
Spargel-Salat
Dieses Mal habe ich aus einem Kilo Spargel einen Salat
zubereitet. Es ist ein Rezept der Kategorie Surf’n’Turf, denn
ich verwende für den Salat sowohl durchwachsenen Bauchspeck,
also Fleisch, als auch tiefgefrorene Eisgarnelen, somit
Meeresfrüchte oder Fisch.

Die Eisgarnelen verwende ich als Besonderheit einmal nicht
durchgegart,  sondern  roh  aus  der  Packung.  Wie  eine
Foodblogger-Kollegin einmal sagte, „An Rohem ist mir nichts
fremd“.

Dazu kommen noch hart gekochte Eier.

Das Dressing bereite ich ganz einfach aus Weißwein-Essig und
Olivenöl zu.

Ein frischer Salat, der im Moment sehr gut zu den nun höher
werdenden, sommerlichen Temperaturen passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:719]

Riesengarnelen,  Speck,
Pastinaken und Eier
Hier habe ich einfach einmal ein wenig kreiert und Fisch und
Fleisch zusammengebracht.

In einem einfachen, schnell zuzubereitenden Pfannen-Gericht.

Das  aber  aufgrund  des  verwendeten  Specks  und  der
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Riesengarnelen doch in die Kategorie „Surf’n’Turf“ gehört.

Ich habe ja vor einigen Wochen das erste Mal Bratpastinaken
zubereitet. Ganz so, wie man Bratkartoffeln zubereitet. Also
erst  in  Wasser  garen,  dann  in  Scheiben  schneiden  und
anschließend  in  Fett  anbraten.

Und ich bin ein richtiger Fan von dieser Zubereitung geworden,
weil die Pastinaken wirklich sehr kross und nussig gelingen.

Also habe ich als weitere Zutat Bratpastinaken hinzugegeben.

Und  als  Abschluss  kommen  noch  Eier  über  dieses  einfache
Pfannen-Gericht.

Gewürzt wird nur mit Salz und Pfeffer.

 

[amd-zlrecipe-recipe:557]

Putenschnitzel,  Krabben  und
Drillinge
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Mit frischen Krabben

Hier bereite ich ein weiteres Surf’n’Turf-Gericht zu.

Zu den Putenschnitzeln passen sehr gut frische Krabben, dieses
Mal  natürlich,  für  mich  als  Hamburger,  frische  Nordsee-
Krabben.

Beides brate ich in Butter an. Die Putenschnitzel würze ich
mit  scharfem  Rosen-Paprikapulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise Zucker. Die Krabben werden nur gesalzen.

Dazu als Beilage Drillinge. Da ich Bio-Drillinge verwende,
bereite ich sie mit Schale zu. Dazu werden sie nur kurz in
kochendem Wasser gegart. Dann halbiert und für Bräune und
Röststoffe noch kurz in Butter in der Pfanne angebraten.

Zutaten für 2 Personen:

2 Putenschnitzel
150 g Krabben (2 Packungen)
600 g Bio-Drillinge
scharfes Rosen-Paprikapulver



Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schnitzel auf jeweils jeder Seite mit Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Wasser in einem Topf erhitzen, Drillinge hineingeben und 8–10
Minuten darin kochen.

Drillinge herausnehmen, auf einen Teller geben und jeweils
halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Drillinge darin einige
Minuten kross anbraten. Salzen.

Drillinge auf zwei Teller verteilen. Warmhalten.

Nochmals Butter in die Pfanne geben und Schnitzel darin auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbraten.

Währenddessen  Butter  in  einer  zweiten  Pfanne  erhitzen  und
Krabben darin kurz anbraten. Salzen.

Jeweils ein Schnitzel auf einen Teller geben und die Krabben
auf die Schnitzel verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Surf  ’n’  Turf  mit  Sommer-
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Gemüse
Das letzte, mein erstes Surf ’n’ Turf-Gericht hatte mir gut
geschmeckt. Also beschloss ich, ein weiteres solches Gericht
zuzubereiten.

Ich  hatte  Thunfisch-Steaks  vorrätig.  Und  leckere  Pferde-
Steaks.

Ich brate beide Steak-Arten jeweils etwa drei Minuten auf
jeder Seite kross an. Die Pferde-Steaks gelingen mir dadurch
rare, die Thunfisch-Steaks werden durchgegart, sind aber innen
noch saftig.

Dazu habe ich zwei Gemüse-Sorten für eine leichte Sommer-
Beilage gewählt, und zwar Busch-Bohnen und Zucchini.

 

[amd-zlrecipe-recipe:430]

Surf  ’n‘  Turf  mit  Tomaten-
Gemüse
Surf ’n’ Turf ist ein nordamerikanisches Gericht und bedeutet
die  Zubereitung  von  Steaks  zusammen  mit  Fisch  oder
Meeresfrüchten.  Ich  habe  Surf  ’n’  Turf  bisher  noch  nicht
zubereitet, somit ist dies das erste Rezept, das ich zu diesem
Thema veröffentliche.

Als Steaks wähle ich zwei leckere Pferde-Steaks. Und ich wähle
keine.  Fisch,  sondern  Meeresfrüchte.  Und  zwar  geschälte
Garnelen vom Discounter. Also ein Convenience-Produkt. Dies
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tut dem Gericht und der Zubereitung aber keinen Abbruch. Es
gelingt ein sehr schmackhaftes Gericht, das zudem auch noch
leicht und frisch ist und gut zu den sommerlichen Temperaturen
passt.  Am  besten  schmeckt  es  sogar,  wenn  man  das  Steak
zusammen mit den Garnelen isst. Ich bereite die Steaks medium
zu.

Als  Beilage  wähle  ich  ein  Tomaten-Gemüse,  das  ich  mit
gedünsteten Schalotten und Knoblauch verfeinere. Und mit einer
getrockneten Kräuter-der-Provence-Mischung würze. Die Tomaten
bilden beim Braten ein leichtes, feines Sößchen. Sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:413]


