Fischcurry-Auflauf

Fischcurry mit Fischfilet, Gemise und Brihe mit gelber
Curry-Paste

Zuerst wollte ich Fischrouladen zubereiten. Dazu hatte ich
aber nicht das passende Gemlse zuhause. Das Gemuse, das ich
noch vorratig hatte, hatte nicht gepasst und ware auch aus den
Rouladen herausgefallen, weil diese im Querschnitt ja nicht
sehr breit sind. Dann dachte ich daran, das Fischfilet
stattdessen klein zu schneiden und mit dem restlichen Gemise
im Wok ein Fischcurry zuzubereiten. Beim Abspulen einer
Auflaufform kam mir dann jedoch der Gedanke, Fisch, Gemuse und
Reis zusammen in einer aromatischen Brihe mit Thai-Curry-Paste
im Backofen zu garen und somit eine Art Fischcurry-Auflauf
zuzubereiten. Gesagt, getan. Wieder ein wenig experimentiert.
Und Resteverwertung ist das Gericht natdrlich auch noch, denn
es lasst sich fast jedes beliebige Gemuse, das noch vorratig
ist, aber verbraucht werden muss, verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/23/fischcurry-auflauf/
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= 1 Seelachsfilet

= 5 halbe Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= ein Stuck frischer Ingwer
=6 Prinzessbohnen

-5 Wirsingblatt

= 5 WeiBkohlblatt

=5 Tomate

= 100 ml trockener WeiBwein

= 200 ml Gemise- oder Fischfond

« L Zitrone (Saft)

= 2 gehaufte TL Gelbe Curry-Paste
= 100 g Schmelzkase

» 3 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und in Scheiben
schneiden. Bohnen putzen und vierteln. Wirsing und WeiBkohl in
Stucke schneiden. Tomate in Schneiden schneiden und dann in
kleine Wuarfel. Seelachsfilet quer in etwa fingerdicke Streifen
schneiden.

Da Bohnen ungekocht giftig sind, aus Sicherheitsgrunden diese
etwas vorgaren. Einen kleinen Topf mit etwas Wasser auf dem
Herd zum Kochen bringen und die Bohnensticke darin 15 Minuten
kochen. Dabei kann man den Kohl auch einige Minuten mitkochen,
da er doch langer braucht, bis er gar ist. Die letzten 3
Minuten der Kochzeit die Kohlstlicke hinzugeben.

In einer Schissel den Wein und den Fond vermengen. Die Curry-
Paste und den Zitronensaft hinzugeben. Dann den Schmelzkase.
Da der Schmelzkase sich kalt nicht verrudhren lasst, den Inhalt
in der Schussel fiur 1-2 Minuten bei hoher Wattzahl im
Mikrowellen-Gerat erhitzen. Dann alles mit einem Schneebesen
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Currypasten/Thai-Gelbe-Currypaste.html

In eine mittlere Auflaufform den Reis auf dem Boden verteilen.
Die Bohnen- und Kohlstucke darauf verteilen. Dann die
Schalotten-, Knoblauch- und Ingwerscheiben dariber geben. Die
FischfIletstreifen darauf verteilen und zum Schluss die
Tomatenwurfel. Fisch und Gemlse mussen nicht gewurzt werden,
denn die Bruhe bringt genugend Wiurze und auch ein gehoriges
MaB an Chilischarfe mit sich. Die Auflaufform mit der Bruhe
auffullen, bis Fisch und Tomatenstucke ganz oben noch nicht
ganz bedeckt sind.

Der fertige Auflauf nach dem Backen

Den Backofen auf 220° C erhitzen und die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben. Je nach Backofen braucht der
Auflauf etwa 5-10 Minuten, bis er die Temperatur im Backofen
angenommen hat und die Brihe anfangt zu kocheln. Ab diesem
Zeitpunkt das Ganze 10 Minuten garen. Zwischendurch darauf
achten, dass die Brihe nicht zu stark verkocht, in diesem Fall
von der restlichen Brihe aus der Schiissel etwas nachgielien.
Dann herausnehmen und in der Auflaufform oder auf einem Teller
servieren.
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T-Bone-Steak - ein fettes
Stiick Fleisch

Die Uberschrift ist nur in unserer Jugendsprache zu verstehen,
das T-Bone-Steak ist somit ein ,starkes” Stuck Fleisch. Da
wird einem sogar die Lebenshaltung und Kultur der Amerikaner
klarer, bei denen alles immer groéfer, dicker und starker ist.
Vielleicht ist das T-Bone-Steak tatsachlich — wie es in den
USA klassisch zubereitet wird — aufgrund seiner GroBe
pradestiniert fur den offenen Grill.

Ich habe das erste T-Bone-Steak, das ich zubereite und
genielle, ganz standardmalig auf Herd und im Backofen gegart.
So ein Steak mit dem groBen, t-formigen Knochen und den zweil
Fleischarten Roastbeef Uber und Filet unter dem Rippenstlck
hat schon gute 600-700 g. Rechnet man das Gewicht des Knochens
— nach dem Essen allein abgewogen — von etwa 150 g davon ab,
hat man tatsdchlich ein dickes Pfund reines Fleisch. Es ist
ein sehr edles Stuck Fleisch, dem man eine besonders
sorgfaltige Zubereitung zukommen lassen soll. Und aufgepasst:
Das Roastbeefstiuck braucht langer beim Braten als das
Filetstuck, somit wird letzteres beim einheitlichen Braten
gern ein wenig trocken.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 T-Bone-Steak, ca. 650 g
» Gewlirzsalz
- 01

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Tage | Garzeit 15-30 Min.

Das T-Bone-Steak in einer groflen Auflaufform mit
aromatisiertem Olivenol - Knoblauch, Krauter, Chili -


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/21/t-bone-steak-ein-fettes-stueck-fleisch/
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betraufeln und zwei Tage zugedeckt im Kuhlschrank marinieren.
Vor dem Braten das Steak aus dem Kuhlschrank nehmen und eine
halbe Stunde lang Zimmertemperatur annehmen lassen.

Den Backofen auf 100 °C Unter- und Oberhitze erhitzen. 0l in
einer schmiedeeisernen Pfanne auf dem Herd erhitzen und das
Steak auf beiden Seiten jeweils 2 Minuten scharf anbraten.

Das Steak auf einem Backblech oder Rost auf mittlerer Ebene in
den Backofen schieben und etwa 10-25 Minuten nachgaren.
Zwischendurch mit einem Braten-Thermometer die Kerntemperatur
des Steaks messen. Bei 52-55 °C Kerntemperatur ist das Steak
rare, also noch etwas roh im Kern. Bei 55-65 °C Kerntemperatur
ist das Steak medium, also innen rose. Wenn der gewlnschte
Garpunkt erreicht ist, das Steak herausnehmen und auf einem
Teller oder in einer Auflaufform mit Alufolie zugedeckt 3-4
Minuten entspannen lassen.

Dann mit dem Gewurzsalz oder alternativ mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen und servieren.

Pappardelle mit Pilzen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/20/pappardelle-mit-pilzen/

Pasta mit Steinpilzen und Pfifferlingen
Ein schnelles Rezept. Einschlieflich Resteverwertung.
Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Pappardelle

einige Steinpilze

einige Pfifferlinge

etwas frische Petersilie

Braten-Sauce (selbst zubereitet, eingefroren)
= Salz

 Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Pappardelle nach Anleitung zubereiten. Pilze grob zerkleinern.
In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin fur einige
Minuten anbraten. Petersilie grob kleinschneiden und zu den
Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Braten-Sauce
erhitzen. Pasta in einem tiefen Nudelteller anrichten, die
Pilze in die Mitte daruber geben und mit etwas Braten-Sauce
ubergiefRen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Pappardelle_Pilze.jpg

Gewurzkuchen
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Gewlrzkuchen mit Zitronenglasur

Nein! Ein Backrezept! In meinem Foodblog! Ich betreibe dieses
Foodblog seit etwa 1 % Jahren. Fast alle 1-2 Tage poste ich
ein neues Rezept, das ich zuhause gekocht habe. Aber ein
Backrezept war da bisher nicht darunter. Das kommt auch daher,
dass ich normalerweise nichts SuRes esse. Weder Kuchen,
Geback, Kekse, Schokolade noch Marmelade oder Nuss-Nougat-
Creme. 0 Prozent Zucker im Jahr — bis auf den Zucker, den ich
mit Gekochtem oder Gebratenem aufnehme, das ist aber minimal.
Es wundert mich daher auch nicht, dass ich seit Jahren keine
Karies mehr habe, weil der Zucker als Nahrungsgrundlage fur
Faulnisbakterien im Mund fehlt. []

Diesen Gewlrzkuchen habe ich nun aber gebacken, weil ich einem
fruheren Nachbarn, der gerade im Krankenhaus ist, vor
Weihnachten beim Besuch einen halben Kuchen vorbeibringen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/19/gewuerzkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Gewuerzkuchen.jpg

will. Da ich friuher als Kind und Jugendlicher sehr gerne
Gewurzkuchen gegessen habe, habe ich mich fiur diesen
entschieden. Nur, meine Mutter bereitete ihn damals mit einer
Kuchenfertigbackmischung zu. Und so etwas kommt mir ja gar
nicht in die Tute aaaah .. die Ruhrschussel. Also habe ich ein
wenig recherchiert und dann das folgende Rezept
zusammengestellt.

Zutaten:
Fur den Kuchen:

= 250 g Mehl

= 250 g brauner Zucker

= 150 g Butter

Packchen Backpulver
Eiweil

Ei

ganze Vanilleschote

TL Zimt

TL Muskat
Kardamomkapseln

Nelken

» 2-3 EL Rum

» 2—4 Tropfen Bittermandel-Aroma
= 2 EL echter Kakao
 Butter fur die Kuchenform

N N e i N

Fiir die Glasur:

=5 Zitrone (Saft)
= 5 gehaufte EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Mehl, Zucker, Backpulver, Butter, Eiweille und Ei in eine grofe
Ruhrschussel geben. Vanilleschote langs aufschneiden und aus
den beiden Halften das Vanillemark herausschaben. Den Inhalt
der Kardamomkapseln und die Nelken in einen MoOrser geben und



fein morsern. Vanillemark, Zimt, Muskat, Kardamom, Nelken, Rum
und Bittermandel ebenfalls in die RiUhrschissel geben. Dann den
Kakao. Alles zusammen mit dem Ruhrgerat bei mittlerer bis
hoher Stufe einige Minuten verruhren.

Eine langliche Kastenform mit Butter einreiben. Dann den Teig
mit einem Teigschaber in die Kastenform fdallen und
glattstreichen. Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, den
Kuchen in der Kastenform auf einem Rost auf mittlerer Ebene
hineinschieben und 1 Stunde backen.

Wahrenddessen Zitronensaft und Puderzucker in eine kleine
Schussel geben und mit einem Loffel kraftig verrdhren. Nach
dem Backen den Kuchen aus dem Backofen nehmen, aus der
Kastenform stirzen und auf eine Kuchenplatte geben. Noch im
heillen Zustand den Zuckerguss mit dem Loffel oben auf dem
Kuchen verteilen. Den Kuchen abkuhlen lassen.

Variationen einer
Rinderroulade


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/18/variationen-einer-rinderroulade/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/18/variationen-einer-rinderroulade/

Variante I (links) und Variante II (rechts) einer
Roulade mit SuBkartoffelpiree und Pilzen

Wenn ich mich recht erinnere, ist dies das erste Mal, dass
Rinderrouladen zubereite. Und auch das SiUBkartoffelplree
eine neue Erfahrung fur mich, aber es schmeckt wirklich
und ist eine Bereicherung fur den Speiseplan. Da ich bei
Rouladen einmal den sicheren Weg gehen wollte, wahlte ich

ich
ist
gut
den
fur

eine Rinderroulade die klassische Variante. Fur die andere
wahlte ich eine abgewandelte Variante, in der ich einige

Zutaten ausprobierte.

Variante I, klassisch: Senf, Speck, Gurke, Zwiebel.

Variante II, abgeandert: Senf, Speck, Prinzessbohnen,

Knoblauch, grune Pfefferkdorner, Kapern.
Zutaten fir 2 Personen:

Fiir die Rouladen:

=2 grolBe Scheiben Rindfleisch fur Rouladen (aus der

Oberschale), etwa 400 g

Fiir die Fiillungen:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Rouladen.jpg

=2 EL Senf

6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
1 grolle Gewurzgurke

1 grolBe Schalotte

= 15 Prinzessbohnen

= 1 Knoblauchzehe

» 30 eingelegte, grune Pfefferkorner

= 10 eingelegte Kapern

Fiir die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
= 65 g Austernpilze
L 1 Bratenfond

=2 TL Mehl

- 01

Fiir die Beilage:

=1 grolle SuBkartoffel, etwa 400 ¢
= Muskat
= Butter

= Salz
= Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Fiur die Fullung die Schalotte und die Knoblauchzehe schalen.
Die Schalotte langs in feine Streifen schneiden. Knoblauch und
Gewlrzgurke 1langs 1in 1lange Stifte schneiden. Die
Prinzessbohnen putzen. Die beiden Rinderfleischscheiben 1langs
nebeneinander auf ein Arbeitsbrett oder eine andere, grole
Unterlage legen. Jeweils beide Seiten malig salzen und
pfeffern. Dann jeweils 1 EL Senf auf einer Seite der beiden
Rouladen verstreichen. Am unteren Ende der



Rinderfleischscheiben — denn da beginnt man mit dem Einrollen
— langs jeweils drei Scheiben Speck nebeneinander legen. Dann
auf der einen Fleischscheibe in der Mitte des Specks quer
Zwiebelstreifen und Gurkenstifte aufhaufen. Auf der anderen
Fleischscheibe in der gleichen Weise erst die Halfte der
Bohnen geben, darauf die Knoblauchstifte, Pfefferkdrner und
Kapern und dann die zweite Halfte der Bohnen daruber
verteilen. Beide Rouladen nacheinander zusammenrollen. Beim
Zusammenrollen soll man auch jeweils beide Enden der Rouladen
links und rechts einklappen — das ist mir aber leider nicht
gelungen. Dann jeweils zwei Strange Kichengarn unter die
Rouladen ziehen und die Rouladen damit zusammenschnlren.

Fir die Sauce Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Die Austernpilze in grobe Sticke schneiden.
Bei der Zubereitung von zwei Rouladen reicht ein groBer Topf,
bei einer groBeren Anzahl nimmt man einen Brater und kann die
Rouladen auf dem Herd oder auch alternativ im Backofen
zubereiten. In diesem Fall Ol in einem groRen Topf erhitzen
und die Rouladen auf beiden Seiten kraftig anbraten.
Herausnehmen und Gemuse und Pilze hineingeben und anbraten.
Mit dem Bratenfond abloschen und mit einem Kochldffel oder
Pfannenwender die RoOststoffe vom Topfboden abschaben. Die
beiden Rouladen in den Fond dazugeben und zugedeckt beil
geringer Temperatur 1 % Stunden kdécheln 1lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit die SuBkartoffel schalen und
in kleine Stlicke schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die SuBkartoffelstlicke 10 Minuten lang kochen.
Dann in eine schmale, hohe Ruhrschussel geben, ein Stulck
Butter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch gemahlenem
Muskat wlrzen und mit dem Plrierstab fein mixen.

Nach dem Schmoren der Rouladen diese aus der Sauce
herausnehmen und warmstellen. Die Sauce mit etwas Mehl
eindicken. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vermutlich
ist die Sauce aber durch die Gewlrze der beiden Rouladen und
den Bratenfond schon wirzig genug. Das Kuchengarn bei den



Rouladen entfernen, die Rouladen jeweils in zwei Halften
schneiden und jeweils eine Halfte der beiden Varianten
zusammen auf einem Teller anrichten. SuBkartoffelpuree dazu
geben. Mit einem Schaumloffel Gemuse und Pilze aus der Sauce
heben und zu Rouladen und Plree geben. Dann von der Sauce Uuber
die Rouladen geben.

Gebratenes Zanderfilet
asiatisch

- M

Zwel Zanderfilets mit asiatischer Sauce auf Reis

Ob diese Zubereitung nun asiatisch ist, kann ich nicht so ganz
ohne Vorbehalt bejahen. Aber ein GroBteil der verwendeten
Zutaten — gerade der Gewlrze — ist asiatischen Ursprungs. Und
da sogar ein Asia-Lieferservice in meiner Nahe ein Gericht mit
einer braunen Bratensauce — ich vermute, auf Sojasaucen-Basis


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/15/gebratenes-zanderfilet-asiatisch/
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— mit Zimt anbietet, liegt es nicht so weit entfernt, das mal
selbst zu versuchen. Die Sauce schmeckt sehr kraftig und gut,
aber etwas ungewohnt. Kein Wunder, wenn man mit Zimt, Vanille
und Szechuanpfeffer kocht. Aber es ist empfehlenswert, das
einfach mal selbst auszuprobieren — auch gern mit einem
anderen Rezept mit anderer Zusammenstellung der Zutaten.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Zanderfilets mit Haut

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 Frihlingszwiebel

ein Stuck frischer Ingwer
1 EL Mehl

trockener WeiBwein

150 ml Gemusefond

1 EL Schmand (24 % Fett)
= 2 Kardamomkapseln

= Zimt

= L Vanilleschote

=5 Topf frischer Koriander
=1 TL Szechuanpfeffer

=1 % EL Fisch-Sauce

= Salz

= weiller Pfeffer

» Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen
und kleinschneiden. Eine grofe Portion Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mehl hinzugeben,
kraftig mit dem Kochloffel verruhren und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit einem guten Schuss Weilwein abloschen. Die
Mehlschwitze kraftig und standig ruhren und den Alkohol etwas



verdunsten lassen. Mit dem Fond abloschen, den Schmand
hinzugeben und alles gut verruhren.

Den Inhalt der Kardamomkapseln und den Szechuanpfeffer in
einen Morser geben und fein morsern. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Vom Koriander
die Blattchen abzupfen und kleinwiegen. Kardamom, Pfeffer,
Vanillemark, Korianderkraut und eine gute Prise Zimt in die
Sauce geben. Ebenso die Fisch-Sauce. Etwa 5-10 Minuten bei
geringer Temperatur kocheln und reduzieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wahrenddessen den Reis nach Anleitung zubereiten. Die beiden
Fischfilets auf jeweils beiden Seiten etwas salzen und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite 2 Minuten anbraten. Die Hautseite
zieht sich quer zusammen, so dass sich die Filets langs nach
oben wolben. Einige Male mit dem Pfannenwender kraftig nach
unten dricken und weiter braten. Dann wenden und auf der
Filetseite ebenfalls 2 Minuten anbraten.

Reis in Rechteckform auf einem groBen Teller anrichten, etwas
platt dricken und die beiden Zanderfilets darauf legen.
GrolBzugig von der Sauce daruber verteilen.

Kalbsleber-Geschnetzeltes mit
Cognac-Rahm-Sauce auf
Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/13/kalbsleber-geschnetzeltes-mit-cognac-rahm-sauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/13/kalbsleber-geschnetzeltes-mit-cognac-rahm-sauce-auf-basmatireis/
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Kalbsleber-Geschnetzeltes mit Reis und Sauce

Nach langerer Zeit endlich wieder ein Innereiengericht. Im
Supermarkt an der Frischfleischtheke war Kalbsleber im
Angebot, bei der ich natdrlich sofort zugriff. Diesmal habe
ich das Geschnetzelte und die Sauce jeweils separat zubereitet
und dann zusammen serviert. Die Leber soll a point gegart und
innen méglichst noch rosé sein. Wenn ich sie in der Sauce zu
lange mitkoche, wiurde sie hart und trocken. Die Leberstreifen
bleiben so ungew6hnlich zart und butterweich.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g Kalbsleber
=1 EL Mehl

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Austernpilze

= Cognac

= 200 ml Gemisefond

= 2 EL Schmand (24 %)

= 10 Blatter frischer Salbei


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Kalbsleber-Geschnetzeltes_I.jpg

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen und
Knoblauch in Stifte schneiden. Austernpilze quer halbieren und
in dunne Streifen schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und das Gemuse darin kraftig anbraten. Mit einem
kraftigen Schuss Cognac abloschen. Etwas kocheln lassen, dann
flambieren und den Alkohol verbrennen lassen. Den Fond, den
Schmand und die Salbeiblatter hinzugeben. Alles gut verruhren
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwa 5-10 Minuten reduzieren,
bis die Sauce den gewlnschten Geschmack hat.

Parallel dazu Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Die Leber
in kurze, dicke Streifen schneiden und mehlieren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. In einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und
die Leberstreifen einige Minuten anbraten. Sie sollen noch
nicht ganz durch sein, sondern innen noch rose.

Den Reis mit einem Zierring schon kreisrund auf einem Teller
anrichten. Das Leber-Geschnetzelte daneben drapieren. Von der
Sauce uber Reis und Geschnetzeltes geben.

Ravioli in scharfer
Meeresfruchte-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/12/ravioli-in-scharfer-meeresfruechte-sauce/
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Pasta mit Meeresfriuchte-Sauce

Als Pasta habe ich frische Ravioli gewahlt, und zwar Ravioli
funghi porcini - also mit Steinpilzen. Die waren im
Kihlschrank noch Ubrig. Geplant waren zu der Sauce mit den
Meeresfruchten ursprunglich frische Tagliatelle nero, also mit
Tintenfischtinte schwarz gefarbte Pasta, die geschmacklich
hervorragend zu Fisch und Meeresfruchten passt. Leider hatte
mein Supermarkt diese nicht mehr im Sortiment. Aber dafur
kamen noch einige Austernpilze in die Sauce, eine Jalapeno fur
die milde Scharfe und trockener WeiBwein fur Saure. Die
Mehlschwitze und der Schmand erzeugten eine wunderbar samige,
gebundene Sauce und der Safran lieferte die goldgelbe Farbe.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 Fruhlingszwiebel

= 1 Jalapeno

= 180 g Riesengarnelenschwanze
= 70 g Krabben

= 40 g Austerpilze


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Ravioli_Meeresfruechte.jpg

100-150 ml trockener WeiBRwein

100 ml Gemusefond (oder auch Fischfond)
1 TL Senf

L EL Schmand (24 %)

1 EL Mehl

0,1 g gemahlener Safran

= frisch gemahlener Muskat

- weiller Pfeffer

= Salz

= Butter

= 500 g Ravioli funghi porcini

» frisch gemahlener Parmesan
» frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebel schalen und
kleinschneiden. Jalapefio langs halbieren und in halbe Scheibe
schneiden. Eine grolBe Portion Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und das Gemuse darin kraftig anbraten. Das Mehl
hinzugeben und in der Butter unter kraftigem RUhren mit dem
Kochloffel anbraten. Dabei die vorhandenen Roststoffe vom
Boden des Topfes abschaben. Mit dem Weilwein abldschen, den
Fond hinzugeben und alles kraftig verruhren. Vom Herd nehmen.

Austernpilze in kleinere Stucke schneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen und nacheinander erst die Pilze, dann
die Krabben und schlieBlich die Garnelen separat anbraten.
Jeweils zur Sauce hinzugeben. Senf und Schmand ebenfalls
hinzugeben. Dann mit Safran, einer groflen Prise Muskat, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut verriuhren, wieder erhitzen und
abschmecken.

Parallel dazu die Ravioli nach Anleitung zubereiten.

Ravioli in zwei groBen Pastatellern anrichten, grofzugig von
der Meeresfruchte-Sauce daruber geben und mit frisch



gemahlenem Parmesan und kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Variation von Nem Phuong -
vietnamesische Phoenix-
Friihlingsrollen

Eine halbe Phoenix-Fruhlingsrolle, aufgeschnitten in
Scheiben

Im Fernsehen gesehen. Und sofort uberlegt, sie nachzukochen.
Leider habe ich kein originales Rezept. Bei Nem Phuong — auch
Phoenix-Fruhlingsrollen genannt — handelt es sich um eine
beridhmte vietnamesisch-kaiserliche Vorspeise, die fruher fur
den Kaiser zubereitet wurde. In unseren Worten wirde man es
heute als Klassiker bezeichnen. Aber selbst nach langeren
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Recherchen fand ich nur eine vage Beschreibung, kein Rezept
mit allen originalen Zutaten. Also kann ich es nur optisch
,hachkochen”, wie es im Dokumentarfilm gezeigt wurde.
Vermutlich fehlen gerade spezielle vietnamesische Gewirze. Und
die verwendete Teriyaki-Sauce und der Szechuan-Pfeffer konnen
auch gar nicht im Original dazugehdren, denn ersteres ist
japanisch und letzteres chinesisch. Aber, da mir ein Rezept
fehlt, kann ich die Fullung fur die Phoenix-Fruhlingsrollen
nur so zusammensetzen, wie es mir am geeignetsten erscheint
und auf das zuruckgreifen, was ich an Zutaten in der Kiche
habe. Die Vietnamesen moOogen es mir verzeihen. Es 1ist daher
auch nur eine Variation der Phoenix-Fruhlingsrollen,
keinesfalls das Original.

Der Pfiff an Nem Phuong ist, dass es keine Kkleinen
Fruhlingsrollen sind, die im Ganzen als Vorspeise gereicht
werden, sondern ,Mega-Fruhlingsrollen”, die quer in dickere
Scheiben geschnitten und dann serviert werden. Somit hat die
Fillmasse pro Fruhlingsrolle ein Gewicht von etwa 400-500 g,
und der Clou dabei ist, dass eine langliche Fruhlingszwiebel
und 4-5 langliche (!) rote Chilischoten in Reihe in die
Fillmasse eingearbeitet und mitgegart werden. Nach dem
Zerschneiden in Scheiben werden somit die Querschnitte der
Friuhlingszwiebel und der Chilischoten im Ganzen sichtbar. Die
Frihlingsrolle ist definitiv nur etwas fur GenieBer, die gerne
scharf essen, denn zwei rote Chilischoten pro Person sind beim
Essen schon sehr heftig.

Dass ich hier nicht das Originalrezept von Nem Phuong
zubereite, sondern nur eine Variante, merke ich auch daran,
dass mir die handwerklichen Fertigkeiten der Thai-Kochin und
auch die entsprechenden vietnamesischen Kilchengerate aus dem
Dokumentarfilm fehlen.

Das goldgelbe Omelett zuzubereiten ist kein Problem, auch
nicht das Aufbringen der Flllmasse. Das Einwickeln in das
Omelett, ohne dass es zerfallt, schon. Ohne Hilfsmittel geht
dies nicht. Hier fehlen mir schon einmal die frischen



Palmblatter, die die Thai-Kochin verwendet und die sich
naturlich auch zum Dampfen im Wasserbad hervorragend eignen.
Kichengarn ist hier fehl am Platz, es zerschneidet das
Omelett. Hilfreich kann hier Frischhalte- oder Alufolie sein.
Aber so richtig zum anschlielBenden Dampfen eignet sich das
eigentlich nicht. Da missen dann schon viele Ldécher mit einem
spitzen Messer in die Folie gestochen werden.

Und einen Uberdimensionierten ,Dim-Sun-Dampfgarer® aus Bambus
fur diese Mega-Fruhlingsrollen, wie die Thai-Kochen ihn hat,
habe ich naturlich auch nicht. Mein Dampfgarer ist viel zu
klein, sogar der Dampftopf mit Gareinsatz ist zu klein, es
bleibt mir nur Ubrig, meinen riesigen Brater, der einen
Rosteinsatz hat, fur diesen Zweck zu verwenden.

Und last but not least — da ich mit dem Gericht keine
Erfahrung habe — stellte sich heraus, dass das Omelett aus
meiner mittelgrollen Pfanne fur die zubereitete Fullmasse zu
klein war. Es deckte die Fullmasse an den Enden des Strangs
nicht komplett zu, sondern war im Durchmesser etwas zu klein.
Kinstlerpech. Man merkt schon, ich bin hier nicht in Vietnam.

[

Zutaten fiir eine Friihlingsrolle fiir 2 Personen:
Fiir die Fiillung:

= 300 g Schweinehackfleisch

= 40 g Riesengarnelenschwanze

= 25 g Krabben

» 35 g gemischte Austernpilze (natur, gelb, orange)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

15 g Ingwer

1 langlich Fruhlingszwiebel

4 rote, langliche Chilischoten

=1 Ei

=3 TL Teriyaki-Sauce



=3 TL Fisch-Sauce

= 2 Cardamom-Kapseln

=1 TL Szechuan-Pfeffer

= Zimt

= Muskat

= Salz

 etwa 50 frische Korianderblattchen

Fiir das Omelett:

=2 Eier

= 2 Eigelb

= Salz

= weiller Pfeffer
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit: 40 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Fullmasse wird wie eine Farce flur die Fullung einer Ente
oder Gans zubereitet, also alle Zutaten werden
kleingeschnitten und zusammen mit dem Hackfleisch mit dem
Pirierstab fein gemixt. Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer
schalen und kleinschneiden. Pilze und Garnelen ebenfalls
kleinschneiden. Alles zusammen mit dem Hackfleisch, den
Krabben und das Ei in eine Hohe, schmale oder auch groBere
Rihrschussel geben und alles mit dem Purierstab einige Minuten
klein purieren. Die Masse sollte samig puriert sein wie eine
Farce. Wenn jedoch noch das eine oder andere Zwiebel- oder
Krabbenstuckchen grob in der Masse 1ist, stort das nicht
wesentlich, das wird beim Dampfgaren auch mitgegart.

Das Innere der Cardamom-Kapseln zusammen mit dem Szechuan-
Pfeffer in einen MoOrser geben und fein morsern. Zusammen mit
einer grofen Prise Zimt und Muskat zu der Fullmasse geben. Mit
Salz wurzen. Teriyaki- und Fisch-Sauce hinzugeben. Den
frischen Koriander kleinwiegen und ebenfalls hinzugeben. Dann
alles zusammen gut vermischen und die Fillmasse probieren und
abschmecken. Eine halbe Stunde zugedeckt in der Ruhrschussel



ziehen lassen, damit sich die Aromen besser verbinden.

In eine kleine Schissel zwei Eier und zwei Eigelb geben. Mit
Salz und weiBRem Pfeffer wirzen. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen. In einer mittelgroRen Pfanne 0l erhitzen, die
Eiermasse hineingeben und damit den Boden der Pfanne komplett
rund ausfullen lassen. Auf einer Seite garen, dann wenden und
auf der zweiten Seite fertig garen. Falls es Schwierigkeiten
mit dem Wenden des zarten Omeletts gibt, kann man einen Trick
anwenden, den ein Kollege von mir auch des o6fteren benutzt.
Dazu benotigt man den Deckel einer grollen Pfanne. Das Omelett
aus der Pfanne in den umgedrehten Deckel rutschen lassen, dann
das Omelett leicht mit den Fingern im Deckel festhalten, den
Deckel mit dem Omelett iber der Pfanne mit dem heiRen 01
wenden und das Omelett aus nicht zu grofer Hohe hineinplumpsen
lassen. Wenn das Omelett gegart ist, auf einem sehr grolen
Schneidebrett Alufolie ausrollen und das Omelett darauf legen.
Abkuhlen lassen.

Die Friuhlingszwiebel schalen und entsprechend des Durchmessers
des Omeletts zurechtschneiden. Von den Chilischoten nur die
grinen Stangel entfernen und sie ansonsten ganz lassen. Eine
Halfte der Fullmasse in einem dicken, etwa 4-5 cm breiten
Strang in der Mitte des Omeletts langs auftragen. Langs in der
linken Halfte die Fruhlingszwiebel etwas in die Fullmasse
hineindrucken. Und in der rechten Halfte die vier Chilischoten
langs hintereinander folgend ebenfalls hineindrucken. Die
zweite Halfte der Fullmasse daruber verteilen und einen dicken
Strang formen. Dabei darauf achten, dass die Fullmasse auch an
den Seiten und den Enden des Strangs glatt gestrichen ist und
gut schliel3t.

Mithilfe der Alufolie den rechten und den linken Teil des
Omeletts hochdrucken und die Fullmasse damit einwickeln. Dann
die Fruhlingsrolle komplett mit der Alufolie einwickeln und an
den Enden gut verschliellen. Mit einem spitzen Messer,
Zahnstocher oder ahnlichem die Alufolie von allen Seiten
zahlreich einstechen, damit die Frihlingsrolle gut im



Wasserbad garen kann.

Wasser in einem geeigneten Dampfgargerat zum Kochen bringen,
die Frudhlingsrolle auf den Einsatz legen und zugedeckt jeweils
15 Minuten auf beiden Seiten dampfgaren.

Herausnehmen, vorsichtig die Alufolie entfernen und die
Fradhlingsrolle mit einem groflen, scharfen Messer in dickere
Scheiben schneiden. Auf einem Teller anrichten und servieren.

Gebratene Forellen mit Pommes
frites

Zwei in Butter gebratene Forellen mit Pommes frites

Heute wollte ich mir zum einen etwas Gutes tun, weil mir heute
eine bestimmte Sache sehr gut gelungen ist, und zum anderen
hatte ich keine Lust, lange zu kochen, es sollte also recht
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schnell gehen, aber dennoch frisch sein. Ich entschied mich
fur zweli leckere Forellen und Pommes frites. Hier erfolgt kein
Rezept, nur ein Foto. Diese Zutaten kann jeder zubereiten.
Forelle, Gewlrze/Gewurzmischung, Butter und Pommes frites,
Salz. Fertig.

Gefullte SuRRkartoffel

Mit einer Hackfleischmischung gefullte SuBkartoffel

Das erste Mal SulRkartoffeln gekauft. Schmecken roh wirklich
leicht sufBlich. Und die Farbe erinnert ein wenig an
Kirbisfleisch. Fertig gegart schmeckt die SuBkartoffel aber
milder als ein Kurbis und nicht so fest und wirzig. Aber sie
ist vom Geschmack her ein wenig trocken und ,krimelig“. Da die
beiden gekauften SuBkartoffeln mit zusammen 1 kg Gewicht sehr
grolf sind, bot sich eine gefullte SuBkartoffel fur einen
ersten Versuch an.
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Zutaten fiir 1 Person:

=1 grolle SuBkartoffel, ca. 500 g

= 100-150 g Hackfleisch (Schwein)
=1 Schalotte

=1 Fruhlingszwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
L rote Chilischote

= 2 kleine Austernpilze

=5 TL Senf

= 1 gehaufter TL Quark (40 % Fett)
» etwas frisch geriebener Parmesan
1 Ei

=2 TL Schmelzkase

=50 ml trockener Weillwein

=50 ml Gemusefond

= einige Stangel frische Petersilie
» frischer Schnittlauch

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

Sulkartoffeln schalen und langs halbieren. In einem grofSen
Topf Wasser zum Kochen bringen und die beiden Halften bei
leicht sprudelndem Wasser ca. 8 Minuten vorgaren. Dabei ab und
zu mit einem spitzen Messer prufen, das die Halften zwar
vorgegart, aber nicht durchgegart sind. Herausnehmen und
abkihlen lassen. Dann mit einem Teelo6ffel das Innere der
beiden Halften vorsichtig herausschalen und darauf achten,
dass die Halften nicht (an)brechen.

Schalotte, Friuhlingszwiebel und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chili und Austernpilze ebenfalls
kleinschneiden. Das kleingeschnittene Gemuse und die Pilze
zusammen mit Senf, Quark, Ei und Hackfleisch in eine grole
Schiussel geben. Eine grofe Portion Parmesan dazugeben. Alles



gut verruhren und kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Nochmals verruhren und abschmecken.

Ausgehohlte SuBkartoffel-Halften mit Hackfleischmasse
und Schmelzkase vor dem Backen

Die beiden SuBkartoffel-Halften mit einem Teeldffel vorsichtig
mit je einer H3alfte der Fillmasse fullen. Leicht in die
Halften hineindrucken und eine glatte rundliche Oberflache
streichen. Dann langs jeweils eine Furche in die beiden
FiGllmassen streichen und diese mit etwas Schmelzkase fullen.
Besser eignet sich zum Uberbacken natiirlich ein Hartk&se wie
Gouda, gerieben oder in Scheiben, das hatte ich aber nicht
vorratig. Die beiden gefiullten Halften in eine Auflaufform
legen und WeiBwein und Fond zugieBen. Den Backofen auf 180°
Celsius Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Auflaufform herausnehmen und die beiden geflillten
SuBkartoffel-Halften auf einem Teller servieren. Mit etwas
kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch garnieren.
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Gebratene Forellen mit Pommes
frites

Zweli in Butter gebratene Forellen mit Pommes frites

Heute wollte ich mir zum einen etwas Gutes tun, weil mir heute
eine bestimmte Sache sehr gut gelungen ist, und zum anderen
hatte ich keine Lust, lange zu kochen, es sollte also recht
schnell gehen, aber dennoch frisch sein. Ich entschied mich
fur zweli leckere Forellen und Pommes frites. Hier erfolgt kein
Rezept, nur ein Foto. Diese Zutaten kann jeder zubereiten.
Forelle, Gewlrze/Gewurzmischung, Butter und Pommes frites,
Salz. Fertig.
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Gefullte Pute mit
Waldpilzmischung

Die gegarte, junge Pute mit der Fullung, den Waldpilzen
und der aromatischen Sauce

Eine junge, gefullte Pute mit einer suB-scharfen Fullung und
vielen Waldpilzen in einer aromatischen Sauce als Beilage. Ja,
is’ denn heut’ scho’ Weihnachten? Die Fullung besteht aus
suBen und scharfen Zutaten, die sich gegenseitig erganzen und
miteinander harmonieren, dazu kommen noch die frischen
Krauter. Als Beilage habe ich jeweils 400 g frische
Pfifferlinge und Maronen verwendet, weil ich diese noch Ubrig
hatte, und als ,Gemuse” mit einer Pilzsauce zubereitet. Man
kann aber als Beilage auch diverse Gemiusesorten wahlen, die
man noch vorratig hat und die man in der Sauce in der
Bratreine mitgart. Oder auch Semmelknddel — besonders, wenn
die Fullung die Pute nur von innen wirzen soll und nicht
mitgegessen wird.

Zutaten fir 4 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/09/gefullte-pute-mit-waldpilzmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/09/gefullte-pute-mit-waldpilzmischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Gefuellte_Pute.jpg

=1 junge Pute, ca. 3-4 kg
Zutaten fiir die Fillung:

» 3 Scheiben Weillbrot

= 200 ml Sahne

=1 Ei

= 8 getrocknete Aprikosen

8 getrocknete Datteln

= ca. 20 Rosinen

= ca. 20 Mandeln

=1 frische Feige

= 3 rote, thailandische Chilischoten
= ein kleines Stuck frischer Ingwer
= 5 Knoblauchzehen

= 200 g Speck

» 4 Zweige frischer Majoran

» 6 Blatter frischer Salbei
=2 Zweige frischer Rosmarin
= 1 Bund frische Petersilie
=L Zitrone (Saft)

=1 TL scharfer Senf

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
=L TL Ceylon-Zimt

= Salz

= Pfeffer

Zutaten fiir die Beilage:

= 400 g Pfifferlinge
= 400 g Maronen

alternativ:

= Kartoffeln
= Tomaten

» Paprika

= Lauch

= Wurzeln



= Frahlingszwiebeln
= Zwiebeln

= Knoblauchzehen

= Semmelknodel

,5 1 Gemusefond
1

1
L trockener WeiRwein

Zutaten fiir die Wiirzmischung:

= 2 EL dunkle Sojasauce
» scharfes Paprikapulver
= Chilipulver

= Salz

1 EL Honig

einige Stangel frische Petersilie
evtl. Kuchengarn

Zubereitungszeit: Marinierzeit: 1 Tag | Vorbereitungszeit: 1
Std. | Garzeit: 5 Stdn.

Eine tiefgefrorene Pute 1 Tag bei Zimmertemperatur auftauen.
Die Plastikhulle entfernen, die Innereien entnehmen und die
Pute unter flielBendem Wasser abwaschen. Danach trockentupfen.
Die Pute mit einem Topf kochendes Wasser ubergiefen, das
bewirkt, dass sich die Haut der Pute zusammenzieht. Dann von
allen Seiten salzen und pfeffern. An einem luftigen Ort oder
auch im Kihlschrank 1 Tag lang ruhen und marinieren lassen.
Das Salz bewirkt, dass sich die Haut der Pute noch mehr
zusammenzieht und sie dadurch im Backofen sehr knusprig wird.



Die fertig zubereitete Fullmasse — optisch nicht
besonders ansprechend

Aprikosen, Datteln und Mandeln langs in kleine Stifte
schneiden. Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Speck, Chilischoten und Feige ebenfalls
kleinschneiden. Drei Toastbrotscheiben in kleine Stucke
schneiden, in eine grolBe Schussel geben, die Sahne und ein Ei
daruber geben und alles gut verruhren. Einige Minuten das
WeilBbrot die Flussigkeit aufsaugen lassen. Majoran, Salbei,
Rosmarin und Petersilie kleinwiegen. Dann alles zusammen in
die Brotmischung geben. Saft der halben Zitrone und Senf
hinzugeben. Alles gut verruhren und schlieBlich noch mit
Kreuzkummel, Zimt, Salz und Pfeffer wirzen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Fuellmasse.jpg
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Die gewlrzte Pute mit der Fullmasse — kurz vor dem
Garen 1im Backofen

Die Pute mit einer Gabel oder einem spitzen Messer rundherum
einstechen, damit das Fett auslaufen kann — sie wird sonst
nicht knusprig. Die Fullmasse mit einem Essloffel in die Pute
fallen, eventuell bleibt je nach GroBe der Pute ein Rest
ubrig. Damit die Fullung aus der Pute nicht herausquillt, die
beiden Putenschenkel mit dem Hautlappen am Burzel
zusammenbinden oder notfalls Kichengarn verwenden. Den
Backofen auf 120° C Umluft erhitzen und die gefullte Pute auf
einem Bratrost auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben.
Fond und WeiBwein in die Bratreine giellen und diese auf der
untersten Schiene einschieben. Pilze oder Gemuse — letztere in
grobe Stucke geschnitten — in die Bratreine geben und einfach
mitgaren lassen. Da die Bratreine auch das abtropfende Fett
der Pute auffangt und sich beim Garen dort eine aromatische
Sauce bildet, behalten z.B. die frischen Pfifferlinge nicht
mehr ihre goldgelbe Farbe, sondern werden leider etwas
unansehnlich dunkelbraun. Die Pute 5 Stunden garen und jede
viertel bis halbe Stunde mit dem Bratenfond UbergieRen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Pute_mit_Fuellung_vor-_dem_Garen.jpg

In der letzten Viertelstunde der Garzeit die Temperatur des
Backofens auf 240° C erhohen und die Pute von beiden Seiten
mit der Wurzmischung bepinseln. Dann noch richtig kross und
knusprig braunen.

Nach dem Garen die Bratreine mit dem Bratenfond und den Pilzen
respektive Gemuse herausnehmen und den Fond abschmecken. Die
Fullmasse aus der Pute entnehmen und auf Tellern anrichten.
Die Fullung ist vom Geschmack her sehr kraftig und Sufe und
Scharfe der Zutaten gleichen sich gut gegenseitig aus. Die
Pute mit einem groBen Fleischmesser zerteilen und Putenstlicke
auf die Teller geben.

Ubrigens, hochwertige Kiichengerdte wie Fleischmesser als
Geschenk zu Weihnachten oder flur die eigene Kiche oder Zubehor
fur das Fondue am Silvesterabend gibt es beispielsweise beil

Migusta.

Die Waldpilze oder das Gemuse und die kraftige Sauce zu den
Putenteilen und der Fullung dazugeben. Isst man die Fullung
nicht mit, kann man noch einige Semmelknddel dazugeben, die
man vor Ende der Garzeit der Pute zubereitet hat. Das Ganze
mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Tortellini mit Krauter-Sauce


https://www.migusta.de/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/08/tortellini-mit-kraeuter-sauce/

Pasta mit Krauter-Sauce

Diesmal eine leckere Krauter-Sauce mit vielen frischen
Krautern. Und wieder ist die Basis die Bechamel-Sauce. Und
damit die Pasta auch dazu passt, wahlte ich Tortellini mit
Ricotta- und Spinatfullung.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g frische Tortellini Ricotta e Spinaci

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Fruhlingszwiebel

» 2-3 EL Bechamel-Sauce

=50 ml Gemusefond

= trockener Weillwein

»viele frische Krauter (Majoran, Oregano, Salbei,
Thymian, Zitronenthymian, Rosmarin, Minze, Petersilie,
Schnittlauch)

» frisch gemahlener Muskat

» Salz

 Pfeffer

= Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebel schalen und
klein schneiden. Von den Krautern die Blatter abzupfen und
kleinwiegen — ausgenommen der Schnittlauch, dieser darf nicht
gegart werden, sondern dient nur dem nachtraglichen Verzieren.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Das Gemuse darin
anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein und dem Fond abloschen.
Bechamel-Sauce hinzugeben. Die frischen Krauter hinzugeben und
alles gut verruhren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Eventuell bis zur gewiunschten Samigkeit reduzieren.

Die Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Tortellini in einen tiefen Nudelteller geben und viel Krauter-
Sauce daruber verteilen. Etwas frisch geschnittenen
Schnittlauch daruber geben.

Pferdesteak mit Steinpilz-
Sauce und Prinzessbohnchen
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Pferdesteak rare mit Pilzsauce und Bohnen

Eine weitere Sauce mit Béchamel-Sauce als Basis. Diesmal mit
Steinpilzen. Das Gericht enthalt sehr viele kraftige Aromen.
Pferdefleisch ist von dunkelroter Farbe und sehr kraftig im
Geschmack, und auch Steinpilze, Bohnchen und der verwendete
Speck sind sehr aromatisch. Also ein wahres Feuerweg an
vielfaltigen Aromen. Die Zubereitung ergibt schmackhafte
Bohnen, die vom Bohnenkraut und Speck profitieren, eine
herrlich geschmeidige, hellbraune Sauce — als hatte man
Batenfond verwendet —, und das Pferdefleisch rare ist so etwas
von zart — mmmmhhhhh.

Zutaten fiir 1 Person:

- 1 Pferdesteak a 250 ¢
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

Fiir die Sauce:

= 2-3 Steinpilze
=1 % Schalotten
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= 1 Knoblauchzehe

= 1 EL Béchamel-Sauce
= 50 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

Fiir die Bohnchen:

= 120 g Prinzessbohnen
= 15 g Speck

=5 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= Bohnenkraut

» Salz
- weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Bohnen putzen und dritteln. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und die Bohnen 15 Minuten garen. Wahrenddessen den
Speck in kurze, schmale Scheibchen schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Speck, Schalotte und Knoblauch darin
kross anbraten. Mit den gekochten Bohnen vermischen, mit
Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wirzen und warmstellen.

Die Steinpilze 1in Stlucke schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehe schalen. Schalotten in Scheiben und Knoblauch
klein schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die
Steinpilzsticke darin 4-5 Minuten kraftig anbraten. Dann
Schalotten und Knoblauch dazugeben und ebenfalls noch einige
Minuten mitanbraten. Die Bechamel-Sauce und den Fond dazugeben
und alles gut verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
far kraftigeren Geschmack und mehr Samigkeit ein wenig
reduzieren.

In einer Pfanne Ol erhitzen und das Pferdesteak — je nach



Dicke des Steaks — jeweils etwa 2 Minuten auf beiden Seiten
rare braten. Herausnehmen, auf beiden Seiten salzen und
pfeffern und das Fleisch einige Minuten entspannen lassen.

Das Steak auf einem Teller anrichten und die Steinpilz-Sauce
daruber geben. Daneben die Bohnchen legen.

Pferdesteak mit Rostzwiebeln
und Kartoffelknodeln in
Rotwein-Sauce

Pferdesteak medium mit Knodeln in Rotwein-Sauce

Es geht weiter mit den Saucen, zu denen ich als Basis die vor
einigen Tagen auf Vorrat zubereitete Béchamel-Sauce verwende.
Dazu gibt es ein Pferdesteak medium mit RoOstzwiebeln, die
Rotwein-Sauce kommt natirlich nur uUber die Kartoffelkldése —
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nicht Uber die knusprigen Zwiebeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 1 Pferdesteak a 250 ¢
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Fruhlingszwiebel

= 300 ml trockener Rotwein
= 2-3 EL Béchamel-Sauce
= 2 EL Mehl

=15 TL Senf

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Olivenol

= 3 Kartoffelknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30-40
Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebel schalen. Zwiebel
in Scheiben schneiden, Knoblauch wund Frihlingszwiebel
kleinschneiden. Mehl auf einen Teller geben und die
Zwiebelringe darin mehrmals wenden. Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die mehlierten Zwiebelringe kraftig braun
braten. Warm stellen.

Die Kartoffelkndodel — ich habe aus Bequemlichkeit auf Knodel
aus der Packung zuruckgegriffen — nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Knoblauch und
Frihlingszwiebel darin anbraten. Mit dem Rotwein abldschen und
die Béchamel-Sauce dazugeben. Alles gut verrihren und 10-20
Minuten ohne Deckel reduzieren, bis die gewunschte Samigkeit
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Pferdesteak auf beiden Seiten mit dem Senf bestreichen,



dann salzen und pfeffern. In einer Pfanne Olivendl erhitzen
und das Steak — je nach Dicke des Steaks — auf beiden Seiten
jeweils 3—-4 Minuten kraftig anbraten, je nachdem, ob man es
rare oder medium mochte. Aus der Pfanne nehmen und auf einem
Teller einige Minuten entspannen lassen.

Das Steak auf einem groBen Teller anrichten und die
Rostzwiebeln daruber geben. Die Kartoffelknodel dazu geben und
von der Rotwein-Sauce daruber verteilen.



