
Flambierte  Schweinenieren  im
Speckmantel  mit  Kartoffel-
Macédoine
Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich würze sie kräftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Wickle  sie  in  Speckscheiben.  Brate  sie  in  Butter  an.  Und
flambiere sie in Cognac, mit dem ich auch ein kleines Sößchen
bilde.

Macédoine sind übrigens in kleine Würfel geschnittenes Gemüse
oder Kartoffeln, Schnittlänge etwa 8–10 mm.

 

[amd-zlrecipe-recipe:160]

Katzenbraten  mit  Kartoffeln
und Brokkoli
Da  habe  ich  doch  bei  meiner  Recherche  dieses  tolle
Katzenbraten-Rezept gefunden, das ich Euch nicht vorenthalten
will.

Mir  sind  ja  in  Deutschland  die  Hände  gebunden,  einen
Katzenbraten zuzubereiten. Denn Zucht, Handel und Verkauf von
Katzen bzw. Katzenfleisch sind ja in Deutschland verboten. Und
das Töten einer Katze ist laut Tierschutzgesetz nur unter
bestimmten  Bedingungen  und  einem  entsprechenden
Sachkundenachweis  möglich.
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Aber vielleicht ist ja jemand Bauer auf einem großen Bauernhof
in  der  Schweiz  und  hat  dort  sehr  viele  Katzen,  die  dort
streunend leben. Da macht es sicherlich nicht viel aus, ab und
zu einmal eine Katze zuzubereiten, es fällt sicher niemandem
auf, dass eine Katze auf dem Bauernhof fehlt.

Denn die Zubereitung einer Katze ist in der Schweiz in diesen
Fällen in einigen Kantonen erlaubt. Also fährt einfach einmal
zu einem Kurzurlaub in die Schweiz, wo die Zubereitung von
Katzen  eben  erlaubt  ist  und  genießt  dort  einen  schönen
Katzenbraten.

Es gibt ja Leute, die der Meinung sind, dass man Katzen nicht
zubereiten sollte. Ich höre nicht auf diese Leute, und bin der
Meinung, dass man Katzen durchaus zubereiten und essen kann.

 

Leckere Katze

Pferde-Gulasch  mit  Penne
Rigate
Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich  würze  die  Sauce  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblätter hinzu. Schließlich
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in  einem  Würzsäckchen  Wacholderbeeren,  Pimentkörner  und
Gewürznelke für noch mehr Würze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und würziges Gulasch.

Als Beilage wähle ich Bio-Penne-Rigate.

Und  ich  garniere  das  Gericht  mit  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:158]

Lachs-Tarte
Diesmal eine herzhafte und pikante Tarte mit Fisch.

Ich verwende Lachsfilet – mit Haut – und gebe es zerkleinert
oder fast als Mus in die Füllung der Tarte.

Gewürzt wird mit einer Prise Salz und Pfeffer. Und natürlich
kommt eine große Menge an getrockneten Dillspitzen in die
Füllmasse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:157]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/14/lachs-tarte/


Hummer-Ravioli  mit  Fisch-
Sauce
Als  dritte  Pasta  der  Pasta-Fabrik  diesmal  die  mit  Hummer
gefüllten Ravioli.

Diesmal mit einer aus den Karkassen von Garnelen zubereiteten
Fisch-Sauce.

Garniert mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:156]

Seelachs  mit  schwarzen
Bandnudeln in Fisch-Sauce
Für die Fisch-Sauce verwende ich die Karkassen von Garnelen,
die ich vor kurzem zubereitet, gepuhlt und gegessen habe.

Als Fisch ein einfaches Seelachs-Filet aus dem Atlantik.

Dazu  passend  schwarze,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen
gefärbte Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:155]
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Ravioli mit Champignons aglio
e olio
Ich habe die zweite frische Pasta zubereitet, die ich bei der
Pasta-Fabrik  gekauft  habe.  Ravioli  mit  Tomaten-Ricotta-
Füllung.

Dazu einige braune, in Scheiben geschnittene Champignons.

Sehr viel Knoblauch.

Etwas von dem frisch zubereiteten Gewürz-Öl mit Knoblauch und
Chili-Schoten.

Und  zum  Garnieren  frisch  mit  dem  Käsehobel  gehobelter
Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:154]

Krevetten  mit  schwarzen
Bandnudeln  in  Lauchzwiebel-
Weißwein-Sauce
Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches  auf,  weil  ich  daraus  eine  Fisch-Sauce
zubereite.
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Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen  gefärbten
Bandnudeln,  die  geschmacklich  sehr  gut  zu  den  Krevetten
passen.

Als Sauce für die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und Weißwein zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:153]

Gewürz-Öl
Es war mal wieder an der Zeit. Der Vorrat an Gewürz-Öl in
meiner Öl-Karaffe war aufgebraucht.

Also habe ich wieder neues Gewürz-Öl hergestellt.

Frische Kräuter wie Rosmarin, Thymian, Salbei oder Oregano
hatte ich nicht vorrätig. Es ist doch eigentlich egal. Aber
ich höre nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es müssen
unbedingt frische Kräuter in ein Gewürz-Öl.

Also  habe  ich  als  Gewürze  nur  einige  Chili-Schoten  und
Knoblauchzehen verwendet.

Das ergibt ein aromatisches und etwas scharfes Gewürz-Öl.

Als Öl verwende ich ein gutes, spanisches Olivenöl.

 

[amd-zlrecipe-recipe:152]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/gewuerz-oel/


Gebackener,  marinierter
Hähnchenschenkel mit Wurzeln
Ich brate den Hähnchenschenkel diesmal nicht in der Pfanne in
Öl an, sondern backe ihn eine halbe Stunde im Backofen.

Für Würze verwende ich eine spezielle Marinade, die ich schon
des  öfteren  zubereitet  und  verwendet  habe  und  die  sehr
schmackhaft  ist.  Gerade  für  Fleisch,  das  man  im  Backofen
zubereitet oder grillt.

Die Marinade bilde ich aus Olivenöl, dunkler Soja-Sauce, Honig
und Pul biber.

Olivenöl für Fett, Soja-Sauche für Würze, Honig für Süße und
Pul biber für Schärfe.

Dazu gibt es als Beilage einfach kleine Wurzeln, die ich in
kochendem Wasser gare und nur salze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:151]

Keine Rezepte
Ich habe mich jetzt entschieden, für diverse Gerichte keine
Rezepte mehr zu veröffentlichen. Einfach, weil davon schon
einige im Foodblog veröffentlicht sind. Es ist doch eigentlich
egal. Aber ich höre nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es
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müsse zu allem ein Rezept veröffentlicht werden.

So gibt es von der Zubereitung von Gemüsefond ein Grundrezept
und bestimmt 5–6 weitere Zubereitungen.

Auch die Zubereitung von diversen Steaks – unabhängig, ob
rare, medium oder well done zubereitet – ist im Foodblog schon
sehr oft zu finden.

Da die Zutaten weitestgehend immer die gleichen sind und auch
die Zubereitung nicht sehr stark differiert, werde ich von
diesen Gerichten im Foodblog nichts mehr veröffentlichen.

Vermutlich werden dann die Zubereitung von Fleischfond und
Bratenfond demnächst auch darunter fallen.

Ausnahmen mache ich, wenn ich etwas Ungewohntes in diesem
Zusammenhang  zubereite,  so  z.B.  einen  Fischfond  oder  ein
großes  T-Bone-Steak.  Diese  Rezepte  werde  ich  wieder  hier
veröffentlichen.

Frische Pasta

Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
und  diese  in  diversen  frisch  zubereiteten  Gerichten  zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, einige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder
Ravioli. Die gefüllte Pasta mit einer Lachsfüllung oder einer
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Pilzfüllung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwändig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Füllung. Schließlich die Pasta
füllen  und  sie  kurz  garen.  Dann  entweder  portionsweise
einfrieren,  oder  es  benötigt  dann  nochmals  Zeit,  ein
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.

Mit Hummer

Ja, es gibt tatsächlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst  zuzubereiten.  Denn  wenn  man  nicht  einmal  einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. für die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als  Endkunde.  Und  bereitet  sie  entweder  in  einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.

Mit Tomate-
Ricotta

Die  Firma  „La  Pastaia“,  ein  seit  30  Jahren  bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in  den  unterschiedlichsten  Sorten  her.  Und  dazu  passendes
Sugo.  Sie  bereitet  Schnittnudeln  zu,  kurze  Nudeln,
Teigplatten,  Gnocchi,  gefüllte  Gnocchi  und  gefüllte  Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit Großhändler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann
Catering-/Event-Unternehmen,  Kreuzfahrtschiffe  und

https://www.lapastaia.de


Feinkosthändler. Außderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.

Gnocchi

Als  ich  heute  dort  vorbeifuhr,  empfing  mich  ein  netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische
Pasta an, die er in seinem Kühlhaus vorrätig hatte. Frische
Pasta  ist  ein  wenig  teurer  als  getrocknete  Pasta  von
Supermarkt oder Discounter. Aber für frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich für Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefärbt. Dann normale Gnocchi. Schließlich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Füllung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wählte die Ravioli mit Hummer-
Füllung.

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet für ein Kilo zwischen 6,– und 12,– €.
Ich  bezahlte  für  die  vier  Pasta-Sorten  für  jeweils  500  g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovanni bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nächste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die
Pasta-Sorten  entsprechend  zu  und  ich  kann  alles  zusammen
einige Tage später abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnächst gerne annehmen. Jetzt friere ich
erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-



Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!

© Fotos: lapastaia.de

Spargel-Kohlrabi-Tarte
Ich hatte ein Pfund Spargel vorrätig. Also kam ich auf die
Idee, eine Tarte mit dem Spargel zuzubereiten.

Zudem hatte ich auch noch einen Kohlrabi vorrätig, der auch
gut zu der Tarte passt. Denn beides sind weiße Gemüsesorten.

Gewürzt wird einfach mit etwas getrocknetem Dill.

 

[amd-zlrecipe-recipe:149]

Irish  Beefsteak  mit
Champignon-Gemüse
Irisches Beefsteak hatte ich noch nicht gegessen. Ich war auch
etwas  verwundert.  Denn  es  sieht  sehr  zart  aus  und  hat
keinerlei  Fettmarmorierung.  Wobei  man  ja  sagt,  dass  eine
schöne Fettmarmorierung für Steaks gut und notwendig ist. Denn
Fett ist ein Geschmacksträger. Und er macht das Steak saftig.

Also war ich gespannt, ob das Steak nicht zu trocken werden
würde. Ich habe dem Steak auf jeder Seite jeweils 2 Minuten
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gegeben und es medium gegart. Aber ich war erstaunt, das Steak
war sehr saftig und zart.

Dazu  gibt  es  einfach  ein  kleines  Gemüse  aus  braunen
Champignons.  Ich  würze  die  Champignons  mit  getrocknetem
Majoran, Oregano und Thymian.

 

[amd-zlrecipe-recipe:150]

 

Der 1.000. Kommentar
Nachdem ich nun vor einige Monaten das 1.000. Rezept in meinem
Foodblog feierte – und die Anzahl der Rezepte nun auf über
1.400 angewachsen ist –, feiere ich nun den 1.000. Kommentar.

Dies ist natürlich Euch, meinen verehrten Leser, zu verdanken,
dass Ihr in den letzten knapp 5 Jahren, in denen ich nun mein
Foodblog  schon  betreibe,  so  zahlreich  meine  Beiträge  und
Rezepte  kommentiert  habt.  Dafür  danke  ich  Euch  natürlich
herzlich. Macht weiter so! Ihr füllt das Foodblog mit Leben.

Berner Würstchen
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Leckere Würstchen

Kein Kommentar. Drei Würstchen mit Käse und Schinken. Einfach
auf  allen  Seiten  jeweils  etwa  2  Minuten  kross  anbraten.
Servieren. Guten Appetit!


