Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemuse und
Salzkartoffeln

Ich hatte eine grolBe Putenoberkeule gekauft, naturlich mit
Knochen und gute 1,4 kg schwer. Diese hatte ich nach dem
Einkauf halbiert und beide Stlcke eingefroren. Einen Teil
davon habe ich vor kurzem mit Gemuse und Pasta zubereitet. Und
da die Putenoberkeule und alle Beilagen sehr gut geworden sind
und gemundet haben, bereite ich nun den zweiten Teil der Keule
zu. Mit dem gleichen Gemuse, jedoch mit Salzkartoffeln.

Die Putenoberkeule ist nach 2-stundigem Schmoren im Brater in
Rotwein-Sauce butterzart und zerfallt von alleine.

[amd-zlrecipe-recipe:252]

Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemiuse und Penne
Rigate

Ein Gericht wie gemacht fur mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schones Gemiuse als Beilage.

Fir den Braten wahle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie mit einer Marinade, die ich schon an Hahnchen- und
Entenschenkeln erprobt und fur gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenol, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.
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Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Brater im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das
Paprika-Champignons-Gemuse.

Als Geschmacksgeber gare ich noch einige Schalotten und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:253]

Schokoladen-Tarte

Heute habe ich einmal fur das Wochenende und somit den ersten
Advent keinen Ruhrkuchen mit Schokolade gebacken. Nein, ich
habe eine suBe Tarte mit Schokolade gebacken.

Dazu verwende ich zwei groBBe Tafeln Schokolade, einmal weilde
Schokolade und einmal dunkle Schokolade. Diese zerkleinere ich
und hacke sie in der Kuchenmaschine klein.

Zu einer suBen Tarte passt ein Miurbeteig.

[amd-zlrecipe-recipe:251]
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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.

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 WeiRwein-,
Rotwein- oder dunkler Sauce. Also kam ich auf die Idee mit dem
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Szegediner Gulasch.

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

Es 1ist auch das erste Mal, dass ich ein Gulasch im Brater im
Backofen schmore. Und nicht im Brater oder im Topf auf dem
Herd.

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 Kartoffelklole aus der
Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:249]

Hahnchenschenkel mit Wurzeln

Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Ich wahle Hahnchenschenkel mit einem Ruckenstick, denn da ist
mehr Fleisch dran.

Als Beilage wahle ich Wurzeln, und zwar Bio-Mini-Wurzeln oder
auch als Snack-Wurzeln bezeichnet. Ich schale sie nicht, denn
es sind Bio-Wurzeln. Und ein kleiner Stielansatz vom
Wurzelgrun schadet auch nicht und kann mitgegessen werden.

Das Ganze in einem schmackhaften und aromatischen Weilwein-
SoRchen.
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[amd-zlrecipe-recipe:248]

Hahnchen-Brustfilet mit
Champignon-Reis

Dieses Mal habe ich mir es einfach gemacht und ein leckeres
Essen zubereitet, das in 10 Minuten fertig ist.

Ich wirze einfach zwei Hahnchen-Brustfilets und brate sie in
Butter in der Pfanne an. Mit WeilBwein abloschen, Deckel drauf
und einige Minuten noch garen lassen.

Wahrenddessen kocht in einem kleinen Topf Reis, in den ich die
letzten Minuten kleingeschnittene Champignons hinzugebe und
mitgare.

Das richte ich auf zwei Tellern an und verteile die leckere
Weillwein-Sauce noch uber den Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:247]

Hahnchen-Innenfilets-Gulasch
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in Mozzarella-Sahne-Sauce mit
Pasta

Heute bereite ich einfach ein buntes Hahnchen-Gulasch zu, mit
dem, was mein Kihlschrank gerade noch so hergibt.

Als da waren Hahnchen-Innenfilets, Speck, Schalotten, rote
Chili-Schoten, Mozzarella, Sardellenfilets, Kapern und Sahne.

Die Sardellenfilets wlrzen das Gericht etwas. Und die Chili-
Schoten sorgen fur etwas Scharfe. Und fur etwas Saure gebe ich
etwas von dem Einweichwasser der Kapern in die Sauce.

Ich losche das Ganze mit Sahne ab, gebe Mozzarella-Wirfel in
die Sauce, die ich schmelze, und verlangere die Sauce noch mit
etwas Weillwein.

[amd-zlrecipe-recipe:246]

Kochbuch yHeuschrecken,
Schaben, Mehlwurmer & Co."“
jetzt auch gedruckt lieferbar
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Heuschrecken, Schaben,
Mehlwiirmer & Co.

Mein Kochbuch ,Heuschrecken, Schaben, Mehlwurmer & Co.“ 1ist
jetzt endlich auch gedruckt lieferbar.

Passend zur Weihnachtszeit und damit als aullergewohnliches und
ungewohntes Geschenk zu Weihnachten. Aber das Kochbuch liefert
eine Menge an ungewohnten, aber sehr schmackhaften und sehr
unterschiedlichen Rezepten fur diverse Gerichte.

Das Kochbuch enthalt Informationen zum Kauf von Insekten, zu
einem tiergerechten Abtdoten der Tiere und naturlich zu deren
Zubereitung.

Das Kochbuch ist durchgehend in Farbe, hat 80 Seiten,
beinhaltet 55 hervorragende Farbfotos der Zutaten, der
Zubereitung und der Gerichte. Und kostet 11,90 €.

Neue Kochsendung ,Gekauft,
gekocht, gewonnen” auf Kabell
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=5 GEKAUFT GEKOCHT GEWONNEN

Seit dieser Woche gibt es eine neue Kochsendung auf Kabell.
Sie heiBt ,Gekauft, gekocht, gewonnen” und 10st die alte
Kochsendung ,Mein Lokal — Dein Lokal “ ab.

Das Prinzip ist das folgende: Jeweils ein Sternekoch spricht
eine Person, die gerade im Discounter eingekauft hat, an, ob
sie zusammen mit ihm gegen einen anderen Sternekoch kocht, der
das Gleiche macht. Mit den Zutaten, die die Person gerade
eingekauft hat. Als Gewinn gibt es 500,— €. Und die Kosten fur
den Einkauf werden auch ubernommen.

Nun, das Prinzip der Kochsendung trifft sich doch recht gut
mit meinem experimentellen Kochen einiger meiner Gerichte. So
habe ich ja vor kurzem eine Packung Color-Rado-Konfekt bei
einer Tarte verwendet und eine Color-Rado-Tarte gebacken. Und
bei der Kochsendung wurde ja sogar einmal ein fein geriebenes
Hustenbonbon fir eine Fleisch-Sauce verwendet.

Und siehe da, heute war sogar Foodblog-Kollegin Petra
Hammerstein als Jurorin bei der Kochsendung dabei. Na, da
wunsche ich doch guten Appetit.

Bandnudeln in Gemiise-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pasta-Gericht zu.

Dazu reibe ich einfach Gemuse, das der Kuhlschrank noch
hergibt, in der Kichenmaschine fein.

Ich gebe noch ein klein wenig Schweinefleisch zum Gemise dazu.
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Das Ganze gare ich in selbst zubereitetem Gemiusefond.
Wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Bereite dazu Bandnudeln zu.

Gebe — natirlich — die Pasta zu der Sauce und vermische alles
gut.

Gebe alles in zwei tiefe Pastateller.

Und wirze zusatzlich mit frisch geriebenem Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:245]

Schweinefilet mit Kartoffel-
Kohlrabi-Gemiise

Feines Filet, einfach gewlrzt und auf allen vier Seiten kross
angebraten.

Dazu eine kleine Gemuse-Beilage, zubereitet aus Kartoffel- und
Kohlrabi-Wurfeln.

Verfeinert mit einem Sahne-So6Bchen, das ich ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:244]
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Innereien-Pizza

Vor dem Backen

Man kann ja Innereien als Ragout oder Gulasch zubereiten. Oder
sie auch in Fett in der Pfanne braten wie ein Steak. Und da es
als Tiefkuhl-Pizza auch solche mit Hackfleisch oder Pulled
Pork im Handel zu kaufen gibt, entschloss ich mich, eine Pizza
mit Innereien zuzubereiten.

Ich verwende dafur Schweine-Lunge und -Leber. Und um die Masse
noch etas zu strecken, gebe ich noch Hahnchen-Innenfilets
hinzu.

Ich drehe Innereien und Fleisch durch den Fleischwolf.
Zugegeben, die Masse, die sich daraus ergibt, ahnelt eher
einer flussigen Fleischmasse als festem Fleisch. Aber so kann
man die Masse eben auch noch gut uUber der Pizza verstreichen.

Ich wirze die Masse mit Garam Masala, Kreuzkummel und Salz.
Und lasse die Masse in einer Schiussel zugedeckt eine Nacht im
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Kuhlschrank etwas durchziehen.

Als weitere Belage fur die Pizza verwende ich Schmand, der
zuunterst auf die Pizza kommt. Dann kommen Schalottenringe
darauf. Und schlief8lich noch in feine Scheiben geschnittene
Champignons. Darauf verstreiche ich die gewurzte Innereien-
/Fleischmasse. Und bedecke die Pizza zuoberst mit
Mozzarellascheiben zum Uberbacken.

Als Teig verwende ich naturlich einen selbst zubereiteten
Hefeteiqg.

Auf diese Weise kann ich auch endlich einmal mein vor einiger
Zeit gekauftes, somit neues Nudelholz ausprobieren, um den
Pizzateig auszurollen.

[amd-zlrecipe-recipe:243]

3-gangiges Kurbis-Menii
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Leckere Suppe

Leckere Reibemuchen
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Leckere Tarte

Passend zur herbstlichen Jahreszeit und dem zu dieser Zeit
gangigen Gemuse bereite ich ein 3-gangies Menu zu, fur das ich
drei Male Kurbis verwende.

Ein mehrgangiges Menl zuzubereiten ist etas ungewdhnlich fur
mein Foodblog, da ich nur sehr selten Rezepte fur solche
mehrgangigen Menus verdffentliche.

Fur dieses mehrgangige Menu fur zwei Personen bendotigt man
ungefahr zwei mittelgrofle Kirbisse. Ich verwende Hokkaido-
Kirbisse, denn bei diesen kann man die Schale mit verwenden.

Als Vorspeise gibt es ein leckeres Kurbis-Sluppchen, verfeinert
mit gemahlenem Ingwer und Sahne.

Als Hauptgang Kirbis-Reibekuchen, die ich einfach so ohne
Beilage serviere, denn das Menu hat ja immerhin drei Gange.

Und beim Dessert greife ich auf eine Kurbis-Tarte zuruck, wie
ich sie vor einigen Tagen schon einmal gebacken habe. Nur
bereite ich sie dieses Mal, da ich sie als Dessert serviere,
sulf, also mit Zucker, zu.



[amd-zlrecipe-recipe:242]

Hahnchen-Gemuse-Teller

Da habe ich einmal wieder in meinem BuUro bis in die Nacht
gearbeitet und hatte noch nichts gegessen.

Fir ein komplettes, umfangreicheres Gericht hatte ich keine
Zeit und keine Lust, ich wollte nur schnell etwas essen und
noch 1-2 Spielfilme im Fernsehen schauen.

Also, erst einmal schauen, was der Kuhlschrank hergibt. Das
waren einige Gemusesorten. Und dann einfach noch schnell
Hahnchen-Innenfilets in der Mikrowelle auftauen.

Dann alles kleinschneiden, in der Pfanne in Olivenol anbraten,
mit etwas heller Soja-Sauce wirzen und fertig ist ein
einfaches, schnelles und schmackhaftes Gericht.

Ich hatte es mir in der Pfanne als Pfannengericht servieren
konnen, habe aber vorgezogen, es in einem tiefen Pasta-Teller
als Teller-Gericht zu servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:241]
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Schweine-Medaillons mit
dunkler Sauce und Rosenkohl

Bei Schweinefleisch zum Kurzbraten hat man die Auswahl aus
Filet, das allerdings teuer ist, Nackensteaks oder Schnitzel.
Dies sind die gangigen Fleischsorten vom Schwein, die sogar
ein Discounter fast immer vorratig hat.

Friher hat man Schweinefleisch fast immer ganz durchgebraten,
das war die Old School, und zwar aus (fraglichen?)
Hygienegrinden. Heutzutage geht man jedoch immer mehr dazu
uber, auch Schweinefleisch — wie eben Rindfleisch — auch so zu
garen, das es innen noch leicht rosé ist und somit sehr
saftig.

So gehe ich auch bei diesen schmackhaften Medaillons aus dem
Schweinefilet vor, das ich quer in dicke Stucke schneide. Ich
gare sie nur jeweils zwei Minuten kross an und bekomme dadurch
Medaillons, die innen medium gegart sind. Ubrigens, ich habe
auch schon Schweinefleisch rare zubereitet, das aulerst
delikat schmeckte. Und gesundheitliche Beschwerden hatte ich
dadurch auch nicht.

Ich wirze die Medaillons mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Die dunkle Bratensauce bereite ich aus etwas heller Soja-Sauce
und Rotwein zu. Die Sauce wird noch mit etwas Mehl eingedickt.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Rosenkohl.

Mein Rat: Wenn Sie ein noch umfangreicheres Gericht zubereiten
wollen, garen Sie noch einige Salzkartoffeln und geben Sie sie
zu den Medaillons und dem Rosenkohl dazu.

Leckere Medaillons
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