Frittierter Tofu mit Pommes
frites

Mein erstes Tofu-Gericht war recht gelungen. Der Tofu
schmeckte mir gut.

Also habe ich mir fur die zweite Portion noch schnell ein
weiteres Gericht uberlegt.

Da ich vor kurzem Pommes frites und Schweineschnitzel in der
Friteuse zubereitet habe, dachte ich, ich konnte das Gleiche
mit dem Tofu machen. Denn ich wollte ihn in dicke Scheiben
geschnitten gebraten wie ein Schnitzel zubereiten, zunachst
eigentlich in der Pfanne. Da ich jeoch der Einfachheit halber
Pommes frites als Beilage zubereiten wollte, bot es sich doch
an, das schon siedende Fett in der Friteuse zu verwenden und
den Tofu einfach zu frittieren.

Geagt, getan. Das Gericht ist in wenigen Minuten zubereitet.
Wiederum nur zwei Zutaten. Aber es schmeckt lecker. Der
frittierte Tofu schmeckt allerdings nicht so gut wie der in
Fett in der Pfanne gebratene Tofu.

[amd-zlrecipe-recipe:219]

Tofu-Gemuse-Pfanne

Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem Tofu im Kihlregal.
Ich kaufte ihn, um damit einige schone, vegetarische oder
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vegane Gerichte zuzubereiten.
Als erstes bereite ich diese vegane Pfanne zu.

Ich verwende dazu auRRer dem Tofu noch acht Gemusesorten, die
ich in kleine Stucke schneide.

Fur Scharfe sorgt eine rote Chili-Schote.

Und da das Gericht mit Tofu eher asiatisch anmutet, verwende
ich einfach nur Soja-Sauce zum Wirzen.

Der angebratene Tofu schmeckt wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:218]

Bratwurst-Pommes-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit eine Kochsendung angeschaltet und
nur noch den Schluss eines Beitrages gesehen, in dem es um
eine pikante Tarte ging. Und der Beitrag war irgendwie unter
dem Motto verfasst, ob dieses Gericht, das der Fernseh-Koch
zubereitet und ausprobiert hat, entweder ein Gaumenschmauf’
oder ein Gaumengraus war.

Da ich den Beitrag zu spat eingeschaltet hatte, habe ich
leider nicht gesehen, wie das genaue Rezept fur das Gericht
war. Ich sah nur noch, dass der Koch eine pikante Tarte mit
einer Fullung aus Pommes frites und Bratwurststiuckchen
zubereitete. Und, welche Uberraschung, sein Fazit am Ende des
Beitrags war, dass die Tarte ein Gaumenschmaull sei.
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Nun, dachte ich mir, da kann ich diese Tarte auch einmal
zubereiten.

Ich bereite eine normale, pikante Tarte mit einem Hefeteig
nach dem Grundrezept zu. Dann gebe ich in die Fullung
kleingeschnittene, frittierte Bratwirste. Und frittierte
Pommes frites.

Und fertig ist eine zwar ungewohnte, aber doch schmackhafte,
herzhafte Tarte. Recht lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:217]

Hummer-Ravioli mit Bilisumer
Krabben in Sahne-Sauce

Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nahe meines Wohnorts Ubrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefullt sind.

Dazu gibt es echte Blsumer Krabben, in einer Sahne-Sauce
zubereitet.

Glucklicherweise hat mein Discounter Busumer Krabben im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.
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Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein ganz normale Angewohnheit, wenn man die Nordseekuste
besucht, dass man im jeweiligen Ort im Hafen direkt beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tute schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lasst sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich habe dies vor Jahren im Hafen von Friedrichskoog so
gemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:216]

Schweineschnitzel mit Pommes
frites

Einfaches Gericht. Zwei Zutaten. In 7 Minuten zubereitet. Und
sehr schmackhaft.

Ich hatte das Fett in der Friteuse erhitzt, um zwei Portionen
Pommes frittes zu fritieren.

Dabei dachte ich mir, dann brauche ich auch die Schnitzel
nicht in der Pfanne braten, sondern wirze sie einfach, gebe
sie ebenfalls einige Minuten in die Friteuse und frittiere
sie.

[amd-zlrecipe-recipe:215]
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Sesamplatzchen

,Bahahahahald ist Weihnachtszeit ..“ Na ja, das ist doch ein
wenig zu welit vorweg gegriffen. Aber wenn zu dieser Zeit, im
September, schon die erste Weihnachtswerbung im Fernsehen
erscheint, dann kann ich auch gleich die Backzeit einlauten.
Und ich tue dies, indem ich die unten stehenden Platzchen
backe.

Die diesjahrige Adventszeit ist die erste, bei der ich mit
meiner neuen Kuchenmaschine arbeiten Kkann. Die neue
Kichenmaschine hat den Vorteil, dass man einfach alle Zutaten
fur einen Teig in die Kuchenmaschine gibt, diese anstellt und
die Kuchenmaschine ruhrt dann einfach einige Minuten lang den
Teig. Und ich kann in der Zwischenzeit einige weitere Dinge
vorbereiten. Ich muss mich um nichts weiteres mehr kummern.
Das ist wirklich ein groller Vorteil.

Diese Sesamplatzchen habe ich schon vor 30 Jahren zu meiner
Studienzeit in verschiedenen Wohngemeinschaften des ofteren
zubereitet. Damals, eben zu Studienzeiten, aus unbedingt rein
okologisch hergestellten Zutaten.

AuBerdem hatte ich das Rezept auch in mein erstes Kochbuch
aufgenommen, das ich 2011 geschrieben und veroffentlicht habe.

Heute bin ich da etwas pragmatischer und bereite diese
leckeren Platzchen auch aus Zutaten zu, die ganz normal
industriell hergestellt wurden. Es muss also nicht unbedingt
immer alles Oko-Ware sein.

Bei der Zubereitung dieser Platzchen verwende ich das erste
Mal meinen neuen Spritzbeutel mit einer entsprechenden Tille
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als neues Arbeitsgerat, um den Platzchenteig optisch schdn auf
Backpapier und damit ein Backblech zu spritzen.

[amd-zlrecipe-recipe:214]

Bacon-Mac- und Drei-Cheese-
Pot-Pie

Lecker, lecker!
© Foto: Wikimedia

Ich war auf einer meiner Reisen im grenznahen tschechischen
Rozvadov zu Gast, wo gerade ein Turnier stattfand und habe
mich trotz aller Vorurteile, die fur Buffets im Allgemeinen
gelten, an das kostenlose All-You-Can-Eat-Angebot gewagt. Ich
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bin von den Speisen dort mehr als Uberrascht gewesen, die
Prasentation und Auswahl waren enorm, es gab ein erstklassiges
Angebot aus aller Herren Landern und ich habe dort das beste
Mac&Cheese gegessen, was mir bisher untergekommen ist.

Das Besondere an diesem typisch amerikanischen Gericht ist,
dass es nicht nur aus einer, sondern gleich drei verschiedenen
Kasesorten gemacht wird und auBerdem Speckstuckchen enthalten
sind. Na ja, warum nicht, fir viele Amerikaner schmeckt alles
besser mit Bacon, sogar Eis, habe ich mir sagen lassen.

Ich habe, fir den Hausgebrauch, dann noch eine kleine Anderung
mit etwas Teig vorgenommen, dass die Kombination aus Nudeln
und Teig aulBerst schmackhaft ist, habe ich bereits vor einiger
Zeit festgestellt mit der Pasta Tarte. Der Hefeteig wird uber
das fertig gekochte Gericht gelegt, so lassen sich die Nudeln
bequem in Schalen portionieren und mit diesem Twist schmeckt
es gleich nochmal etwas anders.

Hier zum Nachkochen das unvergleichlich leckere Makkaroni-
Rezept mit viel Kase und noch mehr Speck.

Mein Rat: Sie konnen natiurlich auch mit anderen Kasesorten
experimentieren, der Phantasie setzen lediglich die
Geschmacksknopsen eine Grenze.

Fiir vier Personen:

Zubereitungszeit: Kochzeit 35 Minuten | Gesamtzeit 45 Minuten
(zuziglich Ruhezeit fur den Teig)

Zutaten fir den Teig:

= 450 g Mehl

=1 TL Salz

=3 EL Olivenol

= 250 ml lauwarmes Wasser

= 1 Packchen (10 g) Trockenhefe

= italienische Krauter nach Wahl, z.B. Rosmarin, Basilikum
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etc.

Es handelt sich hierbei um einen Hefeteig, also ruhig
rechtzeitig vorbereiten und an einer warmen Stelle mit einem
Handtuch darliber etwas gehen lassen.

Zutaten fir Mac and Cheese:

= 480 ml Milch

= 130 g Makkaroni

=75 g geriebener Cheddar
=75 g geriebener Mozzarella
= 5 Scheiben Cheddar

= 5 Scheiben Schweizer Kase
- Butter oder 0l

= Salz und Pfeffer

Den Speck nach Belieben dazugeben.

Arbeitsgerate: Aluminium- oder Keramikschalen
Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf 320 ml Milch, die Nudeln (ungekocht!), Salz und
Pfeffer zum Kochen bringen.

Milch und Nudeln standig umruhren, damit die Milch nicht
anbrennt.

Wenn die Halfte der Milch verkocht ist, die restlichen 160 ml
Milch hinzuflgen und umruhren, bis die Nudeln al dente sind.

Den geriebenen Cheddar und den Mozzarella in den Topf
hineingeben und standig ruhren, bis der Kase geschmolzen ist —
Achtung, der Kase spritzt sehr leicht, was schmerzhaft werden
kann.

Die Schalen mit Butter oder 0l einfetten und die K&sescheiben
am Boden der Schalen verteilen, so dass alles gut mit Kase



bedeckt ist und die Schale nicht mehr zu sehen ist.

Den Bacon klein schneiden, er muss vorher weder gekocht noch
angebraten werden, und in die Schalen geben. Dann die im Topf
gekochten Mac and Cheese Nudeln auf die Schalen verteilen.

Den vorher zubereiteten Teig, der wie jeder Hefeteig etwas
aufgegangen sein sollte, in GroBe der Schalen ausrollen, uber
die mit Mac and Cheese gefullten Schalen legen, mit leicht
geschmolzener Butter oder 0l einstreichen und, falls noch
nicht mit im Teig, die Gewlrze daruber streuen.

Fur ungefahr 25 Minuten backen und anschlielend vorsichtig
einen Teller auf die Schissel legen und umdrehen.

Mit einem Messer den Teig und die Mac and Cheese von der
Schale losen und genielen.

Kronfleisch-Gulasch mit
Champignons und Fettuccine

Kronfleisch ist das Zwerchfell von Rind oder Schwein. Es ist
ein grobfaseriges Muskelfleisch, das meistens in 1langen
Strangen vom Schlachter geliefert wird. Obwohl es
Muskelfleisch ist, zahlt es zu den Innereien.

Aus Kronfleisch kann man herrliches Gulasch zubereiten. Nach
einer Stunde Schmorzeit ist es ganz weich und zart.

Verfeinert habe ich das Gulasch mit braunen Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Soave und Gemusefond.
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Ich wirze das Ganze kraftig mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Fettuccine.

[amd-zlrecipe-recipe:213]

Schweinehirn 1n Tomaten-Sugo
mit Fettuccine

Schweinehirn, in siedendem Salzwasser blachiert, dann 1in
kleine Sticke zerteilt und in Butter schdn kross angebraten.
Das schmeckt einfach lecker.

Dazu habe ich ein einfaches Tomaten-Sugo zubereitet, aus
Schalotten, Knoblauch, roten Chili-Schoten und geschalten
Tomaten aus der Dose. Einfach, aber lecker und schmackhaft.

Als Beilage wahle ich Fettuccine, die ich immer wieder gerne
esse.

[amd-zlrecipe-recipe:211]
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Tagliatelle mit Erbsen 1in
Sahne-Sauce

Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Wirze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

[amd-zlrecipe-recipe:210]

Schweineleber mit
Rostzwiebeln und
Kartoffelstampf

Ein klassisches Essen.

Ich habe vier dinne Schweineleberscheiben vorratig. Diese
wiurze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.

Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit
etwas Milch und etwas Wirze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
Rihrschiussel und bereite mit dem Plurierstab Kartoffelpuree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.
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[amd-zlrecipe-recipe:209]

Tortellini mit Champignons,
Tomate, Mozzarella und
Basilikum

Dieses Gericht zieht seinen besonderen Geschmack aus dem
Gegensatz Warme—Kalte.

Ich gare Tortellini in Salzwasser und brate sie dann in
Butterschmalz in der Pfanne an. Gleichzeitig brate ich 1in
dieser Pfanne auch geviertelte Champignons an.

Dann kommt eine klein gewlurfelte Tomate, ebenfalls klein
gewurfelter Mozzarella und kleingewiegter Basilikum hinzu.

Ich wirze nur mit Salz und Pfeffer.

Der Saft der kleingeschnittenen Tomate ergibt ein kleines,
wlrziges SoORBchen.

Ein wirklich sehr delikates Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:208]
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Frische Gnocchi mit Chili

Ein einfaches Gericht. Drei Zutaten. Und in 5 Minuten
zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich verwende frische Gnocchi, die mit Krauter der Provence
hergestellt wurden.

Dazu rote Chili-Schoten fur Scharfe.

Angebraten in Butterschmalz, damit man einen schédnen,
buttrigen Geschmack erhalt.

Eine Anleitung hierzu ist eigentlich nicht notwendig. Sie
putzen die Chili-Schoten und schneiden sie klein. Dann braten
Sie sie zusammen mit den Gnocchi einige Minuten in heillem
Butterschmalz kross an. Servieren. Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:207]

Pferdebraten mit Champignons
und Salzkartoffeln in
Rotwein-Sauce

Ein Pferdebraten, eine Stunde in einer Rotwein-Sauce gegart,
mit vielen Champignons.

Bei den Champignons habe ich es mir einfach gemacht und auf
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geschnittene Champignons aus der Dose zuriuckgegriffen.

Die Sauce bekommt Wirze durch sulles Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer, mit dem ich den Braten wirze. Und zusatzlich von
Kreuzkummel und Garam Masala, das ich auch noch verwende.

Anstelle der ublichen Pasta oder des Reises bin ich einfach
einmal auf Salzkartoffeln ausgewichen.

Der Pferdebraten ist sehr schmackhaft, aber leider ein wenig
trocken. Genauso wie bei der letzten Zubereitung eines
Pferdebratens. Woran dies nach einer Stunde Schmorzeit liegt,
weill ich noch nicht. Aber Hauptsache ist ja, dass er schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:206]

Gnocchi mit Speck, Mozzarella
und Basilikum

Ein einfaches Gericht mit frischen Gnocchi. Das ich in der
Pfanne zubereite. Die frischen Gnocchi sind schon mit Krauter
der Provence etwas vorgewlrzt.

Zu den Gnocchi gebe ich kleingeschnittenenen, durchwachsenene
Bauchspeck.

Desweiteren kleingeschnittenen Mozzarella.

Und kleingewiegten Basilikum.

[amd-zlrecipe-recipe:205]
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Sauerkirschkuchen mit
Streuseln

Heute ist Sonntag und da gibt es passenderweise einen Kuchen.
Einen Sauerkirsxhkuchen mit Streuseln. Zum Feuhstuck und zum
Kaffeetrinken.

Den Teig des Kuchens bilde ich aus einem Murbeteig.
Die Fillung besteht aus zwei Glasern Sauerkirschen.

Und ich decke die Fullung mit einer Portion Streuseln.

[amd-zlrecipe-recipe:204]
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