Hihnchenbrust mit Paprika-
Zitrone-Gemise

Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Huhnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein GemlUse aus Paprika und Zitrone.

Ich wollte eigentlich eine Zitronensauce zum Paprikagemise
zubereiten. Da ich Bio-Zitronen vorratig hatte, dachte ich
mir, dass ich doch Zitrone in kleine Scheiben geschnitten auch
mit dem Gemuse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Geback in der Weihnachtszeit.

Flir das Gemuse brate ich noch Schalotte und Knoblauch an. Eine
rote Chilischote liefert Scharfe. Da ich Zitrone als Gemuse
verwende, kommt der Saft nur von einer halben Zitrone in das
Gemuse, das ist ausreichend Saure. Allerdings kommt doch noch
etwas WeiBwein fur mehr Flissigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise Zucker. Und fur Geschmack und Farbe wird noch grob
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zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemise gehoben.
Zutaten fir 1 Person:

Huhnchenbrust

rote Paprika
Bio-Zitrone
Schalotte
Knoblauchzehen
rote Chilischote
Zitrone (Saft)

= trockener Weillwein

= Zucker

» edelsuBes Paprikapulver
= gemahlener Koriander
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer
 etwas Petersilie

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und quer in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden. Paprika
putzen und grob zerkleinern. Halbe Zitrone langs vierteln und
in Scheibchen schneiden.

Huhnchenbrust mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

0l in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin einige Minuten andunsten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zitronenscheiben in den Topf geben und
einige Minuten andunsten. Paprika dazugeben und mit anbraten.
Schalotte, Knoblauch und Chili wieder dazugeben. Mit einem
Schuss WeiBwein abloschen. Zitronensaft dazugeben. Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weiBem Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
5 Minuten kdcheln lassen. Petersilie grob zerkleinern.



Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Hihnchenbrust
auf jeder Seite jeweils 4-5 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten, so dass die Hihnchenbrust a point gegart ist. Auf
ein Arbeitsbrett geben und in dicke Scheiben tranchieren. Auf
einen Teller geben.

Petersilie unter das Gemuse mischen. Sauce abschmecken.

Huhnchen mit Gemuse

Gemuse zu der Huhnchenbrust auf den Teller geben und
servieren.

Made und Co. Heuschreckt oder
schmeckt


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/31/made-und-co-heuschreckt-oder-schmeckt/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/31/made-und-co-heuschreckt-oder-schmeckt/

Der faule Willi hat es nicht leicht in diesen Tagen. Vom Eise
befreit sind Strom und Bache, hungrige Osterspazierganger und
wagemutige Hobbykdche schlagen sich mit stierem Blick ins
Unterholz, um die Warenlager von Mutter Natur zu pldndern, und
ihre proteinhaltige Beute nach Hause an den Kochtopf zu
schleppen. Es krabbelt und zappelt und kreucht und fleucht in
deutschen Kochtopfen, seit Thomas Biedermann sein Kochbuch
.~Heuschrecken, Schaben, Mehlwurmer & Co“ auf den Markt
geworfen hat.

Ihren Einkauf sollten Sie allerdings besser im Tierfutter-
Geschaft ihres Vertrauens oder im einschlagigen Online-Handel
tatigen, wie Biedermann in seinem Vorwort erklart. Denn nur
dann ist ein bestimmtes Mall an Qualitats- und Hygienestandards
gewahrleistet.

Die Gliederung des Inhaltsverzeichnisses nach Kategorien zeigt
sich ein wenig sperrig. So findet sich unter ,Vorspeise® ein
Mehlwurm-Eintopf, und unter ~Kartoffeln” eine
Rosenkaferlarven—Kartoffel-Pilz—Pfanne, die es aus welchen
Granden auch immer nicht geschafft hat, in die Kategorie



,Pfanne” zu kriechen. Hier ware weniger sicher mehr gewesen.
Der 2. Teil des Inhaltsverzeichnisses nach Tierarten 1ist
deutlich logischer.

»Mehlwlirmer sind vielseitig verwendbar. Man sollte immer einen
Vorrat zuhause haben.“ Na ja, nur nicht im Mehl halt! Bei so
viel unfreiwilliger Komik wiurde es nicht verwundern, ein
entsetztes ,Um Hummels Willen” aus so manchem Kichenfenster
dringen zu horen. Durchaus funny liest sich der Abschnitt uber
die roh zu essenden Kostlichkeiten. Maden, Larven und Raupen
sind sehr agil, der Begriff des running Susi erfahrt eine neue
Dimension, wenn Willi, Raupe Susi und der Tatzelwurm einfach
davonstrolchen. Aber Thomas Biedermann serviert zu seinen
manchmal doch etwas eigenwilligen Gerichten auch gute Tipps
zum Handling der Zutaten. Uberhaupt f&llt angenehm auf, dass
der Autor sich viele Gedanken gemacht hat uber den Umgang des
Laien mit der doch etwas ungewohnten Materie. Das macht dieses
Kochbuch zu einer durchaus amusanten Lektlire auch fur jene
Leser, die bei der Theorie bleiben, und den Verzehr von
Insekten doch lieber den Vogeln und Froschen Uuberlassen.
Anfanger sind sicher gut beraten, ihre ersten Krabbelversuche
in einem Insekten-Kochkurs zu starten.

In der optischen Aufmachung wirkt ,Heuschrecken, Schaben,
Mehlwlirmer & Co.” ein wenig brav. Es ist sicher keines dieser
sehr sexy des Weges kommenden stylishen Coffeetable-Blcher.
Man merkt, hier kann jemand sein Handwerk, und genau das soll
vermittelt werden. Klare Rezepte, eine sauber gegliederte
Zutatenliste, gut verstandliche und ausfuhrliche
Kochanweisungen und informative, teils amusante
Hintergrundinformation transportieren die Botschaft auf
sympathische Art unaufdringlich und doch pragnant. Die Fotos
zeigen genau das, was es ist und was man 1isst.



In Asien ist das Essen von Insekten durchaus udblich, es ware
ein leichtes gewesen, einfach asiatische Gerichte zu
transponieren. Und einige Asia-Anklange finden sich auch. Doch
hier hat sich jemand die Muhe gemacht, exotische Zutaten fur
die heimische Kuche zu adaptieren und alltagstauglich zu
verarbeiten. 17 Rezepte finden sich im als ebook um € 3,99

erwerbbaren, 63 Seiten starken, mit vielen Bildern auch
optisch ansprechend gestalteten Blchlein.

Naturlich kénnen Sie es aber auch einfach wie Chuck Norris
machen: der isst namlich keinen Honig. Chuck Norris kaut

Bienen.

Die Rezension zum Kochbuch , Heuschrecken, Schaben, Mehlwiurmer
& Co.“ von Thomas Biedermann wurde erstellt von Maria Mancini.




Schokoladenkuchen

Leckerer Kuchen, ein wenig mit fllussigem
Schokoladenkern

Dieser Schokoladenkuchen ist gut gelungen. Ich habe diesmal
die Schokolade fur den Teig nicht im Wasserbad verflussigt und
unter den Teig geruhrt. Ruhrkuchen mit verflussigter
Schokolade ist mir bisher nicht so gut gelungen. Sondern ich
habe die Schokolade in der Kichenmaschine fein gerieben und
die feinen Schokoladenspane untergehoben. Die Spane bleiben
jedoch nicht stabil und fest, sondern vermischen sich mit dem
Teig zu einer kompakten Masse. Aber auch bei dieser Art der
Zubereitung hat der Kuchen Hohlraume und ist im Kern nach dem
Backen noch leicht flussig. Das scheint nun tatsachlich eine
Eigenart von Schokoladenkuchen zu sein.

Da Ruhrkuchen durchaus flexibel in Bezug auf die Menge der
verwendeten Zutaten ist, ist er auch mit 220 g Butter anstelle
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der Ublichen 250 g sehr schmackhaft geworden.

Man sollte den Kuchen allerdings nicht so zubereiten wie ich.
Im gleichen Moment, als ich die Backform mit dem fertigen Teig
in den Backofen schob, fiel mein Blick auf die Arbeitsplatte.
Und dort stand die verschlossene, nicht verwendete Packung
Backpulver. Also schnell die Backform wieder herausnehmen und
Teig nochmals in die Ruhrschiussel geben. Backpulver hinzugeben
und mit dem RuUhrgerat verruhren. Teig wieder in die Backform,
verstreichen und Backform erneut in den Backofen. Ohne das
Backpulver ware der Teig nicht aufgegangen und der Kuchen
vermutlich nicht genielbar. Ich habe dies in der Beschreibung
der Zubereitung entsprechend geandert.

Sehr schmackhaft

Der Kuchen ist dann in der Kasten-Backform auch sehr schon
aufgegangen. Er erschien mir nach dem Backen aber etwas
fragil. Aus diesem Grund habe ich ihn nach dem Backen in der
Backform belassen, die Glasur aufgetragen und ihn so erkalten
lassen.

Zutaten:



= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 220 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)

Fur die Glasur:

= 100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)
=1 TL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Schokolade mit dem Kiuchengerat in eine Schussel fein reiben.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem Riuhrgerat gut verruhren.

Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verrihren.

Mehl und Backpulver hinzugeben und alles mit dem Ruhrgerat bei
hoher Stufe 5-10 Minuten verruhren.

Schokoladenspane hinzugeben und alles gut verruhren.

Rihrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten 1in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade fur die Glasur in grobe
Stucke zerkleinern und in eine Schale geben. Schokolade im
Wasserbad schmelzen.

Wahrenddessen Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und
Sesamsaat ohne Fett einige Minuten darin braun rodsten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.
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Schoner Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stellen. Kuchen mit dem Kuchenpinsel mit der Glasur
bestreichen. Sesam daruber streuen. 1-2 Stunden 1in der
Backform erkalten lassen. Kuchen dann vorsichtig aus der
Backform herausnehmen und auf das Kuchengitter stellen.

Gebratenes Meerschweinchen
mit Salzkartoffeln
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Gebratenes Meerschweinchen, angerichtet mit Beilagen

Dies ist ein traditionelles Gericht der peruanischen Kiche,
dort unter dem Namen ,Cuy chactado” bekannt und das dortige
Nationalgericht. Ich ,reiche” dieses Rezept nur durch, da es
in Deutschland verboten ist, Meerschweinchen zuzubereiten. Man
braucht dazu einen Sachkunde-Nachweis, um Meerschweinchen zu
toten. Das Rezept jedoch klingt lecker. Eine Bekannte, die in
Peru gearbeitet hat, sagte mir, dass das hervorragend
schmeckt.

In der Andenregion werden die Cuy genannten Meerschweinchen
nachweislich seit etwa 900 v. Chr. gegessen. Diese
Meerschweinchen werden flr die Zubereitung gezuchtet und sind
nur uber Zuchtbetriebe zu kaufen. Sie sind nicht uUber den
normalen Haustierhandel erhaltlich. In Peru werden im Jahr
etwa 65 Millionen Meerschweinchen gegessen.

Cuy chactado ist ein Uberliefertes Rezept fir eine spezielle
Zubereitungsart. Das Meerschweinchen wird ausgenommen und im
Ganzen zubereitet — ahnlich wie ein Huhn. Das Fleisch wird mit
Gewlirzen eingerieben, wobei Cayennepfeffer und Salsa eine
wichtige Rolle spielen. Das Meerschweinchen wird mit den
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Gewlurzen einige Stunden mariniert. Dann wird es in der Pfanne
angebraten, wobei es wahrend des Bratens mit einem flachen
Stein beschwert wird.

Das Cuy wird uUblicherweise im Ganzen inklusive Kopf auf dem
Teller angerichtet. Es wird mit Salzkartoffeln und Salsa-Sauce
serviert.

Es gibt Rezept-Variationen, bei der das Tier mit Chili und
kleinen, heiBen Kieselsteinen gefullt wird. Es wird dann
gekocht oder auf einem GrillspieB ahnlich wie ein Spanferkel
gegrillt. In Peru hat jede Andenregion eigene Rezepte flr die
Zubereitung von Meerschweinchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Meerschweinchen

= 2 Knoblauchzehen

= 100 g gerdstete Erdnusse
= 100 g Salzcracker

100 ml Wasser

300 ml Salsa-Sauce

= Cayennepfeffer

» Salz
» 12 Kartoffeln
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2-3

Std. | Garzeit 40 Min.

Knoblauchzehen schalen und mit der Gabel oder in einer
Knoblauchpresse zerdrucken. In eine Schale geben. 150 ml
Salsa-Sauce dazugeben und gut vermischen.

Fertig vorbereitete Meerschweinchen mit Cayennepfeffer und
Salz einreiben. Mit einem Kichenpinsel mit der Knoblauch-
Salsa-Sauce-Mischung bestreichen. Auf zwei Teller geben und im
Kihlschrank 2-3 Stunden marinieren.



Meerschweinchen aus dem Kiihlschrank nehmen. 0l in zwei Pfannen
erhitzen und Meerschweinchen auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur jeweils etwa 20 Minuten braten.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf
erhitzen, salzen und Kartoffeln 15 Minuten darin garen.
Herausnehmen, in grobe Sticke zerteilen und auf einen Teller
geben. Warmstellen.

Ebenfalls wahrenddessen Erdnusse fein hacken und 1in einer
Pfanne ohne Fett kurz rosten. Wasser und restliche Salsa
zugeben. Cracker in die Sauce geben, darin aufldsen und alles
gut vermischen. Sauce abschmecken, eventuell mit Salz, Pfeffer
und Tabasco nachwlirzen.

Meerschweinchen aus den Pfannen nehmen. Jeweils im Ganzen oder
in zwei Halften geteilt auf zwei Teller geben. Kartoffeln
dazugeben. GrolRzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.

Eine Variante fur ein frittiertes Meerschweinchen als Video
(spanisch).

Foto: © argentinalife.net[]
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Katzenbraten i1n Rahmsauce mit
Gemuse und Salzkartoffeln
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Katzen vor dem Schlachten fur ein Katzengericht auf
einem ostasiatischen Markt

Ein Bekannter, geburtiger Pole, hat mich auf dieses Rezept
aufmerksam gemacht. Mir sind — wie auch beim Hunde-Rezept — in
Deutschland rechtlich die Hande gebunden, dieses Rezept
zuzubereiten. Ich ,reiche” es somit hier nur durch. Es gibt
durchaus Wissenwertes zu Katzengerichten zu berichten.

In Diisseldorf bietet ein Gastwirt in seinem Restaurant
Katzenbraten an, mit den Worten: ,Naturlich ist es eine
Provokation, aber schon zu Kriegszeiten haben die Menschen
Katzenbraten statt des rar gewordenen Hasenbratens gegessen.”
.Katzenbraten in Wurzelsolle” heillt der Stein des Anstolles und
kostet 35,20 € pro Portion. Woher die Gaststatte das
Katzenfleisch bezieht, wird von dem Betreiber aus
Sicherheitsgrunden geheimgehalten. Er hat schon mehrere
Morddrohungen von radikalen ,Katzenliebhabern” erhalten. Da er
durch die Medienberichterstattung uber die Stadtgrenzen hinaus
bekannt geworden ist, mull er mehrmals in der Woche die Polizei
rufen, da immer wieder ,irgendwelche Spinner” seine Gaste
beschimpfen und sie am Betreten des Lokals hindern wollen.

In Italien wurde ein Sternekoch vom Restaurantinhaber
entlassen, weil er ein MenU mit einem Katzenbraten auf die



Speisekarte gesetzt hatte. Der Koch hatte vorher recherchiert,
dass dieses Fleischgericht vor 300 Jahren traditionell in den
Restaurants seiner Stadt auf der Speisekarte gestanden hatte.

Ebenfalls in Italien suspendierte ein weithin bekannter
Fernsehsender einen Starkoch aus seiner Kochsendung, da er ein
Rezept mit Katzenfleisch vorstellte. ,Katzenfleisch 1ist
schmackhafter als das Fleisch vieler anderer Tiere“,
versicherte der angesehene TV-Koch Beppe Bigazzi. Er
berichtete auch Uber einen alten Brauch in der Toskana, tote
Katzen drei Tage lang im Wasser eines Baches zu halten, um ihr
Fleisch aufzuweichen und es dann leichter kochen zu konnen.
Bigazzi erklarte, er habe lediglich uUber die in einigen
italienischen Regionen verbreitete Tradition der Vergangenheit
gesprochen, Katzen zu essen. ,Ich habe mich nur auf einen
alten Brauch bezogen”, rechtfertigte sich Bigazzi.

Katzen wurden somit historisch gesehen auch in Westeuropa
gegessen. Sie wurden auch im Zweiten Weltkrieg infolge der
Nahrungsknappheit zubereitet.

Katzen werden heutzutage noch in einigen landlichen Teilen der
Schweiz konsumiert. Der Handel mit und der Verzehr von
Katzenfleisch ist offiziell verboten — nicht jedoch fur den
privaten Gebrauch. Wenn also ein Bauer auf seinem Bauernhof zu
viele Katzen hat und ihrer nicht mehr Herr wird, kann er eine
oder mehrere davon fur den privaten Verzehr schlachten und
zubereiten.

Katzenfleisch ahnelt geschmacklich Kaninchenfleisch. Nach dem
traditionellen Rezept von Bauernhofen einiger Regionen werden
Katzen zum Beispiel mit Thymian gekocht. Bewohner von
Norditalien, besonders in Vicenza, werden noch immer
,mangiagatti“ (,Katzenfresser”) genannt — ein Spottname der
venezianischen Sprache.

Katzenfleisch dient in unterschiedlichem Umfang unter anderem
in Siidchina, Nordvietnam, Korea, Peru, GroBbritannien und der



Schweiz zu Nahrungszwecken.

Katzenfleisch wird in Sidchina und Nordvietnam als ,warmend im
Winter” beschrieben. Sowohl der Magen als auch die Eingeweide
der Katze werden gegessen. Aus dem Fleisch werden gerne
Fleischballchen gedreht, wahrend der Kopf weggeworfen wird.

Beim peruanischen Santa-Efigenia-Festival im September werden
jeweils Katzenkoch-Techniken demonstriert.

Australische Aborigines in der Gegend von Alice Springs haben
die Sitte entwickelt, Katzen zu essen. Europaische Siedler
haben diesen Gebrauch in die Region eingefuhrt.

Nach judischen und islamischen Speisegesetzen ist der Konsum
von Katzenfleisch nicht erlaubt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Katze (abgehangen)
=1 Zwiebel

= 5 Knollensellerie

= 2 Wurzeln

= 1 Petersilienwurzel
= 1 getrockneter Steinpilz
= Buttermilch

100 g Butter

300 ml Doppelrahm
1% TL Mehl

1 EL Wacholderbeeren
L TL Pfeffer

= Salz

= 6—8 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinierzeit 2
Tage | Garzeit 60 Min.

Fell der Katze abziehen und Katze saubern. Buttermilch 1in
einen groBen Behalter geben und Katze darin zwei Tage



marinieren. Taglich die Buttermilch erneuern.
Wasser in eine Schale geben und Steinpilz darin einweichen.

Katze aus der Buttermilch herausnehmen und mit einem
Kichentuch abtrocknen. Kopf und Schwanz entfernen. Mit einem
scharfen Messer die das Fleisch Uberziehenden Haute entfernen.
Katze ausnehmen. Verwendet werden nur Rucken und Keulen.

Zwiebel und Wurzeln schalen. Sellerie und Petersilienwurzel
putzen. Gemuse jeweils in dunne, kurze Scheiben schneiden.

Wacholderbeeren in einen Morser geben und fein morsern. Ricken
und Keulen mit Wacholderbeeren und Pfeffer einreiben. Auf ein
Arbeitsbrett oder eine Platte geben, mit Gemlusescheiben
belegen und einige Stunden lang an einen kuhlen Ort stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen Gemisescheiben von Rlcken
und Keulen entfernen, aber aufbewahren. Rucken und Keulen
salzen. In einen Brater geben und mit Butterstuckchen belegen.
Gemlisescheiben dazugeben. Steinpilz mit Einweichwasser
hinzugeben. Brater mit Deckel auf mittlerer Ebene fur 45
Minuten in den Backofen geben. Wahrend des Garens Braten
desofteren mit Bratensaft Ubergiellen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf
erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und grob zerkleinern.
Warmstellen.

Doppelrahm in eine Schale geben, Mehl hinzugeben und
verruhren. Doppelrahm in den Brater geben, mit dem Bratensaft
vermischen und Braten nochmals 15 Minuten darin garen.

Brater aus dem Backofen nehmen. Braten auf ein Arbeitsbrett
geben und zerteilen. Bratensticke auf zwei Teller geben. Sauce
abschmecken. Gemuse zu den Bratenstucken geben. Ebenfalls
Kartoffeln. GroRzigig Sauce daruber verteilen.

Foto: © Anna Frodesiak



Rezept: cuisine.at, © Maria Lemnis, Henryk Vitry, Altpolnische
Kiche und polnische Tischsitten, Verlag Interpress Warszawa
1979, ISBN 83-223-1817-0
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Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-
Tarte

Sehr schmackhaft

Da die Fullung einer Tarte fast beliebig sein kann, und eben
auch siB oder pikant, wahle ich diesmal Zutaten, aus denen man
eher ein Pfannengericht zubereitet. Aber sie passen auch in
eine Tarte. Und ich wirze die Tarte auch wie ein
Pfannengericht, mit Bockshornkleesamen, Kreuzkimmel, Paprika,
Salz und Pfeffer.
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AuBerdem bereite ich einen anderen Teig fur die Tarte zu. Der
bisher verwendete Mirbeteig war mir immer zu .. murbe. Dann
stief ich vor kurzem auf ein Rezept, bei dem ein Hefeteig
verwendet wird. Das sagte mir geschmacklich schon eher zu. Und
da ich alle Zutaten vorratig habe, wird dieser Telig
ausprobiert und zubereitet.

Leckere Tarte

Den Hefeteig zu verwenden war ein Risiko. Er war aus einem
Rezept fur Flammkuchen, wird dort nur dinn ausgerollt — kein
hochgezogener Rand — und auch nur dunn belegt. Ich verwende
fur den Teig auch, anders als im Rezept fur den Flammkuchen
angegeben, kein Wasser, sondern Milch. Aber der Versuch hat
sich gelohnt. Der Hefeteig schmeckt sehr gut und passt
hervorragend zur Tarte.

Zutaten:
Fur den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch



= 15 g Hefe
=L TL Salz
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch

= 600 g Kartoffeln

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= Olivenol

Zum Uberbacken:

=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 100 g geriebener Gouda
2 EL Krauter-Schmelzkasezubereitung

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1
1
2

TL gemahlener Kreuzkummel
TL Rosenpaprikapulver

=5 TL Salz

= schwarzer Pfeffer

(=

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Flur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Schale geben, Hefe dazugeben und verrihren. Mehl, Salz
und Olivenol in eine Ruhrschussel geben, Milch-Hefe-Mischung
dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat mit Knethaken einige
Minuten zu einem kompakten Teig verrihren. Zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte



seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf mit
der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals in
der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle gehen
lassen.

Fur die Fullung:

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten garen. Herausnehmen, 1in eine Schissel geben und
abkuhlen lassen. Dann pellen und in einer Kuchenmaschine grob
reiben. In eine Schussel geben.

Schalotten, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und jeweils
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

Eine Pfanne auf dem Herd erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. In die Schissel mit den Kartoffeln
geben.

Etwas Ol in die Pfanne geben. Schalotten, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hackfleisch in der Pfanne ebenfalls
einige Minuten kross anbraten. Auch in die Schussel geben.
Alles gut vermischen.

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schussel aufschlagen. Kase hinzugeben, dann
Schmelzkasezubereitung. SchlieBlich Sahne. Bockshornkleesamen,
Kreuzkummel, Paprika und Salz hinzugeben. Etwas mit Pfeffer
wurzen. Alles gut mit dem Schneebesen verrihren.



Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-Mischung, diesmal in einem
Hefeteig

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig hineingeben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand hochziehen. Fillung
hineingeben und gut verteilen. Masse zum Uberbacken
darubergeben und verteilen. Dies lasst sich am besten durch
rhythmisches Schutteln und Kreisen der Backform machen.
Backform fir 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Die gebackene Tarte

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform abldosen. Tarte gleich heil servieren. Die restliche
Tarte am kommenden Tag kalt servieren.

Reisehunger


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/27/reisehunger/

Schweres Kaliber mit uber 100
Rezepten

Ich habe das Kochbuch ,Reisehunger” mit dem Untertitel ,Die
besten Rezepte zwischen USA & Singapur® nun doch schon einige
Zeit in der Kiche liegen. Fur diese Rezension wollte ich eines
der Rezepte aus Singapur zubereiten. Und zwar Currynudeln, die
mich ein wenig an japanische Nudelsuppen erinnern, die ich
sehr gerne esse. Nur leider fehlten mir standig einige
wichtige Zutaten. Und zum Einkaufen der asiatischen Produkte
kam ich nicht.

Also begnlige ich mich mit einem anderen, leckeren Gericht und
bereite Fried Rice zu. Auch wenn es sich um ein Fastfood-
Gericht handelt — amerikanisches oder besser asiatisches Take-
away —, das ich normalerweise nicht zubereite. Aber das Rezept
ist einfach und der Fried Rice schnell zubereitet. Und die
Zutaten hat man eigentlich fast immer zuhause.



Die Autorin 1st auch Foodbloggerin auf 1ihrem
Blog deliciousdays. Sie hat die Rezepte des Buchs auf ihren
Reisen gesammelt und sie zusammengestellt. Das Kochbuch
enthalt gemal des Buchtitels Rezepte aus 8 Landern — USA,
Portugal, Frankreich, Italien, Griechenland, Turkei, Dubai und
Singapur. In 10 Kategorien werden insgesamt etwa 120 Rezepte
prasentiert. Bei den Kategorien handelt es sich um Fruhstuck,
Snacks & Appetizer, Vorspeisen, Vegetarisches, Salate, Suppen
& Eintopfe, Fleisch & Gefllugel, Fisch & Meeresfriuchte,
Desserts und Geback.

Die Rezepte haben kein Sterneklichen-Niveau. Und viel sind
erstaunlicherweise nicht einmal landestypisch. Ich habe
manches Rezept bei dem jeweiligen Land nicht erwartet. Aber
alle Rezepte sind ungewdhnlich und ausgefallen, und viele
machen sofort Appetit darauf, sie nachzukochen.

Das Kochbuch ist ein groRes, schweres, gut gebundenes Buch mit
einem festen Einband. Das Format ist geringfligig kleiner als
DIN A4. Das Buch hat einen Umfang von 240 Seiten und ist sehr
reichlich bebildert. Das gewahlte matte (Umweltschutz?-)Papier
ist griffig in der Hand. Die matte Darstellung der Fotos ist
gefallig und schmeichelt dem Auge — erwartet hatte ich ein
glanzendes Bilderdruckpapier. Der Kaufpreis von knapp € 25,-
ist somit fur ein solches Druckwerk mit so vielen leckeren
Rezepten angemessen. Erhaltlich 1ist das Buch 1in den
Medientypen Print und eBook-ePub. Der Verlag sollte noch
ein 1Book nachschieben, das sich aufgrund seiner
Interaktivitat fur die kurzen Reiseschilderungen und Rezepte
der einzelnen Lander gut eignet.

Nicole Stich, Reisehunger — Die besten Rezepte zwischen USA &
Singapur

=Hardcover, 240 Seiten, ca. 400 Fotos,
ISBN 978-3-8338-4314-3, € 24,99
= eBook-ePub, ISBN 978-3-8338-4676-2, € 19,99



http://www.deliciousdays.com/

-

Aufgrund Chili, Sojasauce und Sriracha sehr schmackhaft

Ich habe einige kleine Anderungen am Rezept vorgenommen. Ich
brate die Huhnchenbrust frisch an und verwende keine
gebratenen Reste vom Vortag. Die grine Chilischote wird zu
einer roten. Anstelle Basmatireis verwende ich Parboiledreis —
er sollte gerade fur ein amerikanisches Fastfood-Gericht
eigentlich noch typischer sein. Sesam- und Erdnussol habe ich
nicht vorratig — siehe meinen einfuhrenden Absatz, ich
verwende Olivenol. Aber da ich nur eine einfache, kleine
Schissel habe, bekommt das Spiegelei zum Braten zumindest
einen Eierring, damit es ein schon kreisrundes Ei wird und gut
zur Schissel passt. Und Zitronenviertel und Sriracha werden
nicht beim Servieren des Gerichts dazugegeben, sie kommen
sofort nach der Zubereitung flussig Uber den Fried Rice. Die
Spritztulle meiner Srirachaflasche war leider defekt, also
habe ich die Sauce mit einem Teeloffel in groBeren Portionen
dariber verteilt.

Zutaten fir 1 Person:

= 140 g Huhnchenbrust
= 1 Schalotte



2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

= etwas Ingwer

=2 Eier

=1 EL dunkle Sojasauce
= 1 Tasse Parboiledreis
=L Zitrone (Saft)

= Sriracha (thailandische scharfe Chilisauce)
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Schalotte und
Knoblauch quer in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Ingwer
kleinschneiden. Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in
Ringe schneiden. Huhnchenbrust in kleine Wuarfel schneiden.

1 Ei in eine Schale aufschlagen, Sojasauce dazugeben und
verruhren.

Ol in einem Wok stark erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Ingwer darin einige Minuten kross pfannenrihren. Mit einem
Schaumloffel herausheben, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. In eine Schale geben und warmstellen.

Huhnchenbrust in den Wok geben und kurz pfannenrudhren.
Lauchzwiebel und Chili dazugeben und ebenfalls nur kurz mit
pfannenruhren. Reis dazugeben, 4-5 Minuten Kkraftig
pfannenruhren und anbraten.

Gleichzeitig Ol in einer Pfanne erhitzen, einen Eierring
hineinstellen, ein Ei hineingeben und ein Spiegelei braten.
Warmhalten. Das Eigelb soll beim spateren Anrichten auf dem
gebratenen Reis noch flussig sein.



Ei-Sojasauce-Mischung uber die Huhnchen-Reis-Mischung geben
und gut vermischen. Alles gut anbraten, bis das Ei stockt.

In einer einfachen Schiussel mit Spiegelei angerichtet

Hiohnchen-Reis-Mischung in eine Schissel geben. Spiegelei
darauf geben und salzen. Mit der Schalotte-Knoblauch-Ingwer-
Mischung bestreuen. Etwas Zitronensaft dariber traufeln.
Sriracha daruber geben. Servieren.

Goldfliegen-Nudel-Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/26/goldfliegen-nudel-pudding/
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Es gibt eine kleine Anekdote zu diesem Rezept. Ich beschreibe
in meinem neu erschienenen Insekten-Kochbuch die schwierige
Handhabung von Maden und Raupen. Einige Tage nach der
Zubereitung der Pasta-Gemuse-Maden-Pfanne — just zum
Erscheinen des Buchs — fliegen in meiner Kuche plotzlich
Goldfliegen herum. Dann fiel mir ein, woher sie kommen: Mir
sind beim Vorbereiten der Maden fur dieses Gericht einige
Maden abgehauen. Es reicht voéllig, wenn eine Made im
Abflussrohr der Spule verschwindet, sich an einer geeigneten
Stelle festsetzt, verspinnt und verpuppt. Und voila, hat man
erwachsene Goldfliegen in der Wohnung.

| —

Leckerer Pudding



So sieht es aus, wenn man Fliegen auf Eis legt

Ich wusste mir natdrlich zu helfen. Goldfliegen sind im
Gegensatz zu Stubenfliegen recht trage. Ich konnte alle
Fliegen mit einem Glas oder sogar mit der Hand fangen. Sie
kamen in den Tiefkuhlschrank und werden nun als Zutat bei
diesem Pudding verarbeitet. Nach den Larven sind nun eben die
erwachsenen Tiere an der Reihe.

Ich dachte bei einem entsprechenden Gericht bei dieser
geringen Menge an Fliegen erst an ein Dessert wie einen
Pudding. Dann fiel mir ein, dass ich neulich ein Rezept fur
einen pikanten Pudding mit Nudeln gelesen hatte. Das bot sich
somit an.

Der Pudding wird mit Nudeln, Speck, Goldfliegen und
Béchamelsauce zubereitet und im Backofen gebacken. Die Fliegen
brate ich zu diesem Zweck vorher in Butter in der Pfanne
kross. Der Fliegenanteil ist naturlich im Vergleich zu Pasta
und Speck verschwindend gering, sie liefern nur einen
Beigeschmack. Serviert wird der Pudding mit geriebenem
Parmesan.



Fazit: Man schmeckt die Goldfliegen fast nicht. Kaut man aber
auf einer, schmeckt sie schon kross. Ich empfehle fur eine
weitere Zubereitung die 5-fache Menge an Goldfliegen zu
verwenden.

Zutaten fir 1 Person:
Fiir die Béchamelsauce:

=20 g Butter
=20 g Mehl

= 300 ml Milch

= Muskat

= Salz

= weiller Pfeffer

Flir den Pudding:

= 125 g Macceroni

= 60 g durchwachsener Bauchspeck
=4 g Goldfliegen (etwa 60 Tiere)
= 2 Knoblauchzehen

=2 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer

» Butter

 Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min. |
Backzeit 60 Min.

Fiir die Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter standigem Ruhren hellbraun anbraten. Milch dazugeben.
Gut verruhren und aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wurzen. Topf vom Herd nehmen.

Flir den Pudding:



Goldfliegen fiur 10 Minuten zum Abtoten in den Tiefkuhlschrank
geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Speck
in sehr kleine Wurfel schneiden.

Fliegen aus dem Tiefkuhlschrank nehmen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Fliegen im Ganzen — mit Fluigel und Beinen -
einige Minuten bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Speck in die Pfanne geben und ebenfalls einige Minuten kross
anbraten.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweille in eine hohe, schmale
Rihrschiussel geben. Eigelbe in eine Schussel geben. Knoblauch,
Speck, Fliegen und die Halfte der Béchamelsauce in die
Schussel geben. Pasta dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Puddingmasse vor dem Backen ..



EiweiBe mit dem Ruhrgerat zu Eischnee ruhren. Eischnee unter
die Pasta-Speck-Fliegen-Mischung heben.

. und nach dem Backen

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine grolSe
Puddingform oder auch Schiussel einfetten. Pasta-Speck-Fliegen-
Mischung hineingeben und mit einem Deckel oder auch Alufolie
abdecken. Backreine etwa 1-2 cm hoch mit Wasser beflillen.
Schissel hineingeben und Reine auf mittlerer Ebene fur 60
Minuten in den Backofen geben.



Mit Béchamelsauce und Parmesan

Kurz vor Ende der Backzeit restliche Béchamelsauce wieder
erhitzen. Reine herausnehmen. Pudding auf einen groBen Teller
sturzen. LoOst sich der Pudding nicht von der Schissel, trennt
man ihn mit einem scharfen Messer von der Schusselwand und
stirzt ihn dann. Béchamelsauce dariber geben. Mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.

Tarte mit Romanesco, Lauch,
grinen Bohnen, Chinakohl und
Speck


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/

Kostlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemuse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung, wenn man diverses Gemlise Ubrig hat. Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Uberbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten wirzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemise
verbraucht werden miussen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusatzlichen Speck habe ich fast immer vorratig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.



Tartenstlcke durfen ruhig groBer sein

Man isst die Tarte zunachst heill aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen fur die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Murbeteig habe ich — da ich keinen Teig fur Kasekuchen
oder ahnliches zubereiten will — ganzlich ohne Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schliefSlich wie die
Fillung und die Masse zum Uberbacken pikant schmecken.

Ein wenig Aufwand fur Teigzubereitung, Ruhezeit und das
Schneiden des Gemuses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:

= 300 g Mehl

= 150 g Butter
=1 Ei

=5 TL Backpulver
=L TL Salz



Fiur die Fullung:

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g Romanesco

= 100 g grune Bohnen

= 150 g Lauch

= 60 g Chinakohl

= 3 5 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

» 60 g Ingwer

= 0livenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=5 Eier

= 150 g geriebener Gouda
=2 TL Thai-Curry

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Ruhrschussel
geben. Mit dem Ruhrgerat mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verruhren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas durchkneten. Zu einer Kugel formen und in der
Ruhrschissel fur eine Stunde in den Kihlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fir die Fullung:

Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dudnne Stucke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl quer 1in Scheiben schneiden. Schalotten,



Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Schalotten quer in Ringe
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer in Scheiben
schneiden. GroBe Ingwerscheiben zerkleinern. Gemiuse in eine
Schussel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4-5 Minuten bei hoher Temperatur kraftig anbraten.
Herausnehmen und in eine Schiissel geben. Etwas 01 in die
Pfanne geben und das Gemuse hineingeben. 4-5 Minuten bei hoher
Temperatur unter standigem RUhren gut anbraten. In die
Schissel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Fiir das Uberbacken:

Eier in eine Schissel aufschlagen, Kase dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Murbeteig auf dem Boden dinn mit den Handen
ausdrucken und etwa 3-4 cm einen dinnen Rand hochziehen.
FUllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schutteln und
Rotieren gleichmassig in der Backform verteilen. Masse zum
Uberbacken dariiber geben und verteilen. Mit einem L6ffel
gleichmaBig uber der Fullung verstreichen.

Backform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform losen. Tarte zur Sicherheit auf dem Boden der
Backform belassen. In heifem Zustand Tartensticke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.

Gebratenes Hundefleisch mit
Gemiise und Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/gebratener-hund-mit-gemuese-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/gebratener-hund-mit-gemuese-und-reis/
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Ein ahnliches Gericht, gebratenes Hundefleisch — mit
einem Hundeschweif als Dekoration

Mir ist bekannt, wie Deutsche auf ein Rezept fur ihr liebstes
Haustier reagieren. Ich ,reiche”“ dieses Rezept von einem
Bekannten, der als Selbststandiger in Thailand lebt, nur
durch. In Deutschland sind mir rechtlich die Hande gebunden,
dies selbst zuzubereiten.

Das Fleisch von Hunden (und Katzen/Affen) darf laut deutschem
Lebensmittelrecht a) nicht zum menschlichen Verzehr gewonnen
und b) nicht in den Verkehr gebracht werden. Es darf also
nicht gewerbsmassig damit gehandelt werden. Es besteht
auBerdem nach diesem Gesetz auch ein Einfuhrverbot. Dies
schlieft eine Zubereitung in Deutschland aus. China hat leider
auch ein Exportverbot von Hundefleisch eingefuhrt, so dass man
an das Fleisch nicht herankommt.

Ich weill um die Vorlieben der Deutschen fur ihr liebstes
Haustier. Manche Menschen reagieren schon allein bei dem
Gedanken, einen Hund als Gericht zuzubereiten, sehr
unfreundlich und sind fast schon hasserfullt. Aber warum kann
man Hunde nicht auch als Nahrungsmittel betrachten und in
Deutschland keine Hundegerichte zubereiten? In China und
Sudkorea gibt es bestimmte Hunderassen, die ausschlieBlich zum
Verzehr gezichtet werden. Warum ist das in Deutschland nicht



moglich, wie es auch bestimmte Tierrassen fur die Rinder-,
Kalber-, Schweine- und Geflugelzucht gibt?

Ich kaufe auch in einer Pferdeschlachterei Pferdebraten und
Pferdesteaks, die ich zubereite, und das Fleisch ist sehr
lecker. Viele Girlies, die ihre erste Reitstunde absolvieren
und deren Zimmer mehrere Pferdeposter zieren, schreien dabei
auf. Die in Pferdeschlachtereien verarbeiteten Tiere werden
meistens im hohen Alter — wenn ihr Tod absehbar ist — von den
Pferdebesitzern an Schlachtereien verkauft, um mit ihnen noch
etwas Geld zu verdienen. Was ist daran verwerflich oder
ethisch nicht korrekt? Ich wiurde mir ein gleiches Verfahren
oder die Zucht von bestimmten Hunderassen fur Hundegerichte
wunschen.

Ich habe aufgrund meiner Einstellung, Hunde auch als Nutztier
und Nahrungsmittel zu sehen, und nach dem Publizieren dieses
Rezepts Morddrohungen bekommen. Manche Menschen betrachten
somit Hunde nur als ihr liebstes Tier und Familienmitglied,
drohen jedoch bei der AuBerung, es auch als Nahrungsmittel zu
betrachten, dem jeweiligen Menschen mit Mord.



Lol b

Hundeschlachter

Da es in Deutschland verboten ist, Hundefleisch zuzubereiten,
bat ich meinen Bekannten aus Thailand um ein Rezept. Er hat
mir ein Hunderezept uUbermittelt, das er in der ,China Town“ in
Bangkok erhalten hat. Bangkok hat wie jede Millionenmetropole
auch eine ,China Town“, in der mehrheitlich Chinesen leben und
dort ihre Geschafte und Restaurants betreiben. Im Suden des
Mutterlands China ist es nach wie vor traditionell, Hunde
zuzubereiten. Daher wird dies in den ,China Towns“ auf aller
Welt zum Teil auch angeboten. Auch in Vietnam oder Kambodscha
steht Hundefleisch auf der Speisekarte und wird gern gegessen.

Da man in Deutschland dieses Gericht nicht zubereiten kann -
es fehlt ja die Hauptzutat, das Hundefleisch —, bleibt nur ein
Urlaub in die jeweiligen Lander, in denen man solche Gericht
essen kann. So schmackhaft dieses Rezept fur kulinarisch
aufgeschlossene Menschen auch klingt.



Das Rezept meines Bekannten war leider etwas kurz gefasst und
enthielt keine Mengenangaben. Man muss — wenn man sich in
einem Land befinden, in dem man dieses Gericht zubereiten darf
— die Mengen der Bestandteile abschatzen. Mein Bekannter hat
auch keine Angaben zu der Hunderasse, von der dieses Fleisch
stammt, gemacht. Ich weiB auch nicht, ob fiur das Rezept Filet-
, Schnitzel- oder Bratenfleisch usw. verwendet wird. Da es ein
Wokgericht ist, gehe ich davon aus, dass es sich um Fleisch
zum Kurzbraten handelt und nicht um Schmorfleisch.

Gebratene Hunde

Das Fleisch in der Sonne zu trocknen ist in unseren Breiten
schwierig. Das geht nur in heiBen Sommermonaten wie Juli oder
August, wenn man das Fleisch ausgebreitet auf einer Platte -
mit Frischhaltefolie oder einem groBeren Deckel abgedeckt — in
der Sonne trocknen kann. In Thailand ist das sicherlich sehr
viel einfacher. Alternativ bietet es sich an, das
kleingeschnittene Fleisch abgedeckt einen Tag an einem kuhlen
Ort zu trocknen. Das Fleisch ist nach einem Tag noch nicht
verdorben.

Zutaten:



= Hundefleisch

= Junge Zwiebeln

= Wurzeln

= Chinesischer Duftreis
= frischer Koriander

= Sesamol

» Chilisauce
= Essig mit Chili
= Sojasauce
» Austernsauce
» Fischsauce

Zubereitungszeit: Trockenzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Garzeit 15 Min.

Das Fleisch in kurze Streifen schneiden und einen Tag in der
Sonne trocknen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Danach warmstellen.

Wahrenddessen Zwiebeln und Wurzeln schalen. Zwiebeln
kleinschneiden. Wurzeln in kurze Stifte schneiden. Ol in einem
Wok erhitzen und Gemuse darin kurz pfannenrihren. Koriander
kleinwiegen. Reis und Koriander dazugeben wund alles
vermischen. Reis-Gemuse-Mischung herausheben und warmstellen.

Nochmals Ol in den Wok geben und erhitzen. Fleisch hinzugeben
und kurz pfannenrdhren.

Fleisch und Reis-Gemuse-Mischung auf Teller geben und mit den
Dipsaucen servieren. Das Gericht ist ungewlrzt und erhalt
seinen Geschmack durch die jeweiligen Saucen.

Rezept: © Volkmar Schéne, Thailand
Fotos: © allmystery.de, Cornelia George/fotocommunity.de,
kinderzeitmaschine. de



https://plus.google.com/107605809750172500356/about

Zitronenkuchen

Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei diesem Zitronenkuchen ist mir jetzt doch merkwirdiges
passiert. Ich wollte einen normalen Ruhrkuchen mit den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte 1ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewlrze
Muskat, Gewlrznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale wurde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der vorhandenen zwei Bio-Zitronen war dann plotzlich auch
meine frihere Uberlegung wieder prasent, dass ich ja auch
einmal einen Zitronenkuchen backen wollte. Also, Gewlrze
wieder in das Gewlrzregal und die beiden Zitronen aus dem
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Gemusefach des Kihlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren mussen. Ich
hatte zu wenig Butter vorratig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier fur mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
ich das Eiweil8 auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Ruhrteig gehoben.

SRS =
Schoner Ruhrkuchen

Ein Ruhrkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit 3 Eiern anstelle der gewdhnlich verwendeten 4 Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Ruhrkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr suff. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rihrkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:



= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 100 g Butter

6 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=2 Zitronen (Saft)

=L Bio-Zitrone (Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Ruhrschissel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das EiweiBR in eine hohe,
schmale Ruhrschussel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die Ruhrschussel geben.

Zitronenschale einer halben Zitrone auf einer feinen
Kichenreibe abreiben und in die Ruhrschissel geben. Zweil
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut mit dem Ruhrgerat auf mittlerer Stufe einige Minuten
verruhren.

EiweilS mit dem Ruhrgerat zu Eischnee schlagen und diesen
vorsichtig mit dem Backloffel unter den Ruhrteig heben.

Rihrteig in die Backform geben, mit dem Backloffel
verstreichen und Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.



Herausnehmen, auf ein Kuchengitter sturzen, wenden und gut
abkuhlen lassen.

Fur einen Zitronenkuchen bietet es sich an, eine helle,
zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.

Putenoberkeule mit griinen
Bohnen und Salzkartoffeln
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-

Pute, Kartoffeln, Bohnen und viel Sauce

Diesmal habe ich es mir mit der Putenoberkeule einfach
gemacht.

Zum einen habe mir nicht die Arbeit gemacht und sie entbeint.
Ich habe sie mit dem Knochen angebraten und in der Sauce
gegart.

Zum anderen habe ich im Grunde eine fertige Sauce verwendet.
Ich hatte noch selbst zubereitete Ochsenschwanzsuppe, die ich
eingefroren, aber nicht mehr als Suppe verwerten wollte. Also
habe ich sie einfach zur angebratenen Putenoberkeule
dazugegeben und diese darin gegart.

Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sternanis. Und
fur etwas mehr Aroma habe ich frische Lorbeerblatter und einen
Zweig Rosmarin hinzugegeben.



Klassisches Sonntagsessen

Das ergibt eine fast perfekte Sauce. Und die Putenoberkeule
ist nach dem Garen so weich, dass sie fast von alleine
zerfallt.

Dazu gibt es fast klassisch grune Bohnen. Mit einer leichten
Sauce aus Schmelzkasezubereitung und Bohnenkraut. Und einfache
Salzkartoffel.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenoberkeule (650 g)
= 150 g Bohnen

=6 Kartoffeln

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Ochsenschwanzsuppe
» 2 TL Krauter-Schmelzkasezubereitung
= 1 TL Bohnenkraut

=5 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= 5 Sternanis



= Salz
= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Salz und schwarzem
Pfeffer wilrzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Keule auf beiden Seiten kross
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte
und Knoblauch in den Topf geben und im 01 andiinsten. Keule
wieder hinzugeben. Ochsenschwanzsuppe hinzugeben. Ebenso
Sternanis, Lorbeerblatter und Rosmarin. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrendessen Bohnen putzen und in grobe Stucke schneiden.
Karoffeln schalen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit jeweils
Wasser in zweli kleinen Topfen erhitzen und Bohnen als auch
Kartoffeln darin etwa 10-15 Minuten garen. Kochwasser der
Kartoffeln kraftig salzen.

Kochwasser der Bohnen nach dem Garen fast ganz abschutten.
Schmelzkasezubereitung in den Kochwasserrest geben und
Bohnenkraut dazu geben. Mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen und
alles verruhren. Auf zwei Teller verteilen. Kartoffeln
herausnehmen, in grobe Stucke zerteilen und ebenfalls auf die
Teller geben.



Auf dem Teller angerichtet

Lorbeerblatter, Rosmarinzweig und - sofern auffindbar -
Sternanis aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken. Keule
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Keulenscheiben auf die zwei Teller geben. Kraftig Sauce Uuber
Keulenscheiben und Kartoffeln verteilen und alles servieren.

Cellentani mit Barlauchpesto
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Sehr aromatisches Pesto mit Pasta

Ich bereite das erste Mal Barlauch zu. Und habe mich flur eine
klassische Zubereitung als Pesto entschieden. Ich gebe noch
Schalotte und Knoblauch dazu. Und Romanescordoschen und Lauch.
Und einige eingelegte Oliven. Vergessen darf man naturlich auf
keinen Fall Parmesan und Olivendl. Gewurzt wird mit Salz und
Pfeffer.



Giftgrines Pesto, erinnert eher an japanisches Wasabi

Barlauch riecht sehr aromatisch, wilrzig und nach Knoblauch.
Das fertige Pesto schmeckt sehr aromatisch, aber auch recht
scharf. Das hatte ich nicht erwartet. Diese Scharfe kenne ich
in dieser Weise nur von Meerrettich und Wasabi.

Zutaten fiir 1 Person:

» 125 g Cellentani

» 100 g Barlauch

= 5 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» 6 eingelegte Oliven
= 2 Romanescoroschen
= 3 Lauchscheiben

= Parmesan
= Salz
 weifler Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser nach der



Zubereitung aufbewahren. Pasta im Topf lassen und warmstellen.

Wahrenddessen Barlauch putzen und waschen. Grob zerkleinern.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Vom
Lauch quer drei Scheiben abschneiden. Romanescorodschen
zerkleinern. Ebenfalls die Oliven. Parmesan — Menge nach Wunch
— auf einer Kichenreibe fein reiben.

Alles in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Olivenol -
auch Menge nach Wunsch, Pesto eher samig oder eher flissig —
hinzugeben. Mit Salz und weilem Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Purierstab fein plurieren. Abschmecken.

Barlauchpesto zu der heillen Pasta geben und gut vermischen.
Wer ein fllissigeres Pesto mochte, gibt noch 1-2 EL des
Kochwassers hinzu und vermischt alles.

e
Im Nudelteller angerichtet

Pasta mit Pesto in einen tiefen Nudelteller geben und
servieren.



Kochbuch osHeuschrecken,
Schaben, Mehlwurmer & Co.“

Dieses kleine Insekten-
Kochbuch weist einen Weg,
Insekten schmackhaft
zuzubereiten. Es enthalt
17 Rezepte zZu
Insektengerichten in 10
Kategorien — von der
Vorspeise bis zum
Dessert. Man kann
Insekten sehr vielfaltig
verwenden und zubereiten.
Ich habe Gerichte mit
Heuschrecken, Grillen,
Heimchen, Schaben,
Regenwlrmern, Maden,
Larven und Raupen
zubereitet. Regenwirmer
gehoren nicht zu den
Insekten, sondern zu den
Ringelwlurmern. Ich habe
das Rezept dennoch in das Kochbuch aufgenommen. Insekten kauft
man als Lebendfutter fur Reptilien in Zoo-Fachgeschaften. Es
sind reine Zuchttiere. Die Insekten sind von der Qualitat her
sehr gut.

Heuschrecken, Schaben,
Mehlwiirmer & Co.

Der Verzehr von Insekten war in Westeuropa bis vor einigen
hundert Jahren sehr verbreitet und Gerichte dazu standen auf
den Speisekarten. Leider ist dieses Wissen im Laufe der
Jahrhunderte verloren gegangen und verschwunden.
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Vielleicht inspiriert das Buch dazu, neue, eigene Rezepte flr
andere Zubereitungsarten oder gar in diesem Buch nicht
aufgefihrte Insekten zu kreieren. Und vielleicht gehoren
Insekten eines Tages wie jedes andere, bisherige Lebensmittel
zu Ihrem alltaglichen Kuchenplan.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist Uber meinen kleinen
Buchshop zu beziehen — siehe die Anzeige rechts 1in der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Grunden nur uber
den iBook Store bezogen werden.

Das Kochbuch hat 63 Seiten, enthalt 55 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

Hier klicken fur eine Leseprobe (PDF).

Penne Rigate mit
Camembertsauce
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Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,
mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Purierstab fein.

Fur Flussigkeit sorgt trockener Weilwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

Fiur Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.
Zutaten fir 1 Person:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkodrner
=5 Bio-Zitrone (Schale)



= trockener Weillwein

2 EL WeilBweinessig
=200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

 Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andinsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem groBBen Schuss Weilwein abldschen. WeiBweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflosen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wurzen.
Einige Minuten bei mittlerer Temperatur zugedeckt kodcheln
lassen.

Sauce mit dem Purierstab fein purieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.

[x]

WeiRe-Schoko-Mandel-Kuchen
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Feiner Ruhrkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiBRe Schokolade vorratig, die ich
flir eine schone Glasur — mit gehackten Pinienkernen bestreut -
verwenden wollte. Eine dunkle Bitterschokolade fur den
Ruhrteig hatte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weille Schokolade und bereitete somit einen
Ruhrkuchen mit weilRer Schokolade - anstelle der bisher
gewohnten dunklen Schokolade — zu. Zum geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und flr ein
besonderes Aroma einige Gewlrze wie Piment, Kardamom,
Zimt, Muskat und Salz. Fur Frische sorgt die abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Ruhrkuchen in Kastenform wird mit dieser weillen Glasur
sehr schon. Man kann ihn sicherlich als Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die — als besserer
Kontrast — farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weiBer
Kuchen — mit seinen Zutaten weille Mandeln und weife
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
die Uberleitung zu diesem Kuchen schnell gefunden: Dieser
weille Kuchen gefallt auch Gandalf, dem WeiBen. Sofern die



Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
oHerr der Ringe“ sehen durften.

Man macht sicherlich von solch einem attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schone Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lasst mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehdrigen ein
schones Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Ruhrkuchen produzieren. Ich kann
den Online-Fotoservice empfehlen. Man kann vieles — von
Aufklebern uber Flip-Flops bis zu Leinwanden — mit Fotos
bedrucken lassen.

Mit feinem Zitronenaroma

Der Kuchen hat als eine Hauptzutat eine grole Tafel
Schokolade. Diese ist naturlich beim Backen im 180 °C heiRen
Backofen im Kuchen im flussigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist namlich noch leicht flussig, und die Kuchenmasse erstarrt
erst nach sehr gutem Abkuhlen.


http://www.webprint.de

Und leider schaffe ich es immer noch nicht, mit dem
Klichenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glanzende
Oberflache zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Kuchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

= 200 g weiBe Schokolade
= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 100 g Mandeln

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin-Zucker
Bio-Zitrone (Schale)
TL Zimt

Pimentkorner
Kardamomkapseln

= Muskat

= Salz

(N
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Fur die Glasur:

= 100 g weiBe Schokolade
= 15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schussel geben. Butter
ebenfalls grob zerkleinern und dazugeben. Im Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Kuchengerat fein raspeln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenform
einfetten.

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.



Schale der Zitrone mit einer feinen Kichenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkorner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen MoOorser geben und feinmorsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine Prise Muskat und eine Prise Salz dazugeben. Alles
verruhren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die Ruhrschussel geben und alles einige Minuten mit dem
Riohrgerat auf mittlerer Stufe verrihren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Fur 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade in grobe Stlcke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weille Kuchen

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem
Kichenpinsel oder Loffel mit der Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne daruber verteilen. Kuchen fur zwel



Stunden sehr gut abkuhlen lassen.



