Beinscheibe und Tagliatelle
mit Gemiise-Tomaten-Sauce

Beinscheiben. Angebraten und geschmort. Diesmal allerdings
nicht als 0sso bucco zubereitet, wie ich es schon einige Male
getan habe.

Nein, einfach etwas Gemuse kleinschneiden, mit Tomatenmark die
Grundlage fur eine Sauce bilden, mit viel Soave abldoschen und
die Beinscheiben darin schmoren.

Die Beinscheiben gelingen sehr lecker. Sie sind allerdings
nicht optimal gegart, also man kann leider nicht das Fleisch
nur mit der Gabel vom Knochen l10sen. Man sollte daher die
Beinscheiben eher 2 oder sogar 3 Stunden schmoren. Eventuell
auch im Brater im Backofen, dann auf alle Falle mit mehr
Flussigkeit.

Die Beinscheiben erhalten als Beilage einfach Tagliatelle.
Endlich wieder einmal ein Gericht mit leckerer Pasta.

Mein Rat: Aber daran denken, unbedingt das Markt der
Markknochen mit essen. Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:589]

Flanksteaks mit Senfkruste,
SuBkartoffel-Speck-Stampf und
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Prinzessbohnen

Krosse Steaks
Das Flanksteak ist ein Teil des Bauchlappens des Rindes. Es
ist gut zum Braten oder Grillen geeignet, man kann es aber
auch schmoren.

Ich bereite es hier mit einer Senfkruste zu, fur die ich
groben Senf verwende. Ich mariniere die Steaks eine Stunde in
dem Senf. Dann brate ich die Flanksteaks mit der Senfkruste in
Butter auf jeder Seite etwa 2 Minuten an, so dass ich sie
medium erhalte. Leider verbrennt jedoch dabei auch ein Teil
des Senfs und wird dunkelbraun bis schwarz.

Dazu gibt es als Beilage zum einen Stampf aus SuBkartoffeln.
Ich mische noch in kleine Wiurfel geschnittenen, durchwachsenen
Bauchspeck darunter, den ich nach dem Stampfen der
SuBkartoffeln einfach untermische und ein wenig mit erhitze.
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Desweiteren noch eine Beilage aus Prinzessbohnen, die ich
einfach in ein wenig Salzwasser gare. Ich verzichte dieses Mal
bei den Prinzessbohnen auf Bohnenkraut als Wirze.

Zutaten fur 2 Personen:

= 4 Flanksteaks (a 100 g)

=1 Glas grober Senf (200 ml)

= Butter

= 3 SuBkartoffeln

= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 0livenodl

= 200 g Prinzessbohnen

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. |Marinierzeit 1
Std. | Garzeit 10 Min.

Senf auf jeweils beiden Seiten der Steaks verteilen. Senf etwa
eine Stunde in die Steaks einziehen lassen. Ein weiteres
Wirzen ist nicht notwendig.

Speck in kleine Wurfel schneiden.

SuBkartoffeln putzen, schalen und ebenfalls in kleine wurfel
schneiden.

Prinzessbohnen putzen.
Wasser in zweli kleinen Topfen erhitzen und leicht salzen.

SuBkartoffeln in einen Topf geben, Prinzessbohnen in den
anderen Topf. Jeweils 10 Minuten garen.

Wahrenddessen Butter in einer grollen Pfanne erhitzen und
Steaks auf jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbraten.
Darauf achten, dass der Senf nicht zu sehr dunkel anbrat. Und
dass der Senf auch nicht von den Steaks abfallt.

Einen Schuss Ol zu den SiiRkartoffeln geben. Salzen. Mit dem



Stampfer zerstampfen. Speck dazugeben und untermischen.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben. Stampf darauf
verteilen. Jeweils die Halfte der Bohnen dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Beinscheibe mit Gemiise und
Salzkartoffeln

Dieses Rezept lehnt sich an dem italienischen Klassiker 0sso
bucco an, entspricht diesem Rezept aber nicht vollstandig.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewiirzt und in heiBem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als Beilage habe diverse Gemiusesorten gewahlt, die ich gerade
vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passten. Somit kann
man das Gericht sowohl mit der zweiten Beilage Salzkartoffeln
essen. Als auch in Variation als Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:503]

Bier-Gulasch mit
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Salzkartoffeln

Leckeres, saftiges Gulasch mit viel Sauce

Bier, das Lieblingsgetrank der Deutachen, kann man nicht nur
trinken — sei es nun mit Alkohol oder ohne Alkohol oder in
einer bestimmten Brauart, wie es ja sehr viele Hersteller und
Brauereien mittlerweile anbieten. Pils, Export, Weizen,
naturtrub, Variationen mit Zitrone, Grapefruit oder Maracuja
oder sogar ganz ausgefallene Variationen, die manche Biershops
anbieten, wie Bier mit Schokolade oder Chili. Nein, Bier kann
man nicht nur trinken. Man kann auch, wie viele gute Kdche
wissen, mit Bier kochen. Es gibt vielleicht nicht so viele
Gerichte, fur die man ein Bier verwenden kann, wie es Gerichte
gibt, die als alkoholische Zutat etwa Wein oder Cognac
erhalten. Aber es gibt einige spezifische Gerichte, die man
sofort mit Bier in Verbindung bringt und fir die ein gutes
Bier sehr geeignet ist.

So zum Beispiel ein gutes Gulasch, mit Bier zubereitet. Es
gelingt schlotzig. Die vielen mitgeschmorten Zwiebeln
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zerfallen in der Bier-Sauce und binden diese samig ab. Und der
leichte Bitter-Geschmack des Gulasch stammt vom verwendeten
Export-Bier.

Wie immer fur ein gutes Gulasch verwende ich gleiche Mengen
Gulasch wie Zwiebeln. Und natudrlich muss das Gulasch lange
schmoren. Ich reduziere die Sauce noch auf ein Viertel der
Flussigkeit, so dass das Gulasch sogar noch langer schmort und
noch mehr Geschmack bildet.

Dazu gibt es einfach Salzkartoffeln als Beilage.

Ubrigens, beim Thema Bier: ich habe hierzu die Website von
Gastro Brennecke gefunden. Dort findet Ihr wirklich alles zum
Thema Bier. Zum Fussball und zur Fussball-Weltmeisterschaft
2018 in Russland, die heute beginnt, gehort naturlich, wie man
es in Deutschland gewohnt ist, ein gutes Bier. Fur mich wird
es ein alkoholfreies Bier sein, da ich keinen Alkohol trinke.
Aber flur die gestandenen deutschen Manner bin ich auch uber
das folgende Angebot gestofen, das sicherlich attraktiv ist:
Bierfasser fir die WM. Und geben wir es doch zu: Ein frisch
gezapftes Bier aus dem Fass schmeckt doch um Langen besser als
ein Bier aus der Flasche.



https://gastro-brennecke.de/de/brauereiartikel/kegs.html

Auf dem Teller angerichtet

[amd-zlrecipe-recipe:377]

Wirziges Rinder-Gulasch mit
Rotkraut und KartoffelklofRRen

Diese Mal bereite ich ein sehr wilrziges Rinder-Gulasch zu.

Die vier zusatzlichen Zutaten, die dem Gulasch seine kraftige
Wirze und ein wenig Scharfe verleihen, sind:

= durchwachsener Bauchspeck
= Parmesanrinden
 Lorbeerblatter

= rote Chili-Schoten

Parmesanrinden und Lorbeerblatter gare ich natirlich nur mit
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dem Gulasch mit und nehme ich vor dem Servieren wieder aus dem
Gulasch heraus.

Das Rinder-Gulasch zerdallt nach zweli Srunden Schmorzeit fast
von allein.

Und das Gulasch gelingt wirklich sehr gut und es ist sehr
wlrzig und leicht scharf.

Als Beilage wahle ich selbst zubereitete KartoffelkloBe.
Mmmhhh, lecker!

Beim Rotkraut habe ixh es mir aber einfach gemacht und
verwende solches aus der Dose, ich bereite es nicht selbst zu.

[amd-zlrecipe-recipe:344]

Gulasch mit Bandnudeln

Ein einfaches Gulasch. Zubereitet aus Rindfleisch. Wie es sich
flur ein gutes Gulasch gehort, verwende ich jeweils eine Halfte
Rinder-Gulasch und eine Halfte Zwiebeln. Dazu noch einige
Knoblauchzehen.

Ich wirze mit siBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Und gebe
auch noch etwas Kreuzkimmel und Garam Masala hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Rotwein.

Als Geschmacksverstarker kommt wie immer bei salzigen
Gerichten eine Prise Zucker hinzu.

Fur ein gutes Gulasch lasse ich es eine Stunde schmoren.
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Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:315]

Minuten-Steaks mit gebratenen
Kartoffelwurfeln

Auch ein recht schnell zubereitetes Gericht. Mit wenigen
Zutaten.

Ich gare Kartoffeln in Salzwasser. Dann schale ich sie und
schneide sie in kleine Wiirfel. Diese brate ich in Ol in der
Pfanne an.

Dazu gibt es einige Minutensteaks. Ich verfeinere sie mit
etwas Steakpfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:276]

Szegediner Gulasch mit
Salzkartoffeln

Da das erste selbst zubereitete Szegediner Gulasch vor einigen
Tagen sehr gut geschmeckt hat und ich auch noch alle Zutaten
vorratig hatte, habe ich es heute einfach nochmals zubereitet.
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Dazu gibt es als Beilage einfache Salzkartoffeln, die auch
sehr gut zum Gulasch passen und sehr gut zusammen damit
munden.

Ich habe dieses Mal auch die kleingeschnittene Petersilie zum
Garnieren vor dem Servieren auf das Gulasch gegeben. Bei der
ersten Zubereitung mit den KartoffelkloBen hatte ich diese
namlich vergessen.

[amd-zlrecipe-recipe:250]

Szegediner Gulasch mit
KartoffelklofRen

Das ist das erste Szegediner Gulasch, das ich zubereite. Ich
habe ein wenig recherchiert und das unten stehende Rezept
gefunden.

Ich dachte mir, ich bereite einmal ein Gulasch zu auf eine
andere Art und Wiese, als ich es sonst tue, mit Weillwein-,
Rotwein- oder dunkler Sauce. Also kam ich auf die Idee mit dem
Szegediner Gulasch.

Es wird traditionell mit Sauerkraut und Paprika zubereitet.
Und soll friher ein Arme-Leute-Essen gewesen sein, bei dem man
Reste verwertet hat.

Es ist auch das erste Mal, dass ich ein Gulasch im Brater im
Backofen schmore. Und nicht im Brater oder im Topf auf dem
Herd.
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Das Gulasch schmeckt wirklich unwahrscheinlich gut. Es hat
einen leicht suB-sauerlichen Geschmack. Die SuBe kommt
vermutlich von den Paprika, die Saure vom Sauerkraut.

Dazu gibt es der Einfachheit halber KartoffelklofBe aus der
Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:249]

Rindergulasch in Chili-
Pfirsich-Whiskey-Sauce mit
Bandnudeln

Ich hatte von der Zubereitung einer Tarte noch Pfirsichhalften
aus der Dose uUbrig. Was bietet es sich da besser an, als
einfach zusammen mit roten Chili eine sull-scharfe Sauce fur
Pasta zuzubereiten?

Ich variiere das Ganze noch etwas und flambiere die Sauce mit
etwas Whiskey.

Zudem gebe ich, damit das Gericht noch etwas gehaltvoller
wird, ein sehr klein geschnittenes Rindergulasch dazu und
bereite damit ein umfangreicheres Gericht zu.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Wer moOochte, kann die Sauce auch mit etwas
Einweichwasser der Pfirsiche verlangern, um die Sauce etwas
suller zu machen.
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[amd-zlrecipe-recipe:123]

Rindersteaks medium-rare mit
Bratkartoffeln norddeutsche
Art

Die Rindersteaks sind aus der Keule. Und ja, es ist mir
tatsachlich gelungen, die Steaks medium-rare zuzubereiten. Ein
Hauch noch von blutigem Fleisch, ansonsten sind die Steaks
medium gegart. Ich gebe den Steaks auf jeder Seite jeweils 3
Minuten im siedenden Fett.

Diejenigen, die aus Qualitats- oder anderen Grunden Fleisch
nicht beim Discounter kaufen, lesen uber das Folgende einfach
hinweg. Ja, das Fleisch bei Lidl hat eine bessere Qualitat als
bei Aldi. Bei Aldi kaufe ich ein Steak aus Sudamerika, bereite
es zu, esse es und das war es auch schon. Die bei Lidl
gekaufte Steaks entlocken mir dagegen nach dem Braten und beim
Essen den Satz: ,0h, das ist vielleicht lecker!” Das Fleisch
hat eine bessere Qualitat und schmeckt einfach besser.

Ich lebe ja seit 20 Jahren in Hamburg, bin aber erst seit
kurzem darauf gekommen, dass es tatsachlich Bratkartoffeln
nach norddeutscher Art zubereitet gibt. Und zwar werden diese
Bratkartoffeln zusammen mit Zwiebeln und Speck angebraten. Sie
sind wirklich sehr lecker. Hhhmmmmmm.

Ich hatte vor dem Zubereiten eigentlich vor, die ROstspuren
der Steaks in der Pfanne mit einem Schuss trockenem Rotwein
abzuldéschen und daraus ein kleines SO6Bchen zu bilden. Bei der
Zubereitung dachte ich mir aber, nein, das passt nicht. Ich
brate achlielich mehrere Zutaten kraftig und kross an, dann
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wlurde ich eine Sauce dazugeben und wiede alles verwassen?
Nein. Beim Essen des Gerichts bestatigte sich dann auch, dass
ich damit recht hatte, keine Sauce zuzubereiten.

Ich habe fur das Gericht zwar marinierte Steaks ausgewahlt,
toppe diese aber kurz vor dem Servieren nochmals, indem ich
zusatzlich jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf die Steaks
gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:95]

Rinder-Rouladen mit
Petersilienknodel

[Spider Single Video track="“35" theme id=“2" priority="“1"]
Ein typisch deutsches, fast schon traditionelles Gericht.

Ich bereite die Rouladen aus Rouladenfleisch zu, das ich mir
von meinem Schlachter in der bendotigten Form zuschneiden
lasse.

Ich wahle fur die Fullung keine tradtionellen Zuaten wie
Speck, Zwiebeln und Essiggurke. Sondern variiere ein wenig und
gebe Silberzwiebeln, Rote-Beete-Kugeln, Lauchzwiebel, Speck
und fur etwas Scharfe jeweils eine rote Chili-Schote in die
Fuallung.

Gwurzt wird nur mit sulem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer,
und naturlich dem unbedingt zu verwendenden Senf.
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Bei der zu bereitenden Sauce musste ich eine kleine Anderung
vornehmen. Ich hatte keinen trockenen Rotwein mehr vorratig.
Also habe ich statt dessen einen Marsala, einen Likorwein,
verwendet. Aber auch mit ihm gelingt eine sehr wirzige,
schmackhafte Sauce.

Als Beilage wahle ich Petersilienknodel, die ich selbst
zubereitet und eingefroren hatte.

[amd-zlrecipe-recipe:46]

Ossobucco alla milanese

[Spider Single Video track=“10" theme id=“1" priority="“1"]

Ossobucco alla milanese ist ein original italienisches
Gericht, ein Klassiker. Es wird aus Beinscheiben und Gemilse
zubereitet. Die Beinscheiben werden in Olivenol angebraten,
man gibt das Gemuse hinzu und schmort das Gericht 2 Stunden im
Backofen.

Nach dem Schmoren wird das Mark der Markknochen ausgelést, und
in die Sauce gegeben, um diese zu verfeinern.

In Italien wird zu Ossobucco alla milanese gerne klassisch ein
Risotto alla milanese gegessen. Das ist mir jedoch zu
aufwandig, ich reiche als Beilage einfachen Rahmspinat dazu.

AuBerdem wird in Italien zum Ossobucco eine Gremolata
gereicht, das 1ist eine Krauter-Wurz-Mischung, die aus
Zitronenschalen-Abrieb, Petersilie, Knoblauch und
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Sardellenfilets zubereitet wird. Die Zutaten werden
kleingeschnitten, vermischt und als Paste zusatzlich gereicht.

Mein Rat: Im Original wird Ossobucco eigentlich mit einem
trockenen Wermut, z.B. Noilly Prat, zubereitet. Ich habe
stattdessen trockenen Weillwein verwendet, womit das Gericht
genauso gut gelingt.

Noch ein Rat: Als Beilage eignet sich sicherlich auch ein
Kartoffel-Wurzel-Plree gut dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:20]

Zwiebel-Gulasch mit
Tagliatelle
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Leckeres Gulasch

Eigentlich wollte ich ein urdeutsches Gericht zubereiten,
Rindergulasch mit Nudeln. Und wollte daflir deutsche Bandnudeln
verwenden. Leider hatte ich von diesen nicht mehr genltgend
vorratig. Und so griff ich eben zu italienischen Bandnudeln,
namlich Tagliatelle.

Das Gulasch bereite ich mit gleichen Anteilen Rindergulasch
und Zwiebeln respektive Schalotten zu.

FiUr die Sauce verwende ich die vor einigen Tagen zubereitete
Bratensauce und bereite ein leckeres SofSchen zu.

Ich gebe nur zusatzlich noch eine kleingeschnittene Peperoni
fur etwas Scharfe in die Sauce.

Mein Rat: Ein gutes Gulasch gehort lange geschmort. Ich gare
es 60 Minuten.

Zutaten fiir 2 Personen:
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= 500 g Rinder-Gulasch
= 250 g Zwiebeln

= 250 g Schalotten

» 3—4 Knoblauchzehen
=1 rote Peperoni

= 600 ml Bratenfond

= 250 g Tagliatelle

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln, Schalotten wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch und Gulasch darin kraftig anbraten. Peperoni

dazugeben. Bratenfond hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer kraftig wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
60 Minuten kocheln lassen. Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit Zwiebeln
und viel Sauce grofzugig daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.

Entrecote mit 4-Pfeffer-Sauce
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und Pommes frites

Leckeres Steak mit Pommes frites

Diesmal gibt es ein schones Sonntags-Gericht, Steak mit Pommes
frites. Ich bereite EntrecoOtes rare zu.

Dazu gibt es eine 4-Pfeffer-Sauce, zubereitet aus weifRem,
grunem, rosa und schwarzem Pfeffer.

Als Beilage Pommes frites. Ich gebe die Pfeffer-Sauce
ausnahmsweise uber die Pommes frites, wie man es auch mit
Ketchup oder Mayonnaise macht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Entrecb6te a ca. 200 g

= 100 ml Gemusefond

=50 ml Sahne

= frisch geriebener Pfeffer (weifs, rosa, grun, schwarz)
» Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/17/entrecote-mit-4-pfeffer-sauce-und-pommes-frites/

= Pommes frites

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Sahne dazugeben. Viel frisch
geriebenen Pfeffer hinzugeben. Mit Salz wirzen. Sauce
abschmecken.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen. Pommes in
das siedende Fett geben und etwa 10 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf zwei Teller geben und salzen.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen und Entrecétes darin
auf beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten anbraten. Herausnehmen
und zu den Pommes frites geben.

Sauce Uber die Entrecdétes und die Pommes frites geben.
Servieren.

Gulasch 1in Kase-Sauce mit
Bandnudeln

Ein Rinder-Gulasch, in einer Kase-Sauce aus Gemusefond, Sahne
und geriebenem Gouda.

Dazu gibt es klassische Bandnudeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 Gulasch (Rind)

= 4 weille Champignons
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 50 g geriebener Gouda
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= 100 ml Sahne

= 50-100 ml Gemusefond

= Muskat

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Butter

» Petersilie

= 125 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knblauch uch,
Lauchzwiebeln wund Champignons darin anbraten. Gulasch
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne abldéschen. Etwas Fond
dazugeben. Kase dazugebennund alles verriuhren. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wlrzen. Zugedeckt bei geringer
Temepratur 30 Minuten koOcheln lassen. Desdofteren mit dem
Kochloffel verruhren, damit die Sauce nicht am Topfboden
anbrennt. Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch mit Sauce
grollzugig daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.



