Uberbackene Bratwurst-
Pfifferlinge-Speck-Pfanne mit
Chiabatta

i ™

Die Bratwurst-Pfifferlinge-Speck-Panne mit Kase, mit
Oregano garniert

Die Idee zu diesem Gericht hatte ich schon lange. Und die
Zutaten dazu auch. Sie halten sich ja relativ lange im
Kihlschrank. Nur hatte ich immer Bedenken, dass dieses Gericht
aus Wurst, Speck und Kase zu machtig und zu fett und schlecht
zu verdauen ware. Dem war jedoch nicht so, wie ich feststellen
musste. Ich konnte sogar auf mein Flaschchen mit 4 cl
Jagermeister zum Verdauen verzichten.

Zutaten (fir 2 Personen):

= 400 g Geflugelbratwurst (5 Stuck)

» 150 g Pfifferlinge (Dose)

=75 g gewlrfelten Katenschinken

= 150 g geriebenen Hartkase (Goudamer und Emmentaler)
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» einige Zweige frischer Oregano

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Wussten Sie, dass gekaufte Bratwlrste meistens schon vorgegart
sind, so dass man sie in der Pfanne nur einige Minuten von
jeder Seite anbraten muss, damit sie angebraten und heils sind
und man sie verzehren kann? Im Grund konnte man sie auch roh
verzehren, weil sie schon gegart wurden. Normale, ganz frische
Bratwirste muss man deswegen meistens sehr lang und sorgsam
von allen Seiten anbraten, damit sie zum einen durchgegart und
zum anderen braun und kross angebraten sind.

Bratwlrste, Pfifferlinge und Speck in der Pfanne, mit
Kase Uberbacken

Die Bratwurste in dinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer
groBen Pfanne erhitzen und die Bratwurstscheiben fir einige
Minuten darin anbraten. Die Pfifferlinge aus der Dose
hinzugeben und ebenfalls anbraten. Dann den Katenschinken
hinzugeben und auch anbraten. Gewlurzt werden muss das Ganze
nicht, die Zutaten bringen genugend Wirze mit. Dann mit dem
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geriebenen Kase Uberstreuen und mit zugedeckter Pfanne beil
geringer Hitze noch einige Minuten braten lassen, bis der Kase
ganz zerlaufen ist.

Auf zweli grolBen Tellern servieren und mit kleingeschnittenem,
frischen Oregano garnieren. Dazu Chiabatta reichen.

Pilzpfanne

Pilzpfanne mit gemischten Pilzen, Gemuse, Eiern und
Krautern

Ein einfaches Rezept, das vermutlich eines der schnellsten von
mir ist und eher der Resteverwertung dient. Vielleicht haben
Sie von einem anderen Gericht noch Pilze uUbrig. Eier hat man
eigentlich immer in der Kiche. Und die anderen Zutaten sollten
auch 1im Gemusefach vorhanden sein, dazu einige frische
Krauter, die Sie auch gern variieren konnen, wenn Sie die
aufgefuhrten nicht vorratig haben. Das Rezept ist fur zweil
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Personen.
Zutaten:

=500 g gemischte frische Pilze, z.B. chinesische
Stockschwammchen, Reisstrohpilze, Austernpilze,
Steinpilze, Pfifferlinge, Champignons (bei Bedarf aus
dem Glas oder der Dose)

= 2 Zwiebeln
= 3 Knoblauchzehen
= 2 Lauchzwiebeln

» einige Zweige frischer Thymian
» 2 Zweige frischer Rosmarin
» 6 Blatter frischer Salbei

= 4-5 Eier

= Salz
= Pfeffer
= Butter

= Parmesan
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 30 Min.
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Kleingeschnittene Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebeln

Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
mit den Lauchzwiebeln klein.
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Gemischte Pilze

Braten Sie die Pilze in einer Pfanne mit Butter fiur 10-15
Minuten an, damit sie etwas braun werden. Nehmen Sie sie aus
der Pfanne heraus und stellen sie warm. Dann geben Sie das
Gemluse in die Pfanne und braten es ebenfalls braun an. Geben
Sie dann die Pilze hinzu. Geben Sie die kleingeschnittenen
Krauter hinzu. Dann wiirzen Sie alles mit Salz und Pfeffer und
lassen alles einige Minuten kocheln.
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Pilz-Gemuse-Mischung mit Krautern

Dann geben Sie die Eier, die sie in einer Schussel verquirlt
haben, hinzu, garen alles ein wenig und vermischen es.
Nochmals nachwirzen.

Auf je einem Teller anrichten, kleingeschnittenen Parmesan und
Schnittlauch daruber geben.

Ein unspektulares Rezept:
Pfannengericht
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Pfannengericht mit Gemuse, Speck, Tofu und
Spiegeleiern

Einfach. Unspektakular. Schnell. Und hei, Vegetarier: Lasst
Ihr den Speck weg, habt ihr ein vegetarisches Gericht!

Zutaten:

150 g Speck

175 g Tofu

5 Gemisezwiebel

2 Lauchzwiebeln

1 kleine Stange Lauch
6 Knoblauchzehen

2 kleine, grune Chilischoten (fur noch mehr Scharfe nehmen Sie
vier Chilischoten)

2 Eier

Olivenol
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Salz
Pfeffer
Koriander

Zubereitungszeit: 30 Min.
Den Speck und Tofu klein schneiden. Beiseite stellen.

Die Gemusezwiebel, Lauchzwiebeln, Knoblauch, Lauch und
Chilischoten ebenfalls klein schneiden. Auch beiseite stellen.

Um den Geschmack des Gemises besser zu erhalten, dieses im Wok
garen. Olivenol im Wok erhitzen, Gemuse hinzugeben, einige
Minuten pfannenruhren, herausnehmen und warmstellen. Dann den
Speck zusammen (!) mit dem Tofu in den Wok geben und ebenfalls
kraftig anbraten.

Nebenbei in einer normalen Pfanne zwei Spiegeleier braten.

Gegartes Gemuse auf einen Teller geben, dann Speck und Tofu
darauf und die beiden Spiegeleier oben auflegen. Mit frisch
gemahlenem Salz, Pfeffer und Koriander wiurzen. Einfach.
Unspektakular. Schnell. ;-)

Wozu ich keine Zeit mehr hatte: Wenn Sie das Gemlise oder
Speck/Tofu anbraten, konnen Sie ein leckeres So6Bchen dazu
machen, indem Sie einfach mit WeiBwein wund/oder Sahne
abloschen, ein wenig Gemusefond hinzugeben und dies
entsprechend nach Ihrem Geschmack wurzen. Gegebenenfalls
konnen Sie dazu Gemuse und Speck/Tofu nach dem jeweiligen
Garen zusammen nochmals in den Wok geben, erhitzen und dann
erst die Sauce zubereiten.



