuzubereiten, aber zunachst hatte ich lange Zeit
keinen Erfolg. An der Frischfleischtheke meines Discounters
bekomme ich die Wirste nicht, weil er sie nicht im Sortiment
hat. Und nicht mal Uber einen seiner Lieferanten kann er sie
liefern. Also musste ich zu verschiedenen kleinen Schlachtern
fahren, ob ich die Wirste dort bekomme. Da bin ich vor kurzem
auf den Onlineshop der Metzgerei Bodbel gestollen, die viele
verschiedene Fleischartikel liefert, die man sonst nur sehr
schwer bekommt. Wie z.B. Innereien wie Kalbshirn, Stierhoden
oder Schweinenetz oder auch einmal in der Woche nach der
Schlachtung frische Leber- und Blutwurst.

Zutaten (fur 1 Person):

=1 frische (!) Leberwurst, ca. 175 g
=1 frische (!) Blutwurst, ca. 175 ¢
= Butter
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=L Chiabatta

Zubereitungszeit: 20 Min.

Butter in der Pfanne erhitzen. Die Wiurste an den Enden, wo sie
geklammert und verschlossen sind, aufschneiden. Dann anstechen
oder auch der Lange nach einschneiden. Die Leber- und
Blutwurst in der Butter anbraten. Manchmal platzt die Haut
auch an einigen Stellen selbst auf, so dass der Wurstinhalt
selbst herausquillt, oder man muss eben manuell nochmals
nachhelfen, etwas mit dem Kochldffel dricken und einige Male
wenden. Schon kross anbraten. Dann auf einem Teller mit
frischem Chiabatta oder Baguette servieren — oder noch
einfacher, die Pfanne auf einen Untersetzer oder ein
Holzbrettchen stellen und direkt aus der Pfanne essen. Danach
sollte man vielleicht noch einen gekuhlten Jagermeister oder
Korn geniellen, um besser verdauen zu konnen.

Pasta asciutta da tomaso
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Scharfe Pasta asciutta da tomaso

Ich hatte Appetit auf etwas Scharfes. Aber etwas richtig
Scharfes. Von dem man einen Essloffel isst und dann zwei
Minuten durchatmen muss. Und wahrenddessen die Augen vor
Scharfe triefen und die Nase lauft. Und das den ganzen Magen,
den Darm und die Blase durchpustet und alle
krankheitserregenden Mikroben, Bazillen, Bakterien und Keime
gnadenlos wegbrennt, verbrutzelt und aus dem Korper befordert.
Also am besten geeignet, wenn man eine leichte
Magenverstimmung hat, denn nach solch einem Essen geht es
einem wieder gut.

Aus diesem Grund o6ffnete ich — nein, nicht Buchse der Pandora
— die Chili-Aluminium-Box auf meinem Gewurzregal, in der ich
meine getrockneten Chilischoten aufbewahre, und entnahm far
das Gericht eine ganze, getrocknete Bih-Jolokia-Schote, die
scharfste Chilischote der Welt. Wenn man ein mit solch einer
Chilischote zubereitetes Gericht einmal gegessen hat, fallt
einem nichts weiteres dazu mehr ein.

Schon Liselotte Pulver wusste, dass es bei scharfem Essen
immer zwei Mal brennt:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Spaghetti_Bolognese.jpg
http://de.wikipedia.org/wiki/Bhut_Jolokia

»Richtiges Gulasch [Chili] mulS brennen, wie die Holle. —
Zweimal. Wann geht hinein in Korper, und wann geht wieder
hinaus.“

(Liselotte Pulver in ,Ich denke oft an Piroschka”, 1955)

Chili brennt also nicht nur beim Essen, sondern auch — am
darauffolgenden Tag bei der Ausscheidung. Und zwar heftig.
Chili weitet seine desinfizierende Wirkung auf den ganzen
Magen, Darm und die Blase aus und totet dort sehr viele
schadliche Keime und Bakterien ab. Und der Chili-Wirkstoff
Capsaicin geht tatsachlich auch in den Urin uber. Man kann
also am kommenden Morgen ,Rasierklingen pinkeln“ — das
Urinieren brennt sehr stark. Man kann sich dann aber zumindest
sicher sein, in der darauffolgenden Zeit nicht an einer
Blasenentzundung zu erkranken. Und uber das Prozedere beim
Kacken will ich mich hier gar nicht erst auslassen — es brennt
eben.

Aber der Genuss von Chili ist gesund. Nicht ohne Grund ersetzt
er in armeren Landern wie Indien oder anderen asiatischen
Landern HygienemaBnahmen, wie sie fur uns Westeuropaer
selbstverstandlich erscheinen, dort aber nicht vorhanden sind.
Natdrlich muss man es mit den Chilischoten auch nicht
ubertreiben und schon gar nicht zu den scharfsten Sorten wie
Habanero oder Bih Jolokia greifen — nur wenn man es mag. Es
tun aber auch schon einfache rote oder grune thailandische
Chilischoten ihre Wirkung.

Man sollte jedoch folgendes auf alle Falle immer beherzigen:
Nach dem Zuschneiden von oder der Zubereitung mit Chilischoten
immer sofort die Hande waschen. Niemals mit ungewaschenen
Handen an den Mund, die Nase, die Augen, an andere
Schleimhaute oder auch die Geschlechtsteile fassen. Das
darauffolgende Brennen an diesen Korperstellen wird man selbst
nach nachtraglichem Waschen fur die nachsten 30 Minuten nicht
los.

Das Motto dieses traditionellen Pastarezepts, aber ,da tomaso“



Zzubereitet, lautet also: ,Es MUSS brennen!” ,Nur die Harten
kommen in den Garten, die Weichen unter die Eichen!” Und dies
ist schon gar kein Rezept fur Muttern.

Zutaten (fiir 2 Personen:)

= 350 g gemischtes Hackfleisch (Rind/Schwein)

= 3 Zwiebeln
= 5 Knoblauchzehen

= 150 ml Rotwein
=2 EL Aceto Balsamico di Modena
= 300 ml Gemusefond

= 500 g Tomaten (aus der Dose)
=1 EL Tomatenmark

1 Bih-Jolokia-Schote
3 rote, thailandische Chilischoten

1 Zweig frischer Rosmarin
6 Blatter frischer Salbei
= viel frischer Thymian

= viel frischer Majoran

= 3 Lorbeerblatter

= Paprikapulver
= Salz
 Pfeffer

» Butter
= 300 g Spaghetti
Zubereitungszeit: 2 % Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Zusammen mit dem Hackfleisch in einem groflen Topf mit
erhitzter Butter fur mehrere Minuten anbraten und Flissigkeit
ziehen lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer groBzlugig
wlrzen.



Mit dem Rotwein abloschen und einreduzieren lassen, bis fast
keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. Dann den Balsamicoessig
hinzugeben und ebenfalls einreduzieren lassen. SchlieBlich den
Gemusefond hinzugeben. Die Tomaten aus der Dose mit einem
Purierstab kleinplUrieren und hinzugeben, ebenso das
Tomatenmark. Eventuell etwas Wasser hinzugeben, um mehr
Fliussigkeit zu haben. Dann die Bih-Jolokia-Schote und die
Chilischoten im Ganzen hinzugeben. Die frischen Krauter und
die Lorbeerblatter in ein Krautersackchen packen und ebenfalls
in die Sauce geben. Alles bei geringer Temperatur zugedeckt
etwa 2 Stunden koécheln lassen. Danach abschmecken.

20 Minuten vor Ende der Garzeit die Spaghetti zubereiten.

Die Spaghetti in zwei tiefen Nudeltellern anrichten, von der
Sauce Bolognese daruber geben und mit frisch gehobeltem
Parmesan garnieren.

Gefillte Tomaten mit
Hackfleisch und Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/12/gefullte-tomaten-mit-hackfleisch-und-bulgur/
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Gefullte Tomate mit Bulgur und Tomatensauce

Mein Lebensmittelhandler hatte neue Ware. Darunter richtig
schone grolle, sehr grolBe Fleischtomaten. Diese boten sich
geradezu zum Fullen an. Und wie ich feststellen musste, hatte
jede dieser Fleischtomaten etwa ein Gericht von ca. 500 g. Bel
der FUllung entschied ich mich fur gemischtes Hackfleisch und
Bulgur. Zudem wird Bulgur mit einer reduzierten Tomatensauce
zu den gefullten Tomaten serviert.

Zutaten (fir 2 Person):

= 2 sehr grolBe Fleischtomaten, ca. 1 kg

= 175 g gemischtes Hackfleisch (Rind/Schwein)
= 4 EL gekochtes Bulgur

=40 g Feta

1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

» 3 grolle Zweige frische Petersilie

= 500 ml Gemusefond

» Paprikapulver
=5 TL Harissa


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Gefuellte_Tomaten.jpg

= Salz
= Pfeffer

= 500 ml Gemusefond
= 4-5 EL Bulgur

= 1 Schuss trockener Weilwein

1 Zweig frischer Rosmarin

6 grolle Blatter frischer Salbei
viel frischer Thymian

viel frischer Majoran

ein Stuck Butter

Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 1 Std.

Als erstes den Bulgur zubereiten. 500 ml Gemusefond in einem
Topf erhitzen und 4-5 EL Bulgur hinzugeben. Zubereiten wie
Reis, einmal aufkochen, dann vom Herd nehmen und nur noch
zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen. Der Bulgur quillt beim
Kochen auf und nimmt etwa die doppelte Menge wie vorher ein.
Deswegen kann man auch 4 EL fur die Fullung entnehmen und den
Rest noch als Beilage zubereiten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In eine
Schussel. Den Feta in kleine Wurfelchen schneiden und
ebenfalls hinzugeben. Ebenso die kleingewiegte Petersilie und
das Hackfleisch. 4 EL des gekochten Bulgur hinzugeben. Alles
kraftig mit Paprikapulver, Harissa, Salz und Pfeffer wirzen
und gut vermengen.

Bei den Tomaten ganz oben waagrecht einen Deckel abschneiden.
Den grunen Strunk entfernen. Die Fleischtomaten mit einem
groBen Loffel aushdhlen. Das Innere der Fleischtomaten in
dinne Streifen und dann Wirfel schneiden, 1in eine Schussel
geben und fur die Sauce aufheben. Die ausgehohlten
Fleischtomaten mit der Fullung fullen und sie dabei mit einem



grollen Loffel gut hineindrucken.

Die Fleischtomaten, die ich gekauft habe, sind so groB, dass
sie nicht einmal nebeneinander in meinen groRten Topf passen.
Also musste der kleine Brater heran. 500 ml Gemisefond im
Brater erhitzen, die gefullten Fleischtomaten hineinlegen und
zugedeckt bei geringer Hitze 30 Minuten kocheln lassen. Danach
die Fleischtomaten im Backofen warmstellen und die Bruhe in
einen Topf gielien.

Die frischen Krauter kleinwiegen. Das kleingeschnittene Innere
der Tomaten und die Krauter in die Bruhe geben. Einen grofSen
Schuss Weillwein und ein gutes Stuck Butter hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und gut 30-60 Minuten auf ein
Viertel der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken. Den gekochten
Bulgur nochmals erhitzen.

Die warmgestellten, gefullten Tomaten auf je zwei Tellern
anrichten, zwei Portionchen Bulgur daneben setzen und
grofzigig die Tomatensauce daruber geben.

Leber asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/10/leber-asiatisch/

Leber asiatisch mit Basmatireis und mit Pinienkernen
garniert

Wenn ich jetzt schon dabei bin, dann schicke ich ein weiteres
Cinapfannengericht hinterher. Die Leber wird kleingeschnitten
nur kurz im Wok gebraten, damit sie nicht zu trocken wird. Die
Schwarze Bohnen-Sauce zusammen mit der Austern-Sauce und etwas
Font ergeben zusammen eine aulBerst aromatische Sauce. Diesmal
aber auf Basmatireis.

Zutaten (fir 2 Personen):

» 300 g Schweineleber

Zwiebeln

Lauchzwiebel
Knoblauchzehen

rote, turkische Peperoni
Wurzel

" E® =
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=1 EL Schwarze Bohnen-Sauce (Black Bean Garlic Sauce)
» 3 EL Austern-Sauce
=100 ml Gemiusefond
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= Sesamol
= 2 Tassen Basmatireis
= Pinienkerne

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zuerst den Basmatireis aufsetzen. Dazu pro Person eine Tasse
Reis und drei Tassen Wasser — also in diesem Fall zwei Tassen
Basmatireis und sechs Tassen Wasser — in einen Topf geben,
salzen und zum Kochen bringen. Danach vom Herd nehmen und
zugedeckt 20 Minuten nur noch ziehen lassen. Warm stellen.

Zwiebeln, Lauchzwiebel, Knoblauchzehen und Wurzel schalen.
Zwiebeln, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in grobe Sticke
schneiden. Die halbe Wurzel in feine Stifte schneiden. Die
Peperoni in dunne Streifen schneiden. Die Leber 1langs 1in
Scheiben schneiden, dann in Streifen und schliel8lich 1in
wWirfel.

Sesamol im Wok erhitzen. Das Gemiuse 2-3 Minuten darin garen
und pfannenriuhren. Die Leber hinzugeben und nur 2 Minuten
unter Ruhren anbraten, da sie sonst zu trocken wird. Mit den
beiden Saucen und dem Fond abldschen. Danach noch ganz kurz
kdcheln lasssen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer ist aufgrund
der wurzigen Saucen nicht notwendig.

Sofort mit dem Reis in Schalchen servieren. Mit etwas
kleingehackten Pinienkernen garnieren.

Herz mit gebratenen Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/09/herz-mit-gebratenen-nudeln-asiatisch/

asiatisch

Herz mit gebratenen Nudeln im Schalchen serviert

Endlich mal wieder eine Chinapfanne. Und Herz ganz anders
zubereitet als gebraten oder Ragout. Die Toban-Djan-Sauce
ergibt zusammen mit der Teriyaki-Sauce, mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt, eine schmackhafte asiatische Sauce mit einer
leichten Hintergrund-Scharfe. Und italienische Pasta eignet
sich nun auch einmal fur ein asiatisches Gericht.

Zutaten (fiir 2 Personen):

» 300 g Schweineherz

= 2 Lauchzwiebeln
=1 rote, turkische Peperoni
= 2 Knoblauchzehen

= 200 g frische Tagliatelle (alternativ Chinanudeln)

=3 L TL Toban Djan (Chili-Bohnen-Sauce)
=4 TL Teriyaki-Sauce
= 200 ml Gemusefond



https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/09/herz-mit-gebratenen-nudeln-asiatisch/
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= Salz
= Pfeffer

= SesamO'l
» einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Die Tagliatelle nach Anleitung zubereiten und zur Seite
stellen.

Das rohe, kleingeschnittene Herz

Das Herz von dunklem (geronnenem) Blut und den wenigen
Fettstellen befreien. In dinne Scheiben und dann in kleinere
Wurfel schneiden.

Lauchzwiebeln und Knoblauch schalen. Das ganze Gemuse in
kleinere, grobe Stucke schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Herz_asiatisch_roh.jpg

Herz, Gemuse und Nudeln im Wok

SesamOol in einem Wok erhitzen. Herzwirfel und Gemuse einige
Minuten darin anbraten und pfannenrihren. Die Nudeln dazugeben
und auch einige Minuten bei Ruhren anbraten. Die asiatischen
Saucen und den Fond dazugeben. Alles ein wenig unter RuUhren
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Herz mit gebratenen Nudeln und Sauce in zwei Schalchen geben
und mit einigen kleingeschnittenen Pinienkernen drapieren. Mit
Stabchen essen.

Frische Tagliatelle  mit
Whisky-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Herz_asiatisch_Wok.jpg
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Frische Tagliatelle mit Whisky-Sauce, mit Basilikum und
Parmesan garniert

Italia! La dolce vita! Sonne, Strand und Meer! Na ja, alles
haben wir nicht zur Verflgung, zumindest heute aber die Sonne.
Und dazu gibt es ein italienisches Pastagericht.
Resteverwertung des Wachtelngerichts von gestern, von dem noch
Whisky-Sauce Ubrig blieb. Der Ubersichtlichkeit halber und
damit man nicht extra auf das Gericht von gestern
zuruckschlagen muss, habe ich die Zubereitung der Whisky-Sauce
hier nochmals aufgenommen. Viel mehr zu tun bleibt auch nicht
ubrig, Pasta kochen, Basilikum schneiden und Parmesan hobeln
oder schneiden.

Zutaten (fiur 2 Personen):
400 g frische Tagliatelle
Zutaten fiir die Whiskey-Sauce:

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 150 ml Scotch-Whisky
= 200 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Tagliatelle_Whiskysauce.jpg

100 ml Bratenfond

1 TL Honig

% TL Pul biber

1 Zweig frischer Rosmarin

6 Blatter frischer Salbei
mehrere Zweige frischer Majoran
= Salz

 Pfeffer

= Butter

» frischer Basilikum
» Parmesan

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zuerst die Whisky-Sauce zubereiten. Dazu die Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In einem kleinen
Topf in Butter anbraten. Glasig duinsten. Dann mit dem Whisky
abloschen und ihn ca. 10-20 Min. bei geringer Temperatur
einreduzieren lassen. Dann mit der Sahne und dem Bratenfond
aufgielen. Den Honig fur etwas SuBe und den Pul biber fur
etwas Scharfe hinzugeben. Die Krauter kleinwiegen und
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und weitere 20-30
Minuten bei geringer Temperatur reduzieren lassen. Zum Schluss
nochmals abschmecken.

Wahrenddessen die frische Tagliatelle nach Anleitung
zubereiten. Mehrere Basilikumblatter in dunne Streifen
schneiden. Parmesan entweder mit einer Kiuchenreibe hobeln oder
dinne Scheiben davon abschneiden.

Tagliatelle in zwei groBen Nudeltellern anrichten. GroBRzlgig
die Whisky-Sauce daruber verteilen. Mit den Basilikumstreifen
und dem Parmesan garnieren.



Gebratene Wachteln mit
Ofengemuse 1in Whisky-Sauce

Gebratene Wachteln mit Ofengemuse

Wachteln haben nicht viel Fleisch. Zwei Wachteln sind das
Minimum fdr ein Gericht flur eine Person. Aber sie lassen sich
gut in einem Brater im Backofen oder auf dem Herd zubereiten,
in unterschiedlichsten Varianten. Und die separat zubereitete
Whisky-Sauce ist wirklich sehr aromatisch und lecker.

Zutaten (fur 1 Person):

= 2 Wachteln

Zutaten fiur das Ofengemiise:

Kartoffel
Wurzel
Tomate
Lauchzwiebel
Zwiebeln
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= 3 Knoblauchzehen

=1 rote turkische Pepperoni
= 2 Scheiben Feta (55 % Fett)
= 100 ml Bratenfond

Zutaten fiir die Whiskey-Sauce:

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

150 ml Scotch-Whisky

200 ml Sahne

100 ml Bratenfond

1 TL Honig

% TL Pul biber

1 Zweig frischer Rosmarin
6 Blatter frischer Salbei
mehrere Zweige frischer Majoran
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Alternativ Zutaten fiir die Wiirzpaste:

=L TL Bul Biber

=5 TL Honig

=L TL dunkle Sojasauce
=5 TL Senf

=1 TL Tomatenmark

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 Std.
40 Min.

Zuerst separat die Whisky-Sauce zubereiten. Dazu die Zwiebel
und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In einem
kleinen Topf in Butter anbraten. Glasig dinsten. Dann mit dem
Whisky abloschen und ihn ca. 10-20 Min. bei geringer
Temperatur einreduzieren lassen. Dann mit der Sahne und dem



Bratenfond aufgieBen. Den Honig fur etwas Sufle und den Pul
biber fiur etwas Scharfe hinzugeben. Die Krauter kleinwiegen
und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und weitere
20-30 Minuten bei geringer Temperatur reduzieren lassen. Zum
Schluss nochmals abschmecken. Die Whisky-Sauce warm stellen.

Das Ofengemuse je nach Gemuseart schalen und dann in grobe
Stucke schneiden. In einer mittelgrofen Auflaufform verteilen
und den Feta daruberbroseln. Die beiden Wachteln darauf legen.
Alternativ mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiurzen. Oder
die Wurzpaste zubereiten, indem man alle Zutaten in einer
kleinen Schissel verruhrt und erst 10 Minuten vor Ende der
Garzeit im Backofen auf den Wachteln verstreicht. Wenn man die
Wirzpaste schon zu Beginn der Bratzeit darauf verteilt,
verbrennt sie im Laufe des Bratvorgangs.

Den Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen und die
Auflaufform mit dem Gemuse und den Wachteln 50 Minuten auf
mittlerer Schiene darin garen. Da die kleinen Sticke des
Gemuses leicht verbrennen, kann man nach 25 Minuten noch etwas
Bratenfond in die Auflaufform geben, um etwas Fllussigkeit
hinzuzufugen.

Die Wachteln auf einem Teller drapieren, von dem Ofengemuse
dazu geben und die Whisky-Sauce groBzugig daruber verteilen.

Rezeptelisten

Diesen Blogbeitrag vom Marz 2013 aktualisiere ich hiermit
einfach. Denn ich habe nun zwei Rezeptelisten fur mein
Foodblog, das die Ubersicht Uber meine Rezepte vereinfacht:
Alphabetisch und nach Kategorien.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/06/rezeptelisten/

Rinderbeinscheibe in Ras-el-
Hanout-Sauce mit Zitrone auf
Basmatireils

Beinscheibe mit Basamatireis

Ich habe mich einmal auf Neuland gewagt. Rinderbeinscheibe in
einer Sauce mit u.a. einem marokkanischen Gewilrz. Gerichte aus
dem europaischen Raum kann ich ja recht gut selbst kreieren.
Da wage ich im Kopf ab, was fur ein Gericht ich erreichen will
und welche Zutaten dazu passen. Ich stelle das im Kopf
zusammen und kann es manchmal im Kopf schmecken, was es flr
ein Ergebnis gibt, bevor ich es gekocht habe. Meistens
schreibe ich sogar schon vor dem Zubereiten und Kochen das
Rezept dazu auf, das ich dann nur im Nachhinein nochmals
korrigiere, wenn von manchen Zutaten mehr oder weniger in das
Essen soll oder etwas in der Abfolge der Zubereitung zu andern
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ist.

Aber eine Sauce mit Ras el Hanout und Hot Madras Curry Powder,
aus Afrika und Indien, die zusammen mit noch anderen Zutaten
harmonieren und eine in sich schlussige, schmackhafte Sauce
ergeben sollen? Da bin ich fast ein wenig Uberfragt. Ich
begebe mich ja gern auf kulinarisches Neuland, aber hier muss
ich experimentieren. Welche Zutaten passen wohl dazu? Als
erstes entschied ich, dass es passend zum Ras el Hanout eine
helle Sauce mit WeiBwein und Sahne wird. Dann passt auch
Zitrone dazu, sowohl frische Stlucke Fruchtfleisch, der Saft
und auch Zitronenzesten in die Sauce. Weiterhin kam mir die
Idee, dass ich doch eine halbe Vanillestange verwenden konnte,
die gut zu dieser luftigen, frischen Sauce passt. Auch Ingwer
sollte gut dazu passen.

Zutaten (fiur 1 Person):

= 1 Rinderbeinscheibe a 500 g
= 1 Lauchzwiebel

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

150 ml trockener WeiRwein
= 100 ml Sahne
= 750 ml Gemusefond
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L EL Ras el Hanout

TL Hot Madras Curry Powder
Scheiben ungeschalter Ingwer
Vanilleschote

Lorbeerblatter

Bio-Zitrone (Fruchtfleisch)
Bio- Zitrone (Saft und Schale)

[ ]
wn
Q
p
N

= Pfeffer

= Basmatireis



Zubereitungszeit: 2 % Stdn.

Lauchzwiebeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und in feine
Scheiben schneiden. Die Beinscheibe salzen und pfeffern.
Butter in einer Pfanne erhtitzen und die Beinscheibe von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten stark anbraten. Die
Beinscheibe herausnehmen. Das Gemuse hinzugeben und anbraten.
Wenn das Gemise ein wenig glasig gedinstet ist, die
Beinscheibe hinzugeben und mit 50 ml Weisswein abldschen. Die
Roststoffe auf dem Boden des Topfes gut abschaben, damit sie
in die Sauce Uubergehen.

Den Gemusefond, die Sahne, Lorbeerblatter, Ras el Hanout und
das Curry Powder hinzugeben. Ebenso das Zitronenfruchtfleich
und die Zitronenzesten. Die Vanilleschote quer halbieren und
dann langst aufschneiden. Das Innere der halben Vanilleschote
herausschaben und in die Sauce hinzugeben. Von einer
Ingwerwurzel drei dicke Scheiben abschneiden und ungeschalt in
die Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles bei
geringer Temperatur zugedeckt 2 Stunden kécheln lassen. Nach
einer Stunde die Beinscheibe wenden, bei der sich aber schon
nach dieser Zeit vermutlich der Knochen 10st und sie in zwei
bis drei Teile zerfallt.

20 Minuten vor Ende der Garzeit den Basmatireis nach Anleitung
zubereiten. Nochmals 100 ml Weisswein in die Sauce hineingeben
und mitkocheln lassen. Basmatireis auf einem grollen Teller
anrichten, die Beinscheibe nebst Knochen dazu geben — das Mark
des Knochens ist sehr lecker —, mit viel Sacue Ubergiefen und
mit Zitronenscheibe, Vanilleschote wund Zitronenzesten
garnieren.



Rinderbackchen auf Gemiise mit
Pappardelle

e
Rinderbackchen auf Pappardelle, mit Parmesan garniert

Ich liebe Rinderbackchen. Rinderbacken sind schon durchzogenes
Fleisch, aber nicht zum Kurzbraten geeignet. Es 1ist
Schmorfleisch und muss mindestens 2-3 Stunden in einer Sauce
gekochelt werden. Es enthalt sehr viele Flechsen und Gelatine,
wie anderes Schmorfleisch auch. Aber nach dem Garen hat man
ein so leckeres und zartes Fleisch, dass man auf ein Messer
verzichten kann. Man kann es mit Gabel oder Loffel zerteilen.
Rinderbacken bekommen man normalerweise nicht bei jedem
Schlachter, und meistens muss man es einige Tage vorher
bestellen.

Zutaten (fiir 2 Personen):

= 2 Rinderbackchen a ca. 200 ¢

=1 Wurzel
1 Tomate


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/04/rinderbackchen-auf-gemuse-mit-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/04/rinderbackchen-auf-gemuse-mit-pappardelle/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Rinderbaeckchen_serviert.jpg

= 2 Lauchzwiebeln
=1 Zwiebel
= 4 Knoblauchzehen

= 100 ml Rotwein
=0,5 L Bratenfond
100 ml Gemusefond

» sechs Blatter frischer Salbei
= ein Zweig frischer Rosmarin
»drei frische Lorbeerblatter

= Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Butter
= 300 g Pappardelle
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1/2 Std. | Garzeit 2 Stdn.

Zuerst die Tomate blanchieren, enthauten und in kleine Stlcke
schneiden. Die Wurzel schalen und in dinne Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen.
Lauchzwiebeln in grobe Stlucke, Zwiebeln klein schneiden und
die Knoblauchzehen mit der Gabel und etwas Salz zerdricken.

Die Rinderbackchen mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer jeweils
von beiden Seiten wiurzen. Butter in einem grollen Topf
erhitzen. Rinderbackchen sind normalerweise hochsten 2-3 cm
stark, aber sehr breit und eben flach. Somit muss man sie
nacheinander einzeln auf beiden Seiten jeweils maximal 1
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Darauf achten, dass die
Butter nicht verbrennt.



P AN

Rinderbackchen mit Gemise beim Reduzieren

Schon nach dem ersten Rinderbackchen die Zwiebel und die
Knoblauchzehen hinzugeben und ebenfalls in der Butter
anbraten. Dann das zweite Rinderbackchen auch wieder
dazulegen, das restliche Gemuse dazugeben und mit dem Rotwein
abloschen. Den Rotwein unter leichtem Ruhren reduzieren
lassen. Mit dem Bratenfond und dem Gemisefond abléschen und
die frischen Krauter im Ganzen hinzugeben. Das Ganze zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden kocheln lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit die Pappardelle nach Anleitung
zubereiten. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
wenn moglich, die ganzen Krauter entfernen. Die Pappardelle
auf zwei groBBen Tellern anrichten, jweils ein Rinderbackchen
darauf legen, ein wenig von dem Gemuse dazugeben und groBziigig
die Sauce darauf verteilen. Mit gehobeltem frischen Parmesan
garnieren.
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Bratenfond I

Der fertige Bratenfond

Was ist der Konigsweg zu einer braunen Bratensauce? Eine weille
Sauce zu z.B. Hihnchen herzustellen ist leicht und immer
reproduzierbar. Man verwendet WeiBwein, Sahne und Huhnerfond,
dazu ein paar frische Krauter und Gewlrze und fertig ist die
Sauce. Aber eine braune Sauce? Ganzlich disqualifiziert sind
naturlich die braunen Pulversaucen von Muttern, die dies aus
Bequemlichkeitsgriunden so immer machte. Ergibt eine braune
Sauce zum Braten mit viel Bindemitteln und Geschmacksstoffen,
schmeckt auch immer gleich, damit man sich an sie wieder
erinnert, aber ist natirlich fir echte (Amateur-)Kdéche einfach
nur baaahh.

Eine Moglichkeit ist, einen Braten mit Zucker zu
karamelisieren. Erzeugt aber SiuBe in der Sauce, die nicht
immer gewunscht ist. Aber immerhin eine braune Farbe. Abhelfen
kann man mit Sojasauce. Ergibt aber einen asiatischen Touch.
Moglich ware noch, mit Zuckercouleur zu arbeiten. Oder mit
Vitamalz oder dunklem Weilbier. Erzeugt aber jedesmal eine
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ganz spezifische braune Sauce.

Mein erster Versuch mit Kalbsknochen zur Erzeugung eines
Bratenfonds als Grundlage flur Bratensaucen ergab einen schdnen
braunen Fond zum Einfrieren. Mit dem einzigen Nachteil - er
schmeckte nach Knochen. Ich hatte das Suppengemise vergessen.
Dies habe ich nun bei dieser Zubereitung behoben, schone
Kalbsknochen, viel Suppengemuse und Krauter und Gewlrze
verwendet. Das Rezept orientiert sich an den einfachen
Zubereitungsregeln: Abloschen und reduzieren lassen. Und dies
vier Mal.

Ich habe den Bratenfond in einem groBen Brater mit 8 1
Fassungsvermogen zubereitet und die Zutaten mit 3 1 Wasser
aufgegossen, so dass er dann bis fast an den Rand gefullt war.
Nach dem Absieben und Reduzieren blieben 2,5 1 kostlicher
Bratenfond ubrig, den ich auf funf 0,5-1-Vorratsbehalter
verteilt eingefroren habe. So habe ich fur Bratengerichte
immer einen Fond als Grundlage zu der jeweiligen Sauce.

Zutaten:

= 1 kg Kalbsknochen

= 1 ganze Sellerieknolle
=5 Wurzeln

= 3 Stangen Lauch

= 3 Zwiebeln

= 1 ganze Knoblauchknolle
» 2-3 Lauchzwiebeln

= 2 Stangen Meerrettich

0,75 1 guter, trockener Rotwein (z.B. Chianti)
= 100 g Tomatenmark

=4 frische Lorbeerblatter
= 10 Wacholderbeeren

= 10 Pimentkorner

= 4 Zweige frischer Salbei



viele Zweige frischer Thymian
einige Zweige frische Petersilie
1 TL frisches Meersalz

1 TL frisch gemahlener Pfeffer

= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 4 Stdn.

Die Wurzeln und der Meerrettich missen nicht geschalt werden,
sondern konnen einfach nur ein wenig geputzt werden. Zwiebeln,
Lauch und Lauchzwiebeln schalen. Die Zwiebeln und die
Knoblauchknolle kdnnen ganz bleiben. Alles andere Suppengemise
in kleine Wurfel oder Scheiben schneiden.

-
Fame

Kalbsknochen im Brater
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Das 01 in einem groBen Brater stark erhitzen. Die Kalbsknochen
von allen Seiten kraftig anbraten, bis sie knusprig sind. Das
Suppengemise hinzugeben. An einer freien Stelle des
Braterbodens das Tomatenmark hinzugeben und mitanbraten. Bel
dem Zubereiten bis zum Aufgiefen mit Wasser grundsatzlich gut
mit dem Kochloffel ruhren, damit nichts anbrennt.

Zusatzlich das Suppengemise im
Brater

Nun rein optisch die Flasche Rotwein so aufteilen, dass der
Rotwein fur ein viermaliges Abloschen und Reduzieren reicht.
Pro Abloschen nimmt man also etwa 200 ml. Mit dem Rotwein das
erste Mal abloschen. Das Tomatenmark gut darin auflodsen.
Rotwein gut im ganzen Brater verteilen und reduzieren lassen.
Dann das Prozedere noch dreimal wiederholen. Dabei auch immer
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die Kalbsknochen und das Suppengemise gut umrihren und immer
wieder vermischen.

p—_

Knochen und Gemiuse mit Tomatenmark

angebraten und mit Rotwein reduziert

Mit etwa 3 1 Wasser auffullen. Krauter im Ganzen und Gewurze
hinzugeben. Bei niedriger Temperatur und zugedecktem Brater 4
Stunden kocheln lassen.
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Mit Wasser aufgefullt und die
Krauter und Gewurze hinzugegeben

Mit einem Schaumloffel die Kalbsknochen herausnehmen und
beiseite stellen. Dann das Suppengemiuse und eventuell auch
Krauter und Gewurze herausheben und wegwerfen. Die Flussigkeit
durch ein Sieb in einen groBen Topf gieBen. Da die Flussigkeit
noch das Ol vom Anbraten enthdlt, das Fett mit einer
Fetttrennkanne entfernen, so dass nur noch der Fond Ubrig
bleibt. Das Mark bei den Kalbsknochen herauspuhlen und in den
Fond geben. Eventuell mit einem Pudrierstab verruhren. Beil
Bedarf den Fond nochmals im Topf erhitzen und so lange
reduzieren lassen, bis er die gewlnschte Konsistenz und
Geschmack hat. Eventuell nochmals abschmecken.
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