So heben Sie Ihr Restaurant
von der Konkurrenz ab

Ein erfolgreiches Restaurant zu fuhren, ist eine Kunst flr
sich. Da kommt es nicht nur auf leckeres Essen und
freundliches Servicepersonal an. Es bedarf ebenso eines
durchdachten Marketings und einer fundierten
Zielgruppenanalyse. Gleichzeitig muss man sich stetig
weiterentwickeln, denn die Konkurrenz schlaft bekanntlich nie.
Eine gewisse Experimentierfreude gehort ebenfalls dazu, wenn
Sie sich mit Ihrem Restaurant von anderen gastronomischen
Einrichtungen abheben mochten. Doch wie genau schaffen Sie
Alleinstellungsmerkmale, die durch rege Kundschaft honoriert
werden? Anbei sechs Tipps.

1. Die Fahigkeiten der Mitarbeiter unter
die Lupe nehmen

Die groBte Expertise finden Sie fur gewdhnlich in Ihrer
Belegschaft. SchlieBlich wahlen Sie Ihre Mitarbeiter nicht
ohne Grund aus und genau darin liegen viele qualitative
Unterschiede zwischen Restaurants begrundet. So braucht es
nicht nur erfahrene Mitarbeitende in der Kiche, sondern auch
freundliches Personal, das von der BegrufSung bis zum Bezahlen
den Gasten stets mit einem Lacheln zur Seite steht. Ziehen Sie
daher Ihre Mitarbeiter aktiv in Ideenfindungs- und
Entscheidungsprozesse ein, um eine einheitliche kulinarische
Linie, aber auch Alleinstellungsmerkmale zu identifizieren.
Die gemeinsame Gestaltung motiviert und lasst alle an einem
Strang ziehen. Scheuen Sie sich auch nicht, in Weiterbildungen
Ihrer Angestellten zu investieren.

2. Ihre Starken aus Sicht Ihrer
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Stammgaste

Eine weitere wichtige Uberlegung ist, was Ihre Stammkunden am
meisten an Ihrem Restaurant schatzen. Es liegt naturlich auf
der Hand, dass sie Ihr Lokal nicht bloB wegen des hiubschen
Ambientes aufsuchen, aber was begeistert Ihre Kundschaft
eigentlich am meisten? Ist es das Essen, die gunstigen Preise
oder von allem etwas? Fuhren Sie Umfragen durch oder sammeln
Sie Feedback in personlichen Gesprachen, um herauszufinden,
was sie besonders anzieht und was sie gerne verbessert sehen
wurden. Oft erhalten Sie dadurch auch einen Einblick darin,
was Ihren Gasten an der Konkurrenz missfallt bzw. besser
gefallt als bei Ihnen.

Indem Sie diese Informationen nutzen, konnen Sie gezielt
darauf hinarbeiten, Ihre Starken zu betonen und gleichzeitig
eventuelle Schwachstellen zu verbessern.

3. Das eigene Angebot mit dem der
Konkurrenz vergleichen

Untersuchen Sie, welche Angebote und Konzepte in Ihrer
Umgebung bereits existieren und uberlegen Sie, wie Sie sich
davon abheben konnen. Befinden sich beispielsweise bereits
drei italienische Restaurants in der unmittelbaren Umgebung,
wird es schwer, ebenfalls mit typisch italienischen Gerichten
zu punkten. Mochten Sie exklusiv wahrgenommen werden, konnten
Alleinstellungsmerkmale darin 1liegen, eigene Kreationen
anzubieten, z. B. hausgemachte Limonaden, eigene
Salatkreationen oder ein geheimes Solenrezept. Bei VehGro
erhalten Sie alles, was Sie bendtigen, um Ihren Gerichten die
notige sprichwortliche Wiurze zu verleihen.

4. Die Schwachen der Mitbewerber
ermitteln

Neben Ihren Mitarbeitern sind vor allem Ihre Kunden wertvolle
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Feedbackgeber. Das betrifft naturlich nicht nur das eigene
Angebot, sondern auch die Leistungen konkurrierender
Etablissements. Bitten Sie daher um ehrliches Feedback, um
nicht dieselben Fehler zu begehen wie Ihre Konkurrenten. Dies
gilt umso mehr, wenn Sie um dieselbe Zielgruppe buhlen, also
eine ahnliche Kiche mit denselben oder vergleichbaren
Gerichten anbieten.

5. Nischen finden und besetzen

In einem gastronomisch stark umkampften Feld sind Nischen
aulerst begehrt. Sie sind praktisch der Inbegriff wvon
Alleinstellungsmerkmalen, wenngleich sie nicht unbedingt
garantieren, dass mehr Gaste kommen. Dennoch ist es ungemein
wichtig, fur neue Ideen, Trends und Innovationen offen zu
sein. Bestehen Nachfragen, die bisher noch niemand bedient
hat? Wenn ja, konnte dies eine einzigartige Gelegenheit sein,
Ihr Restaurant von der Konkurrenz abzuheben

Seien Sie kreativ und experimentieren Sie mit neuen Konzepten,
Speisen oder Dienstleistungen, um die Bedlrfnisse und Wunsche
Ihrer Gaste noch besser zu erfullen. Durch die kontinuierliche
Weiterentwicklung und Anpassung konnen Sie sicherstellen, dass
Ihr Restaurant immer auf dem neuesten Stand bleibt und seine
Position als fuhrende gastronomische Einrichtung festigt.

6. Neue Kunden ansprechen, ohne alte zu
vergraulen

Selbst gut laufende Restaurants missen sich zwangslaufig mit
der Frage auseinandersetzen, wie sie ihren Kundenkreis noch
erweitern konnen, ohne bestehende Gaste zu vergraulen. Hier
kommt es vor allem auf einen cleveren Marketing-Mix an. Nutzen
Sie lokale Werbemoglichkeiten, Social Media oder initiieren
Sie spezielle Aktionen und Events.

Eine gut gestaltete Website und positive Bewertungen auf
Online-Plattformen koénnen ebenfalls dazu beitragen,



Aufmerksamkeit zu erregen und neue Kunden anzulocken. Denken
Sie daran, Ihre Einzigartigkeit wund Besonderheiten
herauszustellen, um potenzielle Gaste zu uberzeugen, Ihr
Restaurant zu besuchen.

Gefiullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemise
zubereitet werden. Sie konnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.

Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten
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Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine grofBen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weiBen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den groBen, grinen Blattteil fur
die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weille Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.

Leckere, wirzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur

die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!



Fur 2 Personen:

Fur die gefillten Mangoldblatter:

= 12 groBe Mangoldblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 kleine, rote Spitzpaprika
= 1/2 kleine Zucchini

» 8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

= scharfes Paprikapulver
= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker

=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemiuse:

 weille Strunke der fir die Fullung verwendeten Blatter
=1 Tasse Couscous

= Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fiur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wuarfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den groBen, weilien
Stiel vom grunen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.

Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,
dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines grolBen Topfes legen.

Eine Tasse Gemusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10
Minuten garen. Mit dem Schaumldoffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschitten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!



Barlauch 1in Sahnesauce mit
Fusilli Bucati Corti

Es ist Fruhling! Und es ist Barlauchzeit!

Viel frischer Barlauch
Sammeln Sie Ihren Barlauch selbst? Ich mache das nicht. Ich
habe da immer Bedenken, dass ich dann auch ein Kraut
mitsammle, das vielleicht nicht genielBbar ist. Und man landet
dann sehr schnell im Krankenhaus zum Auspumpen des Magens.

Aber es gibt ja viele Landwirtschaftsbetriebe, die den Barlauf
fur uns Konsumenten und Geniefler zum Zubereiten und Verzehren
anbauen.

Und so habe ich zwei groBe Portionen a 100 g von frischem
Barlauch gekauft und zubereitet.

Eigentlich ist es eine weiBe Sauce, die ich da zubereite. Denn
es kommen nur weille Zutaten hinein. Butter, Zwiebeln,
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Knoblauch, Austernpilze, Sahne, weiller Pfeffer, sogar
geriebener Mozzarella.

Aber der Star der Zubereitung, der Barlauch, bringt dann
naturlich nicht nur den passenden Geschmack, sondern auch noch
das farbliche I-Tupfelchen in Grun in das Gericht hinein.

Die italienische Pasta, die ich fur das Barlauchgericht
zubereite, ist von einem namhaften, italienischen Hersteller,
den ich aber hier nicht nennen muss. Es ist eine besondere
Form, denn auf der Packung steht in Italienisch ,Besondere
Formen fir besondere Momente“. Na, dem stimme ich doch einmal
unumwunden zu. Die Pasta ist sehr lecker und saucensuffig und
somit schmeckt das Gericht sehr fruhlingshaft und sehr lecker!

—_— —

Hervorragende, saucensuffige Pasta
Fur 2 Personen:

= 200 g Barlauch (2 Portionen a 100 g)
» 2 Zwiebeln
» 4 Knoblauchzehen



=4 Austernpilze

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

» weiller Pfeffer

» gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= eine Portion geriebener Mozzarella
 Butter

= 350 g Fusilli Bucati Corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Austernpilze in kleine Wirfelchen schneiden und in eine Schale
geben.

Barlauch putzen, quer kleinschneiden und in eine Schussel
geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dinsten. Pilze dazugeben und mit
anbraten.

Barlauch dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Kreuzkimmel und einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen
und etwas kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Mozzarella zum Barlauch
dazugeben und untermischen.

Sauce mit etwa 6 Essloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern.

Pasta auch zwei tiefe Pastateller verteilen. Barlauch mit
Sauce daruber geben.



Servieren. GenieBRen. Guten Appetit?

Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehOore zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es driuckt eine Wertschatzung gegenuber
dem getdoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Winter-Eintopf mit Kochwurst,
Wirsing und Kartoffeln

In diesem Herbst und Winter hat es zumindest in unserer
Region, also GroBraum Hamburg, nur 1-2 Tage durchgehend den
ganzen Tag Sonnenschein gegeben. Ansonsten war das Wetter
immer bewO6lkt, und es hat sehr viel geregnet.

Mit Kochwurst

Sie kennen das sicherlich auch, man macht sich an einem
Sonntag bei noch gutem Wetter auf einen ausgedehnten
Sonntagsspaziergang. Und dann gerat man unterwegs nicht nur
einmal in einen kleinen Schauer, sondern gleich noch ein
zweites Mal in dann anhaltenden Regen. Und natirlich hat man
weder Regenjacke mit Kapuze noch den Regenschirm dabei.
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Sie kommen nach Hause und haben erst einmal die Nase kraftig
voll. Aber genau da bietet sich ein solcher Eintopf, wie er
hier beschrieben ist, als Winter-Eintopf zum Entspannen und
GenieBen an. Wir Deutsche sind ja bekanntermaBBen Weltmeister
des Eintopfs und geniellen diesen, so oft es geht. Alles
kleinschneiden, in einen Topf mit Bruhe geben, wirzen, kdécheln
lassen, abschmecken und servieren. Lecker.

FUr diesen Winter-Eintopf gibt es passenderweise Wintergemuse
in Form von Wirsing. Dann einige grofe Kartoffeln fur
geschmackvollen, weichen Genuss. Und ebenfalls passenderweise
zum Eintopf noch einige kleingeschnittene Kochwirste, die im
Eintopf nur noch kurz gegart und erhitzt werden. Das Ganze mit
einer frischen Gemusebruhe, die man vorher schon portionsweise
zubereitet und im Gefrierschrank eingefroren hatte.

Fir 2 Personen:

= 800 ml Gemusebruhe
= 4 Kochwurste

=6 grolle Kartoffeln
= 8 Blatter Wirsing
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

 etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Leckeres Wintergericht
Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in grobe Sticke schneiden.

Bei den Wirsingblattern den grollen, weillen Strunk jedes Blatts
entfernen. Dann die Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Wirste quer in dicke Scheiben schneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Kartoffeln dazugeben und 15
Minuten garen. Nach 5 Minuten Wirsing dazugeben und noch 10
Minuten mitgaren. Und 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Wiarstestucke dazugeben und nur noch erhitzen.

Eintopf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Brlhe
abschmecken.

Eintopf auf zweli tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
bestreuen. Servieren. Guten Appetit!



Ananas-Himbeeren-Rhabarber-
Dessert

Sie wird sicherlich interessieren, was fur ein Dessert dies
denn nun ist. Mit diesen drei Obstsorten.

Sturzfahiges Dessert
Nun, es ist eine Art Pudding. Oder sagen wir besser, ein
sturzfahiges Dessert mit drei Obstsorten. Gebunden durch eine
grolle Portion Starke.

Ich hatte eine frische Ananas vorratig, mit der ich einen
Kuchen, eine Tarte oder eine Torte zubereiten wollte. Als
erstes habe ich den Strunk der Ananas bzw. den grinen Trieb
oben abgeschnitten. Dann habe ich sie geschalt, quer in feine
Scheiben und dann die Scheiben in kleine Wirfel geschnitten.
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Wie sich jedoch herausstellte — ich habe noch eine Portion
frische Himbeeren dazugegeben —, war die Obstmenge fur alle
drei oben genannten Sorten von Geback zu viel. Also habe ich
einen Teil, der eben zu viel war, in eine Schussel gegeben.

Ich habe dann in einem Topf mit Rhabarbersaft Starke verruhrt
und aufgekocht, mit den Ananastucken und den Himbeeren
vermischt und in Puddingformen gegeben. Nach einigen Stunden
war das Dessert fest und sturzfahig. Und man konnte es
servieren.

Und der Rhabarbersaft bietet sich wirklich sehr gut fur solch
ein Dessert an. Denn zusatzlich zu den anderen beiden
Obstsorten bringt der Saft zusatzliche Fruchtigkeit und ein
wenig Saure mit. Beides unterstiutzt das Dessert sehr und macht
es wirklich sehr lecker.

Ich werde mir diese Zubereitung merken, denn beim Discounter
warten ja Unmengen von verschiedenen Obstsaften oder
Obtssaftmischungen, die sich zusammen mit Speisestarke gut fir
solche Desserts anbieten.

Flur drei Desserts:

= Ein Viertel einer frischen Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

= 1/2 1 Rhabarbersaft

= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Min. |
Verweildauer im Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Ananas quer in dunne Scheiben schneiden. Diese Scheiben dann
in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.
Himbeeren dazugeben.

Etwa 400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen.

Parallel dazu den Rest des Rhabarbersafts in eine Schale
geben, die Speisestarke dazugeben und mit dem Schneebesen
verquirlen.

Rhabarbersaft im Topf von der Herdplatte nehmen, Saft mit
Starke dazugeben, mit dem Schneebesen erneut verquirlen und
kurz auf der Herdplatte unter RUhren wieder zum Kochen
bringen.

Masse zum anderen Obst geben und alles gut vermischen. In drei
Puddingformen fidllen. Im Kihlschrank mindestens drei Stunden
erkalten lassen.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller stiirzen und servieren.
Guten Appetit!



Welches sind die dreil
traditionellen deutschen
Gerichte, die jeder Tourist
unbedingt probieren muss?

& ik

BEST T

Haben Sie Lust auf authentisches, traditionelles deutsches
Essen, wissen aber nicht, wo Sie anfangen sollen? Sie haben
Glick! Ich empfehle Ihnen eine gerade verdffentlichte
Expertenrunde mit 25 deutschen Bloggern, die Experten 1in
Sachen Essen sind, um Ihnen den ultimativen Leitfaden fur
traditionelle deutsche Gerichte zu prasentieren. Ich bin dort
auch aufgefuhrt — ganz zum Schluss —, mit drei leckeren
deutschen Gerichten und den dazu passenden Rezepten und
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Foodfotos.

Deutschland ist bekannt fur seine deftigen, gemutlichen
Gerichte, die voller Geschmack und Geschichte stecken. Aber
bei der grollen Auswahl kann es eine Herausforderung sein, sich
auf ein Gericht zu beschranken, das man unbedingt probieren
muss.

Welche versteckten Perlen gibt es, also die weniger bekannten
Favoriten, von denen diese Blogger nicht genug bekommen
konnen?

Ganz gleich, ob Sie in naher Zukunft eine Reise nach
Deutschland planen oder einfach nur neue Rezepte ausprobieren
mochten, ich hoffe, dass dieser Artikel ein wenig Licht ins
Dunkel bringt, was die besten traditionellen deutschen
Gerichte sind, die jeder probieren sollte.

Lesen Sie weiter, um gemeinsam die kostliche Welt der
traditionellen deutschen Gerichte zu erkunden:

https://germanytravel.blog/food/

Die Expertenrunde ist in Englisch!

Ich empfehle Ihnen drei Rezepte, wenn Sie Deutschland als
Tourist besuchen und sich fragen, welche Gerichte typisch und
traditionell fur Deutschland sind und welche Sie zumindest
einmal gegessen haben sollte.

Allerdings beginne ich die Vorschlage mit einem Rezept aus
Ostdeutschland, das auch mehr als 30 Jahre nach der deutschen
Wiedervereinigung ein traditionelles, typisches Gericht ist.
Und dann werde ich meiner suddeutschen Herkunft huldigen und
zwel Rezepte aus Schwaben mit Nieren und Kutteln auflisten.
Guten Appetit!

Die Autorin dieser Expertenrunde verabschiedet sich am Ende
der Darstellung mit den Worten:


https://germanytravel.blog/food/

»Vielen Dank an alle Blogger, die zu dieser Expertenrunde
beigetragen haben! Von kultigen Gerichten wie Schnitzel und
Spatzle bis hin zu versteckten kulinarischen Perlen haben wir
die verschiedenen Geschmacksrichtungen und das reiche Erbe
erkundet, die die deutsche Kiche ausmachen. Wir hoffen, dass
dieser Artikel Sie dazu inspiriert hat, sich auf eigene
kulinarische Abenteuer einzulassen und die wahre Essenz der
deutschen Gastronomie zu entdecken.”

Enjoy the meal!

Ochsenziemer-Ragout mit
Tomaten und Bandnudeln

Sie wissen, was ein Ochsenziemer ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. GroBere
Tiere, groBere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit odkologischen Prinzip, von
einem Tier moglichst alles zuzubereiten und moglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr 10bliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abstanden auch gerne folge und Ungewohntes koche.
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Leckeres Ragout
Ein Ochsenziemer ist aber so mit die harteste und festeste

Zutat, die ich in der Kiuche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -fuRe oder
-schwanze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem grofSen,
guten und sehr breiten Kichenmesser eines
Traditionsherstellers fast nicht schneiden. Und ich habe
wirklich das beste und scharfste Messer in meiner Kuche
genommen, das ich zur Verflgung habe.

Langs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile flir ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schlieBlich den Ochsenziemer quer in dinne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.



Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstundigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstucke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereiensticke leicht
verspeisen.

Auf dem obigen Foto sehen Sie eine schmale Scheibe eines
Ochsenziemers, also ein Querschnitt durch das beste Stuck
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnrdhre. Darunter in einem
weiRen Kreis der Schwellkorper. Und darin notwendigerweise
hier ein Blutgefal, es kdonnen aber auch einmal zwei Blutgefale
sein. Und wie ich oben erwahnte, das ist sehr schwer zu
schneiden.

Zum Ragout kommt noch etwas Gemuse. Und zwar Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flussigkeit fiur die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.



Und die Sattigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Fliir 2 Personen:

=1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 10 Minirispentomaten

= 500 ml Gemiusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
= 350 g Bandnudeln

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Mit schonen Bandnudeln

| Garzeit 4 Stadn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ochsenziemer mit einem groflen, scharfen Messer quer in dunne
Scheiben schneiden. Diese wiederum in zwei halbe Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten fur Roststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch in heiBen 01 glasig
dinsten. Ochsenziemerstucke wieder dazugeben. Tomaten im
Ganzen dazugeben. Mit dem Gemusefond abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerat zerdrucken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ananas-Himbeer-Rhabarber-


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/16/ananas-himbeer-rhabarber-kuchen/

Kuchen

Sie kennen das Prinzip, mit einem gewohnlichen Murbeteig einen
Boden zu backen. Diesen dann mit frischem, kleingeschnittenem
Obst zu belegen. Und das Ganze dann mit einem Tortenguss zu
ubergielen, um dann den Kuchen und somit den Guss dann noch
einige Zeit im Kuhlschrank erharten zu lassen.

Mit drei Obstsorten

Fir diesen Tortenguss, der im Grund nichts anderes als
Speisestarke ist, greift man ja gern bequemerweise auf diese
kleinen Packchen von namhaften Herstellern mit einer Portion
eines Tortengusses fur einen Kuchen zuruck.

Das lasst sich auch anders bewerkstelligen. Fur den Guss
bendtigt man nur Speisestarke. Und einen Obstssaft Ihrer Wahl.
In diesem Fall ist es eine Packung mit Rhabarbersaft. Der Saft
hat den Vorteil, dass er zusatzlich noch Fruchtigkeit und
Saure zum Kuchen hinzugibt, was diesen nochmals schmackhafter
macht.
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Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 3/4 frische Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

Fiur den Guss:

= 500 ml Rhabarbersaft
= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Mit feinem Obstguss
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Diesen trocken,


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

sozusagen ohne Belag, im Backofen ausbacken.

Strunk und Grunteil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer in dunne Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schussel geben. Himbeeren
dazugeben. Alles gut vermischen.

400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen. Restlichen Saft
mit Starke in einer Schale mit dem Schneebesen verquirlen.
Topf vom Herd nehmen. Saft-Starke-Mischung dazugeben, mit dem
Schneebesen vermischen und auf dem Herd nochmals unter Rihren
zum Kochen bringen.

Obstmischung auf den Murbeteig geben und gut verteilen. Guss
vorsichtig auf die Obstmischung geben und verteilen.

Kuchen mindestens drei Stunden im Kihlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stickweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Kochwurst mit Wirsinggemiise

Ein schnelles Rezept fur ein winterlich wund durchaus
nordisches Gericht? Mit zur Jahreszeit und Saison passendem
Gemuse mit viel Wirsing? Und dann auch noch einige leckere,
wlurzige Kochwlrste dazu?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/14/kochwurst-mit-wirsinggemuese/

Norddeutsches Gericht
Kochen Sie es nach. Das Gericht ist in 10 Minuten vorbereitet.
Und in ebenfalls 10 Minuten gegart. Schneller bekommen Sie
solch ein typisch norddeutsches Gericht , das normalerweise
eher mit Grunkohl zubereitet wird, nicht zubereitet.

Der Wirsing wird nach dem Garen noch kurz in der Butter
geschwenkt und mit den glasigen Zwiebeln vermischt. Die
Zwiebeln runden das Gemuse noch deutlich ab und geben einen
gewissen Schmelz an das Gemuse.

Fur 2 Personen:

= 6 Kochwiurste (600 g)
= 10 Blatter Wirsing

= 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter



= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

4

i
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Sehr leckeres Gemuse
Petersilie kleinschneiden.

Zwiebeln putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Bei den Wirsingblattern den dicken, weillen Strunk jedes
Blattes abschneiden. Dann die Blatter einmal halbieren und
dann quer in kurze, feine Streifen schneiden.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Wirsing darin 10
Minuten garen. Nach 5 Minuten Kochwlrste dazugeben und kurz
mitgaren und erhitzen.

Parallel dazu Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig dunsten.

Wirsing mit dem Schaumloffel aus dem Kochwasser heben, zu den



Zwiebeln geben und kurz in der Butter schwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Jeweils drei Wirste auf einen Teller geben.
Gemluse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ricotta di Bufala e Spinaci
mit Teriyaki-Sauce

Manchmal geht es schnell. Keine Zeit zum Kochen. Keine
weiteren Zutaten.

Einfache, gute Pasta
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Da bereitet man einfach Pasta zu. Und verfeinert sie mit einer
fertigen Sauce.

Damit man aber auch ein gutes Gericht hat, kauft man eben
schon vorher auch wirklich gute Convenience-Produkte, die ihr
Geld wert sind, gute Qualitat haben und ein leckeres Essen auf
den Tisch zaubern.

Fir 2 Personen:

= 2 Packungen Ricotta di Bufala e Spinaci (jeweils etwa
400 g)
= Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.

Nur zwei Zutaten
Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4

Minuten garen.

Herausnehmen, auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Einige Loffel Teriyaki-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Spitzpaprika mit
Champignonsgemiise

Hier ein einfaches, veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite
ich zwar selten, aber doch auch ab und zu zu.

Kross gebraten

Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
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mit den mir zur Verfligung stehenden Moglichkeiten — und vor
allem Gewlurzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Flir 2 Personen:

4 rote Spitzpaprika

=1 kg braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= Petersilie

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schones Farbenspiel
Petersilie kleinschneiden.



Zwiebeln putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schussel
geben.

Ol in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen, Spitzpaprika
ungeputzt im Ganzen anbraten und zugedeckt einige Minuten
braten.

Parallel dazu Ol in einer zweiten groBen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln und Champignons darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Petersilie dazugeben
und untermischen. Abschmecken.

Spitzpaprika ab und zu wenden und kraftig auf allen Seiten
braten. Es diurfen sich gern dunkle Stellen mit RoOstspuren
zeigen.

Jeweils zweil Spitzpaprika auf einen Teller geben. Champignons
darum herum verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

SiiBe Pizza

Kreieren Sie manchmal auch diverse Rezepte rein aus der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Kiche fehlen? Und Sie
mussen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Geback zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.
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SuRes Dessert

Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie konnen sie
auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines suBen Kuchens.

Zunachst einmal 1lag eine frische Ananas auf meinem
Kichentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten fur
einen Kuchen fehlen?

Gliucklicherweise hatte ich eine Packung mit industriell
hergestelltem Blatterteig vorratig. Also, da kann man damit
doch schon etwas Leckeres als Geback oder Dessert zubereiten.

Dann fiel, als einziges verwertbares Uberbleibsel im
Kichenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte mir gerade mit Matchapulver einen grunen Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?



Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:

Blatterteig. Leicht mit Creme fraiche — wie ein Flammkuchen —
bestrichen. Darauf in Matcha gegarter Milchreis, der mit
einigen Essloffeln Zucker gesuBt wird. Darauf die in kleine
Wirfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Geback. Die sulle Pizza.

Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grinen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und
Sule.

Fur 8 Stucke:

1 Blatterteig (Packung)
1/2 Becher Creme fraiche
125 g Milchreis

500 ml Wasser

1 Packung Matcha (25 g)
=5 EL Zucker



= 1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Milchreis dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Kuchensieb geben
und die Flussigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und grunen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer in feine Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.

Blatterteig auf dem Backpapier auf ein Backblech geben.
Blatterteig fein mit der Creme fraiche bestreichen. Griinen
Reis portionsweise darauf geben und gut flachig auf dem Boden
verteilen. Ananasstlickchen darauf geben, gut verteilen und
alles ein wenig auf dem Boden festdrucken.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Gut abkihlen lassen. Mit einem
Pizzarad in acht Stucke zerteilen. Entweder gleich servieren
und geniellen. 0Oder Backblech mit der Pizza im Kuhlschrank
aufbewahren.

Guten Appetit

Couscous mit Gemiise

Hier ein veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite ich zwar


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/06/couscous-mit-gemuese/

selten, aber ab und zu doch auch einmal zu.

Leckerer Cousocus
Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen Gerichten. Wie ich deren Zubereitung in diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemiuse ohne Fisch und Fleisch und sonstige tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
mit den mir zur Verfligung stehenden Mdéglichkeiten — und vor
allem Gewlrzen — doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Couscous 1ist ja aus der arabischen Kuche bekannt. Er ist
schnell zubereitet, da man ihn nur aufkochen und dann einige
Minuten im nur noch heillen Wasser ziehen lassen muss. Couscous
ist auf meinem Speisezettel gern gesehen, ich bereite damit
sicherlich einige Male im Monat ein leckeres Gericht zu. In
diesem Fall kommen noch sechs Gemusesorten und GemlUsebrihe
hinzu.

Fur 2 Personen:



= 1 Glas Couscous

= 2 Glaser Wasser

=ein Stuck Chinakohl, Mini Pak Choi, Fenchel,
Spitzpaprika

= 8 Minirispentomaten

= eine Portion Zuckerschoten

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» scharfes Paprikapulver

= Zucker
=1 Tasse Gemusebruhe
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit drei Gemusesorten
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, schmale
Streifen schneiden.

Zuckerschoten und Tomaten grob zerkleinern.



Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin 5 Minuten kross
anbraten.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, Couscous
dazugeben, aufkochen, Topf vom Herd nehmen und Couscous noch 5
Minuten ziehen lassen.

Couscous unter das Gemuse mischen.

Gemuse mit der Gemusebruhe abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen
und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Auf zweli tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Zucchini

Zucchini kennt man ja gut aus einer italienischen Zubereitung
als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit Aubergine, Tomate,
Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen Kuchenkrautern.
Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/04/gefuellte-zucchini-3/

Schon im Backofen uberbacken

Aber Zucchini bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch zu fullen,
mit einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie moglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Zucchinis auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Zucchini mehr Fullung vertragen, als
Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Zucchinihalften innen 1leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wurzen. Am besten bieten sich



Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Wirze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Zucchini leicht auf der Zunge im Hintergrund splrt.

-

Mit leckerer, wirziger Fullung

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut und die Zucchinihalften
mit der uberbackenen Fullung schmecken wirklich vorzuglich.
Ich war wirklich sehr Uberrascht daruber, wie gut das Gericht
doch gelingt.

Fir 2 Personen:

= 2 grolle Zucchini

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch
=1 Zwiebel
= 5 Knoblauchzehen



= eine Portion frische Schnittlauch

= Zucchinifleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Zucchini putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Zucchinihalften ausschaben. Zucchinihalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls dazugeben.

Zucchinifleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu beflullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wlrzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Zucchinihalften damit fdllen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal langs halbieren und Zucchinihalften damit



belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!

Gefullte Aubergine

Auberginen kennt man ja gut aus einer italienischen
Zubereitung als Gemuse, kleingeschnitten zusammen mit
Zucchini, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und etwas italienischen
Kichenkrautern. Bekannt auch unter dem Namen Ratatouille.

Achtung, sie kommen sehr heils aus dem Backofen!


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/02/gefuellte-aubergine/

Aber Auberginen bieten sich auch sehr gut dazu an, sie einfach
nur langs zu halbieren und mit einem Essloffel auszuhdhlen und
auszuschaben. Und sie dann mit einer leckeren Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu fullen, mit
einigen Scheiben Hartkase zu belegen und im Backofen zu
backen.

Sehr einfach, sehr kompakt, das Gericht kommt ohne weitere
Sattigungsbeilagen aus und es ist auch sehr schnell zubereitet
und gebacken.

Heben Sie méglichst einen Teil des ausgegratzten
Fruchtfleischs der Auberginen auf, schneiden Sie es sehr klein
und mischen Sie es unter die Hackfleischmischung. Vermutlich
konnen die ausgekratzten Auberginen mehr Fullung vertragen,
als Hackfleisch & Co. an Masse aufbringen.

Wichtig ist auch, dass Sie zum einen die ausgekratzten
Auberginenhalften innen leicht salzen. Und zum anderen die
Hackfleischmischung sehr gut wirzen. Am besten bieten sich
Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an. Und sehr
viel scharfes Paprikapulver, das der Fullung Widrze und auch
etwas Scharfe verleiht, die man beim GenieBen der gefullten
Auberginen leicht auf der Zunge im Hintergrund spurt.



Kross und knusprig uUberbacken

Das Gericht gelingt wirklich sehr gut wund die
Auberginenhalften mit der uberbackenen Fullung schmecken
wirklich vorzuglich. Ich war wirklich sehr dberrascht daruber,
wie gut das Gericht doch gelingt.

Fur 2 Personen:

= 2 grole Auberginen

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= Auberginenfleisch nach dem Ausschaben
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= scharfes Paprikapulver

Zum Uberbacken:

= 6 Scheiben Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 20 Min.

Auberginen putzen und langs halbieren.

Mit einem Essloffel vorsichtig das Fruchtfleisch herausheben
und die Auberginenhalften ausschaben. Auberginenhalften innen
leicht salzen.

Hackfleisch in eine Schissel geben.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, sehr klein schneiden
und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Auberginenfleisch je nach Bedarf kleinschneiden und zu der
Fullung geben, damit man genug Masse hat, um alle vier Halften
zu befullen.

Sehr kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Paprika
wurzen.

Masse gut mit der Hand verkneten. Vier gleiche Teile bilden.
Auberginenhalften damit fillen und Masse gut in die Halften
hineindrucken.

Kasescheiben einmal 1angs halbieren und Auberginenhalften
damit belegen.

Jeweils zwei gefullte Halften mit dem Kase auf einen
feuerfesten Teller geben und beide Teller die oben angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Mit einem Backofenhandschuh herausnehmen und Teller sofort
servieren. Guten Appetit!



