Pellkartoffeln mit Butter und
Meersalz

Arme-Leute-Essen

Kein Guthaben auf dem Girokonto. Im Geldbeutel noch 13 Cent.
Was ich mir dafur wohl bei Aldi noch kaufen konnte? Und ein
Honorar kommt erst Ende kommender Woche. Da muss ein Gericht
dazu her, das auch vollstandig passt. Ein Arme-Leute-Essen.
Kartoffeln, Butter und Salz. Quark dazu war auch nicht mehr
moglich. Zumindest beim verwendeten Salz darf es dann doch ein
etwas besseres Produkt sein. Grobes Meersalz frisch aus der
Mihle gemahlen. Und bei den Kartoffeln sollte man
Biokartoffeln verwenden, denn man isst die Schale mit. Und
mehlig kochende Kartoffeln bieten sich an. Ich hatte nur noch
festkochende zuhause, sie schmecken auch. Meiner vor 5 Jahren
verstorbenen Tante hatte das Gericht gefallen. Sie all dies zu
Lebzeiten des ofteren.

Zutaten fiir 1 Person:
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= 8-10 mittelgrofe Biokartoffeln (moglichst
mehligkochend)

= Butter

* Meersalz

Zubereitungszeit: 12-15 Min.

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen. Kartoffeln darin
zugedeckt bei mittlerer Temperatur 12-15 Minuten gar kochen.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Dazu Butter servieren
und Meersalz aus der Muhle. Beides gibt man in kleinen
Portionen auf die einzelnen, halbierten oder geviertelten
Kartoffeln.

Gulasch »Spezial” mit
Eierspatzle

e  — g

Fleisch mit Pasta
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So richtig passt das nicht zusammen, denn das Gulasch wird 1in
einer Marinade aus asiatischen Saucen mariniert. Und dazu dann
schwabische Eierspatzle. [J Aber man kann auch einfach sagen:
Fleisch mit Pasta. Dann passt es besser. Und wie immer das
Gulasch mit viel Zwiebeln und einigen Champignons zubereitet
und sehr lange koécheln lassen, um einen runden Geschmack zu
bekommen.

Das Gulasch schmeckt nach dem Zubereiten und Reduzieren der
Sauce ungewohnt, aber sehr aromatisch. Sriracha liefert
Scharfe, Chilipaste ein wenig Sule, Sojasauce, Rotwein,
Rotweinessig und Tomatenmark geben Bindung, Farbe und runden
den Geschmack ab. Die als erstes angebratenen Sardellen sind
nur ganz schwach im Hintergrund zu schmecken und machen die
Sauce harmonisch. Nach dem Reduzieren auf ein Drittel der
ursprunglichen Sauce hat sie auch keine rotliche Chilifarbe
mehr, sondern nimmt eine schone, braune Gulaschfarbe an. Und
das Fleisch selbst ist nach 1,5-stundigem Kocheln naturlich
butterweich. Versteht sich!

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Gulasch (Schwein)

=2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=4 grolle Champignons

-3-4 in 0l eingelegte Sadellen
=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=2 TL Aceto Balsamico di Modena
=500 ml Wasser

= Salz

= Sardellenol

Fur die Marinade:

3 TL helle Sojasauce



=1 EL Chilipaste mit Sojabohnendl
=1 TL Sriracha (scharfe Chilisauce)

=250 g Eierspatzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Garzeit 1 Std. 30 Min.

Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und verruhren.
Gulasch eventuell noch etwas klein schneiden, dann in die
Schiussel geben und gut mit der Marinade vermischen. 2-3
Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons halbieren und auch in grobe Stlicke schneiden.
Sardellen mit etwas von dem 0l, in dem sie eingelegt sind, in
einen groflen Topf geben, erhitzen und anbraten. Wenn sie
genugend angebraten sind, zerfallen sie meist in kleine
Stucke. Gulasch mit der restlichen Marinade dazugeben und
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und
mit anbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und kraftig
anbraten. Champignons hinzugeben, mit einem grofBen Schuss
Rotwein abloschen und die Roststoffe mit dem Kochloffel vom
Topfboden 10sen. Rotweinessig und Wasser hinzugeben. Mit Salz
wurzen, alles gut verruhren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 30 Minuten kocheln 1lassen. Dann ohne Deckel
nochmals etwa 60 Minuten garen und die Sauce auf ein Drittel
reduzieren. Sauce abschmecken.

Zum Ende der Garzeit die Eierspatzle nach Anleitung
zubereiten. Auf einen grolen Teller geben, groBziugig das
Gulasch und die Sauce daruber verteilen und servieren.



Geflugelleberpfanne

Lebern, Zucchini, Champignons

Diesmal ein Gericht aus meinem ersten Kochbuch. Ich wollte
Hahnchenlebern zubereiten und hatte auch noch Zucchini im
Kihlschrank. Irgendwann fiel mir dann dieses Rezept ein, das
ich bisher mit Nudeln zubereitet hatte. Aufgrund der Menge der
Zutaten fiel die Geflugelleberpfanne aber so uUppig aus, dass
ich sie ohne Pasta zubereitete und so aB.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Hahnchenlebern
=5 Zucchini

=2 grolle Champignons
=2 Schalotten

=2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=100 ml Sahne

=100 ml Gemusefond

=1 EL Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/gefluegelleberpfanne/
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»einige Zweige frischer Thymian
»einige Zweige frischer Majoran
»Wurzelgrun

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen.
Schalotten und Knoblauch kleinschneiden, Lauchzwiebel in Ringe
schneiden. Lebern von Fett und Sehnen befreien und in grobe
Stucke schneiden. Mehl auf einen Teller geben und die Lebern
mehlieren. Zucchini und Champignons in dunne Scheiben
schneiden. Krauter kleinwiegen.

Eine groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebel, Zucchini und Champignons
hinzugeben und einige Minuten anbraten und dudnsten. Dann die
mehlierten Lebern hinzugeben und ebenfalls einige Minuten mit
anbraten. Krauter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Sahne und Fond hinzugeben. Ein paar Minuten kocheln lassen und
die Sauce reduzieren. Abschmecken und auf einem groflen Teller
servieren.

Nirnberger Bratwiirste mit
Putenmaultaschen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/nuernberger-bratwuerste-mit-putenmaultaschen/
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Wiurste mit Maultaschen

Jetzt habe ich doch glatt Uli HoeneBR unterstutzt. Zwar
indirekt, weil ich die Wurste nicht selbst gekauft habe, aber
doch finanziell. Wie er wohl diese finanziellen Einnahmen
wahrend seiner Haftzeit verwenden wird? Es handelt sich um
Nirnberger Bratwlrste, nein, ich muss sie genauer benennen,
,0riginal Nurnberger” der Firma HoWe Wurstwaren KG. Das ,HowWe“
steht fur die Grinder und friheren Inhaber der Fabrik HoeneR
und Weill. Original Nurnberger, um noch genauer zu sein,
»,0riginal Nurnberger Rostbratwurste”, stehen unter
geografischem Herkunftsschutz. Dies wird mit der Bezeichnung
oder auch dem Sigel ,geschutzte geografische Angabe — g.g.A."“
gewahrleistet, das durch die Europaische Union vergeben und
geschiutzt wird. Sie durfen also nur und missen somit in
Nirnberg nach einem alten Nirnberger Rezept hergestellt und
vertrieben werden. Wenn man nun diese Bratwiurste abgeklurzt
»,0riginal Nurnberger“ nennt, wie fuhlt oder nennt sich dann
eigentlich ein in Nirnberg geborener und seit Jahrzehnten
wohnhafter Bewohner dieser Stadt?

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image29-e1400548759369.jpg

»6 Original Nudrnberger Rostbratwlrste
=4 Putenmaultaschen, a 90 g

»0,5-1 1 GemlUsebruhe

- Hocherhitzbares 01

Zubereitungszeit: 30 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen. Maultaschen in der nur
noch siedenden Brithe 20 Minuten ziehen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Bratwlurste darin schoén braun anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Maultaschen aus der
Brilhe nehmen, jeweils halbieren und auch noch kurz im 01
anbraten. Zu den Wirsten geben und alles servieren.

Sule Eierspatzle mit
Preiselbeeren

Nudeln und Preiselbeeren
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Hier war erst geplant, Bratwurste dazuzubereiten. Aber beim
Braten der Eierspatzle war schnell ersichtlich, dass die
Nudeln allein schon eine Mahlzeit geben. Die Eierspatzle
wollte ich urspriunglich nur in Butter in der Pfanne braten und
ein wenig schwenken. Bis ich auf ein suBes Nudelrezept stiel’
und mich fragte, ob das zum einen schmeckt und zum anderen,
womit man dies zubereiten kann. Also uberlegte ich zunachst
einmal selbst und stellte dann zusammen: Nudeln in Butter
schwenken, mit den Gewurzen Zimt, Vanille, Muskat, Kardamom,
Bockshornkleesamen und Honig. Und etwas Rosenwasser. Als
Erganzung gibt es Preiselbeeren zu dem Gericht. Die sulien
Nudeln sind bei mir eine Neuerung bei der Zubereitung. Aber
sie schmecken lecker und werden bei weiteren Gerichten
sicherlich variiert und verfeinert.

Zutaten fir 1 Person:

=250 g frische Eierspatzle
=1 Schalotte

=1 Knoblauchzehe

=Zimt

 Muskat

Vanilleschote
Kardamomkapseln

TL gemahlener Bockshornkleesamen
TL Honig

TL Rosenwasser

= Salz

= Butter

| | | | | |
N = s N W

* Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Vanilleschote 1langs halbieren wund das Vanillemark
herausschaben. Kardamomkapseln o6ffnen und die Kerne in einem
Morser fein mahlen. Butter in einer Pfanne erhitzen und



Schalotte, Knoblauch und Nudeln darin kraftig anbraten.
Vanillemark, Kardamom und Bockshornkleesamen dazugeben und mit
Zimt und Muskat wilrzen. Wie die Prise Zucker im Salatdressing
darf auch umgekehrt bei diesem suBen Gericht die Prise Salz
nicht fehlen, um den Geschmack abzurunden. Zuletzt den Honig
und das Rosenwasser hinzugeben. Alles gut vermischen und
abschmecken. Auf einen Teller geben, dazu Preiselbeeren und
servieren.

Geschmalzte Maultaschen

*a

Maultaschen mit Gemuse

Fresspaket von Muttern — die zweite. Jetzt habe ich unter
anderem zwei Sorten Maultaschen und diverse andere Produkte im
Kihlschrank 1lagern. Gestern geplant, die eine Sorte
Maultaschen mit Kalb- und Rindfleischfullung mit den Spargeln
zusammen zuzubereiten, hat es sich dann doch anders ergeben.
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Deswegen heute einfach quick’n’dirty geschmalzte Maultaschen,
mit Zwiebeln, Knoblauch wund Lauchzwiebel. Einfach die
Maultaschen in Brihe erhitzen — hier darf man fur diesen wenig
anspruchsvollen kulinarischen Zweck gern auf Brihpulver oder -
wurfel zuriuckgreifen, wenn man noch Vorrate verbrauchen will
—, wahrenddessen das Gemuse in Butter anbraten. Dann die
Maultaschen in der Butter schwenken und alles zusammen
servieren. Die fertig gekauften Maultaschen sind zwar bei
weitem nicht so lecker wie selbst frisch zubereitete — aber
das ist ja bei Gnocchi oder Pasta ebenso der Fall.

Zutaten fiir 1 Person:

groBe Maultaschen, a 90 g
groBe Zwiebel
Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=1 1 Gemusebruhe

Wurzelgrun

= Salz

» Pfeffer

» Butter

N = B

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen.
Zwiebel in Streifen, Knoblauch in Scheiben und Lauchzwiebel in
Ringe schneiden. Briuhe in einem Topf erhitzen und Maultaschen
im nur noch siedenden Wasser 20 Minuten garen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin andiunsten. Gemuse
herausnehmen und beiseite stellen. Nochmals etwas Butter in
die Pfanne geben, die Maultaschen aus der Bruhe nehmen und in
der Butter schwenken. Dann die Maultaschen auf einem Teller
geben, ein wenig von der Butter daruber geben, das gedunstete
Gemuse dazu und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit etwas
getrocknetem Wurzelgrin garnieren.



Spargelsalat mit Fleischwurst
und E1i

Frischer Fruhlingssalat

,Fresspaket” von Muttern war angekommen. Da alte (Koch-)Schule
und vorige Generation, waren zweli unvermeidbare Packchen mit
Bratensaucenpulver dabei. Das geht nun mal gar nicht, bereite
ich nie zu und wandert bei mir gleich in den Abfalleimer. Gut
verwenden konnte ich jedoch den frischen Spargel, Fleischwurst
und Lachsschinken. Angereichert mit Zwiebeln und hartgekochten
Eiern und einem schonen, leckeren Salatdressing kann man
daraus doch einen schonen, frischen Fruhlingssalat zubereiten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 4-5 Stangen Spargel
=100 g Fleischwurst
=4 Scheiben Lachsschinken
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=2 Eier

=1 Zwiebel

=2 Knoblauchzehen
=1 Lauchzwiebel
 Wurzelgrun

Fur das Dressing:

=2 EL Olivenol

6 EL Condimento Bianco
=2 EL Wasser

=1 TL Senf

= Zucker

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Spargel putzen, also hdlzerne Enden abschneiden, schalen und
in grobe Stiucke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Spargel darin 10-12 Minuten garen. Der Einfachheit halber habe
ich die beiden Eier ebenfalls in das kochende Wasser
hineingegeben und mitgekocht. Spargel herausnehmen und
abkuhlen lassen. Eier unter kaltem Wasser abschrecken, schalen
und 1in grobe Stiucke schneiden. Fleischwurst und
Lachsschinkenscheiben ebenfalls grob schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen
und in Ringe schneiden. Gemuse, Wurst und Eier in eine
Salatschussel geben.

Olivenol, Essig, Wasser und Senf in eine Schale geben. Mit
einer Prise Zucker und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit
einem Schneebesen gut verquirlen. Uber den Salat geben und
vorsichtig mit dem Salatbesteck unterheben und alles
vermischen. Auf einem grofen Teller servieren. Schon passt
frischer, kleingeschnittener Schnittlauch zum Bestreuen dazu.
Ich hatte keinen mehr vorratig und habe ein wenig getrocknetes
Wurzelgrun daruber gegeben.



Sifle Dampfnudeln mit Kaffee-
Zabaglione

Dampfnudel mit Zabaglione, mit Puderzucker garniert

Vor einigen Wochen habe ich das erste Mal Dampfnudeln
zubereitet, in einer pikanten Variante mit Salzkruste. Nach
einem Rezept meiner Mutter. In meiner Kindheit und Jugend gab
es sie des oOfteren und sie waren immer lecker.

Nun folgt die zweite Variante der Dampfnudeln, diesmal suf
zubereitet. Wer die pikante Variante als Hauptspeise kennt,
wird sich Uber die kleinere GroBe dieser sulen Variante
wundern. Aber sule Dampfnudeln werden als Dessert nach dem
Hauptgang serviert und durfen daher kleiner ausfallen. Auch
spater nach dem Zubereiten kalt aus der Hand gegessen sind
Dampfnudeln sehr lecker. Dampfnudeln bereitet man immer in
einer groBeren Menge zu, denn sie lassen sich problemlos
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einfrieren. Fur eine weitere Verwendung einfach einige Stunden
auftauen und in der Mikrowelle einige Minuten erhitzen.

Auf der Website der Firma Lidl bin ich bei einem
Dampfnudelrezept findig geworden. Lidl verkauft nicht nur
Lebensmittel, sondern bietet auch auf der Website Lidl.de in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Kolja Kleeberg unter dem
Siegel ,Genuss mit Stern“ diverse — auch internationale -
Rezeptideen an. Kleeberg ist auch durch TV-Auftritte bekannt
und kocht bei Lidl unter dem Motto ,Kochen macht sexy und
Essen macht glicklich®”. Dem kann ich nur zustimmen. Da ich
schon sehr lange selbststandig koche, bin ich daher sicherlich
auch sehr sexy, und das Essen meiner Gerichte macht mich .. na
ja, nicht unbedingt glucklich, aber schon zufrieden und
erfreut mich.

Zu den sullen Dampfnudeln wird Zabaglione serviert, die
franzosisch unter dem Begriff ,Sabayon“ bekannt 1ist.
Zabaglione 1ist eine der bekanntesten Nachspeisen der
italienischen Kiche und wird auch als daraus abgeleitete sule
Schaumcremes zubereitet — in diesem Fall mit Kaffee.

Zutaten fiir 8 kleine Dampfnudeln:
Fur den Hefeteig:

=250 g Weizenmehl
100 ml Milch

50 g Zucker

10 g frische Hefe
=1 Ei

1 Eigelb

=50 g Butter

Fur das Dampfen (je Bratvorgang):

=100 ml Milch
=1 EL Zucker


http://www.lidl.de/de/rezepte/s3726

Flur die Zabaglione:

=3 Eigelbe

75 g Zucker

100 ml Espresso

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

100 g Schlagsahne

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gardauer 2 Std.
30 Min.| Gardauer 20-22 Min. pro Bratvorgang

Fur den Vorteig:

In einer Schussel 50 ml Milch erwarmen und die Hefe darin
vollstandig auflosen. Dann 50 g Mehl und 10 g Zucker dazugeben
und alles mit einem Schneebesen zu einem fludssigen Vorteig
verruhren. Mit einem frischen Kichentuch zugedeckt 60 Minuten
an einem warmen Platz garen lassen.

Fur den Hauptteig:

Dann restliches Mehl, Milch, Zucker, Ei, Eigelb und weiche
Butter hinzugeben und mit einem Ruhrgerat mit Knethaken zu
einem geschmeidigen Teig verruhren. Nochmals zugedeckt an
einem warmen Platz 60 Minuten gehen lassen.

Auf einem grolBen Arbeitsbrett etwas Mehl verteilen und den
Teig darauf durchkneten. Wenn der Teig noch zu flussig ist,
etwas Mehl dazugeben und erneut kneten. Teig zu einer Rolle
formen und in 8 gleichgrofle Stucke schneiden. Stlcke jeweils
zu einer Kugel formen, auf die erneut bemehlte Arbeitsplatte
geben und zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Fir das Dampfen:

Milch und Zucker in eine Pfanne mit Deckel geben und erhitzen.
Vom Boden der Dampfnudeln moglichst das Mehl von der
Arbeitsplatte abklopfen. Je nach GroBe der Pfanne 3-4
Dampfnudeln mit etwas Abstand zueinander in die Pfanne geben,



sie gehen dort beim Dampfen noch auf. Zugedeckt beili mittlerer
Hitze 20-22 Minuten dampfen. Auf keinen Fall wahrend des
Bratens bzw. Dampfens den Deckel der Pfanne heben, denn der
Hefeteig der Dampfnudeln wirde erwartungsgemall in sich
zusammenfallen. Nach dem Garen die Dampfnudeln mit einem
Pfannenheber anheben und prifen, es soll sich am Boden der
Dampfnudeln eine hellbraune Kruste gebildet haben. Bei Bedarf
fur eine Kruste noch einige Minuten ohne Deckel weiterbraten.
Bei weiteren Garvorgangen von Dampfnudeln die in der Pfanne
verbliebenen Teigreste sauberlich herausnehmen.

Flur die Zabaglione:

Wahrenddessen Eigelbe und Zucker in eine Schissel geben und
mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Dann Espresso,
Vanillinzucker und Salz dazugeben und weiter schlagen. Wasser
in einem Topf, der fiur die Schussel grols genug ist, erhitzen
und die Schiussel in das Wasserbad stellen. Das Wasser soll
nicht kochen. Die Zutaten in der Schissel 4-5 Minuten kraftig
mit dem Schneebesen schlagen, so dass die Masse an Volumen
gewinnt und eine cremige Konsistenz bekommt. Danach die
Schussel aus dem Wasserbad nehmen und die Masse 2 Minuten
weiter schlagen. Masse erkalten lassen und wahrenddessen die
Sahne steif schlagen. Sahne vorsichtig unter die Masse heben.

Dampfnudeln mit einem Pfannenwender aus der Pfanne heben und
jeweils eine Dampfnudel auf einen Teller geben. Mit
Puderzucker bestauben, etwas Zabaglione dazugeben und
servieren.

Schweinekrustenbraten in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/12/schweinekrustenbraten-in-kaffeesauce-mit-tortiglioni/

Kaffeesauce mit Tortiglioni

Braten, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Blogs und naturlich
meinem Geschmack. Inspiriert von Gerds Spaghetti, unter
anderem mit Sternanis zubereitet, von Toettchen kam ich auf
die Idee, fur meinen zuzubereitenden Schweinekrustenbraten
auch Sternanis zu verwenden.

Traditionell bereite ich eine Bratensauce mit Sternanis mit
Bratenfond und weiteren Gewurzen zu. Das ergibt zwar eine
wlrzige, aber doch eher gangige Sauce zu einem Braten. Auf
Bratenfond verzichte ich daher, denn dann hatte ich ja schon
fertig zubereitete Bratensauce. Ich will aber die neuen Aromen
der Zutaten in die Sauce aufnehmen lassen.

Zu Sternanis sollte noch anderes passen. Und das sollte
durchaus kraftig, dunkel und schwer sein. Mdge die Macht der
Sauce also mit Dir sein! [J] Es bietet sich Kaffee an, naturlich
Tomatenmark flur die Farbe und Bindung, aber auch etwas
Balsamicoessig und Sojasauce. Weitere ganze Gewlrze wie
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frische Lorbeerblatter, Pimentkodorner, Wacholderbeeren,
Gewurznelke und Pfefferkorner unterstiutzen den Geschmack. Und
einige frische Krauter wie Salbei und Thymian runden die Sauce
ab.

Und wer sich uber das geringe Gewicht des
Schweinekrustenbratens wundert: Ich habe mir beim Schlachter
den gekauften Braten gleich in 1-Person-taugliche 250 g
schneiden lassen und die Portionen so eingefroren. Denn bei
einem hoheren Gewicht miusste ich ja mindestens zwei Tage davon
essen, was ich nicht gerne mache.

Da viele ganze Gewlrze und Krauter in der Sauce mitgegart
werden, gibt man die Sauce vor dem Servieren des Gerichts
durch ein Sieb, auch wenn dadurch Schalotten und Knoblauch aus
ihr entfernt werden. Die Sauce wird schwer, dunkel und
aromatisch und schmeckt fantastisch, das Fleisch dunkelbraun,
die Schwarte schwarz, aber beides ist butterzart.

Zutaten fir 1 Person:

» Schweinekrustenbraten, etwa 250 g
=2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 01

= Butter

Fur die Sauce:

1 TL Tomatenmark

trockener Rotweiln

1 groBe Tasse Kaffee

1 TL Aceto Balsamico di Modena
1 5 TL dunkle Sojasauce

Flur das Wirzen:

=1 Sternanis
=5 Pimentkorner



Wacholderbeeren

TL Pfefferkorner
Gewlrznelke

frische Lorbeerblatter
=5 Salbeiblatter

einige Zweige Thymian

= Salz

I L

=125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std. 20
Min.

Schwarte des Krustenbratens kraftig einschneiden. Der Braten
wird nicht gewudrzt, er bekommt seine Wurze beim Garen durch
die kraéftige Sauce. Hocherhitzbares 0l in einer Pfanne
erhitzen und Braten von allen Seiten kraftig anbraten. Dann
auf die Schwartenseite des Bratens stellen, eventuell mit
einer Fleischgabel dabei festhalten und Schwarte knusprig
braten. Das Anbraten darf ruhig kraftig rauchen, weil das 01
hohe Temperaturen annehmen soll. Herausnehmen und zur Seite
legen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, der groll genug fur den Braten
ist, und Schalotten und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kraftig anbraten. Es
sollen sich viele dunkle Roststoffe am Topfboden bilden. Mit
einem Schuss Rotwein abldschen, Kaffee, Rotweinessig und
Sojasauce hinzugeben. Dann alle Gewlrze und Krauter hinzugeben
und mit Salz wilrzen. Bratenstluck hinzugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Dann ohne
Deckel bei mittlerer Temperatur nochmals 30 Minuten kocheln
und dabei die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Dann mit Salz
abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Braten aus der
Sauce nehmen und auf einen Teller geben, daneben die



Tortiglioni. Sauce durch ein Sieb geben, dariber verteilen und
alles servieren.

Hackfleisch-Kartoffel-Auflauf

Nicht fotogen, aber schmackhaft

So ein Auflauf ist ein geniales Gericht, das sich komplett vor
dem abendlichen Fernseher beim Spielfilm zubereiten lasst. Und
da der Backofen den Auflauf von alleine backt, ist auch das
anschlieBende Garen vollig unkompliziert und stressfrei.
Einzig die Gewurzmischung wird man vorher in einem Morser in
der Kiche mahlen und in einer Schale in das Wohnzimmer
mitnehmen. Einfach ein sehr grolles Arbeitsbrett nehmen, alle
notwendigen Schisseln, Schalen und Teller, alle Messer und
Loffel und alle Zutaten darauf packen und es auf den
Wohnzimmertisch verfrachten. Dort lasst sich alles schneiden,
schnippeln, in die Auflaufform fullen, wirzen und mit der
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Briuhe begiellen. Dann muss man nur noch den Backofen anstellen,
die Auflaufform hineinschieben und nach 40 Minuten steht das
Essen auf dem Tisch.

Der Auflauf ist Resteverwertung von gekochten Kartoffeln.
Elegant ist es naturlich, frische Kartoffelscheiben zu
verwenden und sie in der Briuhe garen zu lassen. Hackfleisch
erganzt die Kartoffeln im Auflauf. Hinzu kommen grob
geschnittene Zwiebeln, Knoblauchzehen und eine Handvoll
Pfifferlinge. Garniert mit einigen eingelegten grinen
Pfefferkornern. Die Bruhe besteht aus Bratenfond, Gemusefond
und Sahne. Gewlrzt wird der Auflauf mit einer Gewulrzmischung
aus Bockshornkleesamen, Piment, Senfkornern, Pfeffer und Salz.

Zutaten fiir 2 Personen:

=4 grolBe, gekochte Kartoffeln

=250 g Hackfleisch

=2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

»50-60 g Pfifferlinge

=5 TL eingelegte, grine Pfefferkdrner

Fiur die Brilhe:

=250 ml Bratenfond
=250 ml Gemusefond
=200 ml Sahne

Flur die Gewirzmischung:

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gelbe Senfkdrner

10 Pimentkorner

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Senf- und Pimentkorner in einem Morser fein mahlen. Mit



Bockshornkleesamen und viel Salz und Pfeffer zu einer
Gewlrzmischung mischen. Kartoffeln pellen und in dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen.
Zwiebeln grob und Knoblauch fein schneiden. Kartoffelscheiben
in Reihen etwas schrag gestapelt in die Auflaufform legen.
Hackfleisch daruber verteilen, dann Zwiebelsticke, Knoblauch
und Pfifferlinge. SchlieBlich noch die Pfefferkorner drauf
geben. Gewlrzmischung mit der Hand Uber den Zutaten verteilen.
Braten- und Gemiusefond und Sahne in einer Schissel vermischen
und die Auflaufform damit beflullen. Backofen auf 200 °C Umluft
erhitzen. Auflaufform auf mittlerer Ebene hineinschieben und
die Bruhe zum Kochen bringen, was etwa 10 Minuten dauert. Dann
den Auflauf 30 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei Tellern
verteilen und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer
nachwurzen.

Chinesisches Risotto
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Risotto

Ja, hallo! Wo gibt’s denn sowas? Entweder chinesisch oder als
Risotto italienisch — aber beides zusammen? Ich bin vor kurzem
bei einem anderen Rezept daruber gestolpert, dass man REIS mit
REISwein abldschen kann/soll. Da dachte ich mir, na klar, wenn
der Wein aus Reis hergestellt ist, dann muss er doch
hervorragend zu Reis passen. Und dann am besten gleich zu
einem edlen Risotto, bei dem der Reis ja eh mehr von der
verkochenden Flussigkeit aufnimmt. Und somit habe 1ich
gleichzeitig noch eine gute Verwendung fur meine halbvolle
Flasche Shao Xing, ein chinesischer Reiswein. Naturlich wird
mit dem Reis fur ein wenig mehr an Geschmack eine
kleingeschnittene Schalotte und Knoblauchzehe angedinstet. Und
fur ein wenig mehr an Farbe kommt vor dem Servieren einfach
kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Beim Zubereiten findet sich nochmals eine Parallele zwischen
chinesischer und italienischer Kiche, wie bei den Zutaten
Reiswein und Reis fiur Risotto. Chinesische Gerichte werden im
Wok nur kurz gegart, dabei aber standig pfannengerihrt, damit
immer wechselnde Zutaten im siedenden Ol am Wokboden ganz kurz
garen konnen. Und bei einem Risotto muss sich ein Arm des
Kochs auf etwa 20-30 Minuten standigen Rdhrens mit dem
Kochloffel einstellen, damit der Reis nicht am Topfboden
anbrennt.

Die leicht rotlich-braune Farbe bekommt das Risotto ubrigens
vom Reiswein. Und tricksen musste ich beim Zubereiten ubrigens
auch noch, denn mein Vorrat an Reiswein reichte nicht. Ich
behalf mir mit — was natudrlich? — trockenem italienischen
WeiBwein. [] Womit sich der Kreis wieder schlielBt. Wer sich
jetzt allerdings fragt, ob man dieses Risotto mit Stabchen
essen muss, dessen Frage kann ich nicht beantworten. [

Zutaten fir 1 Person:

=125 g Risottoreis



=1 Schalotte

=1 Knoblauchzehe

=750 ml Shao Xing

L Bund Petersilie

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20-30
Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Butter
in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Reis darin
glasig andunsten. Lorbeerblatter hinzugeben. Nun das ubliche
Prozedere bei einem Risotto durchfuhren: etwa 5-6 Mal
hintereinander jeweils etwa 100 ml Flissigkeit zum Reis geben
und bei hoher Temperatur insgesamt etwa 20-30 Minuten unter
standigem RiUhren vom Reis aufnehmen und zum Teil verkochen
lassen, bis der Reis gegart ist. Wenn eine Flasche Reiswein
fur den Reis nicht reicht, kann man sich mit trockenem
WeiBwein aushelfen. Die einzelnen Reiskdrner sollen zwar
gegart sein, aber noch einen leicht bissfesten Kern haben.

Dann Lorbeerblatter herausnehmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ein Stiuck kalte Butter unterheben. Petersilie kleinwiegen und
untermischen. Das Risotto in einem tiefen Pastateller
servieren.

Gebratene Leber auf Berliner


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/09/gebratene-leber-auf-berliner-art/

Leberscheibe, Plirree, Rostzwiebel

Dies ist das Grundrezept fur eine in der Pfanne in Butter
gebratene Scheibe Leber. Es orientiert sich an dem Rezept im
Kochbuch der verponten Kiche von Wolfram Siebeck. Die
Leberscheibe sollte vom Kalb sein. Aber es lasst sich auch
Leber vom Rind und Schwein, oder auch vom Lamm, Kaninchen oder
Huhn verwenden — von letzteren Tierlebern lassen sich aufgrund
der geringen GroRe aber schwerlich Leberscheiben zubereiten.

Traditionellerweise passen als Beilagen zu Leber seit jeher
viele Zwiebeln, in diesem Fall Rostzwiebeln, und Pirree, hier
ein Kartoffel-Zucchini-Purree. Auf das auch gern als suBe
Beilage verwendete Apfelkompott oder -mus habe ich verzichtet.
Aber es gibt noch einige andere Anderungen im Vergleich zum
Originalrezept von Siebeck: Gemuse- statt Kalbsfond, Weillwein
und WeiBweinessig statt Zitronensaft, und natdrlich kommt ein
wenig frischer Knoblauch an die Leber.

Die Beilagen sollte man rechtzeitig vor dem Garen der
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Leberscheibe zubereiten. Denn beim Braten der Leber geht es um
Minuten, und auch die Temperatur muss sorgfaltig gewahlt
werden. Brat man die Leberscheibe zu lang und zu heils und ist
sie auBerlich sehr kross und braun, ist es schon zu spat. Die
Leberscheibe ist dann trocken und nicht mehr geniefbar. Sie
sollte aber innen auf jeden Fall noch rosé und zart sein. Auch
der Zeitpunkt des Salzens ist wichtig. Gesalzen wird die Leber
nicht vor dem Anbraten, sondern nach dem ersten Wenden der
Scheibe, und das zweite Mal nach dem abermaligen Wenden.

x] Mit diesem Beitrag nehme ich an dem regelmalligen Kochevent

.DKduW — Dein Kochbuch, das unbekannte Wesen” von Foodfreak
teil. Als Kochbuch habe ich das oben genannte aus meinem
Kochbuchregal genommen und dieses Gericht — mit den genannten
Anderungen — zubereitet.

Ich koche sehr selten nach einem Kochbuch. Wenn ich das doch
einmal tue, dann gern aus diesem Buch, aus dem Buch ,Die
innere Reise — Ein Buch uber das Kochen mit Innereien” von
Charlotte Birnbaum oder italienisch aus Alfred Bioleks ,Meine
Rezepte”. Aber da ich Innereien liebe, sagt mir Siebecks Buch
am meisten zu. Darin ist alles vertreten, von Leber,
Schweinefull Uber Zunge und Herz bis Hirn, Bries und Pansen.

Ich selbst kenne die Reaktionen von vielen Menschen auf
Innereiengerichte, die aus Ekel, Abscheu und Aussagen wie
»Igitt!“ und ,Das kommt mir nicht auf den Teller!” bestehen.
Sehr selten stolle ich auf jemanden, der die Einstellung hat:
sWas ich noch nicht probiert habe, dazu kann ich auch kein
Urteil abgeben!” und probiert solche Gerichte. Ich wlurde mir
wirklich mehr solcher Menschen winschen, die unbedarft, ohne
kulinarische Scheuklappen und mit Neugier und Toleranz an das
Essen generell herangehen.


http://www.foodfreak.de/dkduw-die-regeln/
http://www.foodfreak.de

Aus diesem Grund gefallen mir an
Siebecks Buch vor allem einige
Passagen in seinem Vorwort. Ich
zitiere hier nur den
einfuhrenden Satz, dass ,selten
[..] ein Autor und sein Verlag so
nachdrucklich davor gewarnt
worden (sei), ein bestimmtes
Buch zu veroffentlichen, wie
wir®. Siebeck schreibt von einem
allgemein zu erwartenden
Volkszorn Uber das Buch,
reihenweisem Erbrechen von
Kunden in Buchhandlungen, wenn

Wolfram Siebeck °

EDITION BRAUS sie das Buch in die Hand nehmen,
sowie Ohnmachtsanfallen mit
traumatischen Folgen. Beil

Gerichten aus Innereien sind irrationale Aversionen im Spiel,
die mittlerweile schon Bestandteil unseres Nationalcharakters
sind. Ursache dafur ist meistens, dass viele Menschen, die
Innereien ablehnen, noch nie ein gut und schmackhaft
zubereitetes Innereiengericht gegessen haben.

Siebeck hat das Buch dennoch geschrieben, weil er und viele
Amateurkéche nach einem solchen Buch schon lange vergeblich
gesucht haben. Er pladiert dafur, den eigenen Geschmack zu
bilden, indem man die Rezepte in seinem Buch nachkocht. Und
dies tue ich hiermit auch, indem ich dazu auffordere, dieses
Gericht nachzukochen. []

Es gibt natirlich noch eine personliche Anekdote zu mir und
Wolfram Siebeck. Ich habe vor einigen Jahren per Mail Kontakt
zu ihm aufgenommen. Er riet mir ab von einem Plan, ein
Kochbuch mit auBergewOhnlichen Rezepten auf den Markt zu
bringen. Mit einem solchen Kochbuch mit Rezepten 2zu
Pferdefleisch, sonstigen Haustieren - sofern gesetzlich
erlaubt —, Insekten oder anderem Ungewohnten konne man erstens
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keinen Deutschen hinter dem Ofen hervorlocken und somit
zweitens kein Geld verdienen.

Aufgrund meiner Vorliebe zu Innereiengerichten werde ich aber
Ende Mai — zum zweijahrigen Jubilaum meines Foodblogs — ein
Kochevent zu ,Innereien” starten. Interessierte also bitte
vormerken. []

Zutaten fir 1 Person:

=1 Scheibe Schweineleber, etwa 140 g
=1 Schalotte

=1 Knoblauchzehe

» 50-100 ml Gemusefond
=L TL Tomatenmark

= trockener Weillwein
 Weillweinessig

= Mehl

»einige Wacholderbeeren
= Salz

» Pfeffer

» Butter

Flir die Rostzwiebeln:

=2 Zwiebeln
=1 gehaufter EL Mehl
= Butter

Flur das Plurree:

=1 grolBe Kartoffel
=L Zucchini

= Muskat

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebeln, Schalotte und Knoblauchzehe schalen. Zwiebeln in



Streifen und Schalotte und Knoblauch sehr klein schneiden.
Wasser einem Topf erhitzen und Zucchini darin 5 Minuten und
Kartoffel 10 Minuten garen. Herausnehmen.

Wahrenddessen Zwiebelstreifen gut mehlieren. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln mit dem Mehl hineingeben und 5-10
Minuten bei mittlerer Temperatur schon kross und knusprig
braten. Herausnehmen und warmstellen.

Kartoffel schalen, dann mit der Zucchini zusammen in grobe
Stlicke schneiden. In eine schmale, hohe Ruhrschissel geben,
mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen und einem Purierstab fein
purieren. Ein Stuck Butter einpurieren. Ebenfalls warmstellen.

Leberscheibe mehlieren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Leberscheibe — je nach Dicke - etwa 2 Minuten bei
mittlerer Temperatur anbraten. Wacholderbeeren zerdrucken und
unter Schalotten- und Knoblauchsticke mischen. Alles neben die
Leberscheibe in die Butter geben, Leberscheibe wenden und
darauf legen. Das erste Mal die Leber salzen, weitere 2
Minuten braten, dabei ebenso das Schalotten-Knoblauch-Gemisch.
Leber herausnehmen und auf der zweiten Seite salzen.

Fond zum Bratensatz geben und abldoschen. Tomatenmark, ein
Schuss Weilwein und ein paar Tropfen Essig dazugeben. Etwas
kalte Butter unterrihren und alles verridhren. Aufkochen und
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Leberscheibe auf einem Teller anrichten, Kartoffel-Zucchini-
Plirree daneben geben und auch die ROstzwiebeln. Die Sauce Uuber
der Leber und dem Purree verteilen und alles servieren.



Tagliatelle in Currysauce mit
Hackfleisch und Spargel

Pasta mit Hackfleisch und Spargel

Oh Du schone Spargelzeit! Nach Versuchen mit vegetarischem
Kidchlein und einer Suppe sollte es wieder einmal Pasta mit
einer leckeren Sauce sein. Es sollte ein so richtig
schlotziges Gericht werden. Die zuerst geplante Hackfleisch-
Tomaten-Sauce wurde, da noch gruner Spargel verbraucht werden
musste, abgewandelt zu einer hellen Currysauce. Zum
Hackfleisch gesellt sich Zwiebel und Knoblauch. Die Sauce wird
aus WeilBwein und Fond zubereitet und mit Curry, Ingwer,
Bockshornkleesamen und gelben Senfkorner gewlrzt. Der grune
Spargel wird vorgegart, in grobe Stucke geschnitten und zum
Ende nur noch zum Erhitzen unter die Hackfleischsauce gehoben.
Harrlich!

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Hackfleisch
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=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=4 Stangen griner Spargel
 trockener WeilBwein

=100 ml Gemusefond

=1 TL Senf

=5 TL Hot Madras Curry Powder

5 TL gemahlener Ingwer

=5 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=5 TL gelbe Senfkdérner

= Butter
=125 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Beim Spargel die holzigen Enden abschneiden. Wasser in einem
Spargeltopf oder Brater erhitzen und Spargel darin 10 Minuten
kochen. Herausnehmen und beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel grob und Knoblauch
kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch mit
Zwiebel und Knoblauch darin anduinsten und Flussigkeit ziehen
lassen. Mit einem guten Schuss WeiBwein abldéschen und Fond
dazugeben. Senf hinzugeben. Senfkdrner in einem Morser fein
mahlen. Curry, Ingwer, Bockshornkleesamen und Senfkorner
hinzugeben und alles gut verruhren. Mit Salz wurzen. Ohne
Deckel bei mittlerer Temperatur 15-20 Minuten kécheln lassen
und auf ein Drittel der Sauce reduzieren. Einige Minuten vor
dem Servieren die Spargelsticke unterheben und erhitzen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Sauce
abschmecken. Tagliatelle in einem tiefen Pastateller
anrichten, Hackfleischsauce daruber geben und servieren.



Gulaschsuppe mit Dampfnudel

Suppe und Dampfnudel

Diesmal ein schnelles Essen, zwar ehemals frisch zubereitet,
aber eingefroren und nun wieder aufgetaut. Die Gulaschsuppe
wird einfach erhitzt und mit etwas frischer Petersilie
garniert. Dazu gibt es die aufgetaute Dampfnudel, die in der
Mikrowelle erhitzt wird.

Zutaten fir 1 Person:

=500 ml Gulaschsuppe
= 1 Dampfnudel
= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Die Zubereitung wird nicht erlautert, sie versteht sich meines
Erachtens von selbst.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/07/gulaschsuppe-mit-dampfnudel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image12-e1399486141472.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/pikante-dampfnudeln/

Gemiusekiichlein mit Spargel-
Gurke-Tomaten-Salat

Links vegetarisch, rechts vegan

Heute habe ich einmal etwas Gesundes zubereitet .. so wollte
ich eigentlich dieses Gericht beginnen. Dann Uuberlegte ich,
was denn daran ungesund sei, einen Braten oder ein Steak wie
sonst auch zuzubereiten. Gar nichts. Also muss ich das Ganze
anders beschreiben.

Dies 1ist ein vegetarisches und beim Weglassen bestimmter
Zutaten auch veganes Gericht. Die Kichlein bestehen aus mit
dem Julienne-Schaler zu feinen Streifen geschnittener Zucchini
und Lauch, mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Einmal vegetarisch
mit einem Ei gebunden, einmal vegan nur das Juliennegemise
verwendet. Lasst man beim zubereiteten Salat Creme fraiche fir
das Dressing weg, ist auch dieser vegan.
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Besonders das vegetarische Kuchlein ist wegen des frischen
Gemuses sehr saftig. Das vegane Kichlein uberzeugt nicht so
sehr und ist eher ein Gemuse-,Klumpchen”, da es sich nicht
bindet, wie man es von Rosti aus gekochten und gehobelten
Kartoffeln kennt.

Die urspriunglich geplante Bezeichnung als Gemuserosti ware
meines Erachtens auch nicht passend, denn Rosti bestehen
generell aus Kartoffeln. Gemusepfannkuchen trifft es auch
nicht richtig, Pfannkuchen sind eher Mehl- oder Eierspeisen.
Der Begriff ,Kuchlein” trifft das Gericht noch am ehesten.

Nach dem Verzehr des Gerichts stellte ich jedoch fest, .. dass
mir ein gutes Stuck Fleisch gefehlt hat. [J

Zutaten fiir 1 Person:

=L Zucchini

=5 Lauchstange
=1 Ei

= Salz

» Pfeffer

- Butter oder 01

Fir den Salat:

» 3—4 Stangen gruner Spargel
=2 Tomaten

= L% Salatgurke

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

etwas frische Petersilie

Fur das Dressing:

=1 EL Olivenol

=3 EL Condimento bianco
=1 TL Senf

L TL Créme fraiche



= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Spargel in einem groBen Topf, Spargeltopf oder Brater in
kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und in grobe Stlucke schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Den Strunk der
Tomaten entfernen und die Tomaten ebenso wie die Gurke 1in
grobe Stlcke schneiden. Petersilie kleinwiegen. Alles in eine
Salatschussel geben und vermengen.

01, Essig, Senf und Créme fraiche in eine Schale geben, mit
Salz und Pfeffer wiurzen und verruhren.

Zucchini und dann den Lauch mit dem Julienne-Schaler zu
Julienne-Streifen schneiden. In eine Schissel geben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter oder Ol in
einer Pfanne erhitzen, eine Halfte der Julienne-Mischung zu
einem Kuchlein formen, in die Pfanne geben, mit dem
Pfannenwender etwas flach dricken und anbraten. Ein Ei zu der
restlichen Halfte geben, gut verruhren, die Gemusemischung
ebenfalls in die Pfanne geben und flach drucken. Beide
Kichlein auf beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten bei
mittlerer Temperatur braten.

Dressing uber den Salat geben und damit vermischen. Kichlein
auf einen Teller geben und mit dem Salat zusammen servieren.

Hahnchenschlegel und Gemuse
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aus dem Ofen

Aus dem Backofen ..

Hahnchenschlegel und Ofengemuse. Bendotigt etwas
Vorbereitungszeit zum Zuschneiden des Gemuses. Aber die
eigentliche Zubereitung und das Garen ist recht einfach: auf
einem Backblech, mit Salz und Pfeffer gewlrzt und Olivendl
betraufelt fur 50 Minuten im Backofen. Fir das Backen oder
Braten muss man allerdings einen kleinen Zeitplan aufstellen,
denn das Fleisch und die unterschiedlichen Gemise brauchen zum
Garen 1im Backofen wunterschiedlich 1lang. Hahnchen und
Kartoffeln kommen als erstes hinein, dann spater Lauch,
Zucchini, Zwiebeln, Knoblauchzehen wund Spargel und
zuallerletzt Lauchzwiebel und Tomate — zu somit jeweils
unterschiedlich langer Garzeit. Und da es sich um im Backofen
gegarte Produkte handelt, sollte man die eine oder andere
dunkelbraune oder schwarze Roststelle in Kauf nehmen konnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Hahnchenschlegel
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=2 grolle Kartoffeln
=5 Stange Lauch

=% Zucchini

» 3—4 Stangen gruner Spargel
=2 Zwiebeln

=4 Knoblauchzehen
=1 Lauchzwiebel

1 Tomate

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Fur die Marinade:

=1 TL Olivenodl

=1 TL dunkle Sojasauce
=5 TL Honig

=L TL Pul biber

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 50 Min.

Kartoffeln in Spalten oder dicke Scheiben schneiden. Das
andere Gemluse putzen, bei Bedarf schalen und in grobe Stlcke
schneiden. In eine Schale Olivendl, Sojasauce, Honig und Pul
biber geben und gut verrihren. Hahnchenschlegel damit auf
beiden Seiten kraftig mit einem Teeléffel einreiben. Backofen
auf 200 °C erhitzen. Ein Backblech mit etwas 01 betr&dufeln und
Hahnchenschlegel und Kartoffelscheiben darauf legen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und etwas 0l betrdufeln. Auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben. Nach 20 Minuten das Gemuse bis
auf Lauchzwiebel und Tomate ebenfalls auf das Backblech
dazugeben, salzen, pfeffern und auch mit Ol betraufeln.
Lauchzwiebel und Tomate nach weiteren 10 Minuten hinzugeben,
ebenfalls wiirzen und mit Ol betrdufeln. Insgesamt 50 Minuten —
also nach der Hinzugabe der letzten Gemusesorten noch 20
Minuten — braten. Herausnehmen, auf einem groBen Teller
anrichten und servieren.



