Bratenfond II

Tomatisiert und mit Rotwein mehrere
Male reduziert, dann mit Wasser
aufgefullt und die Krauter und
Gewlrze hinzugegeben

Heute wieder Bratenfond zum Einfrieren zubereitet, nach einem
Rezept des Kollegen Josl Hochzoll. Leider hatte mein
Schlachter gerade keine Kalbsknochen vorratig, also behalf ich
mir mit 10 Stucken Rinderfleischknochen = 1,3 kg. Dazu einige
Kilo frisches Gemuse, in grobe Stlicke geschnitten, frische
Krauter und Gewurze. Natlurlich nicht zu vergessen das
Tomatenmark und die Flasche Bardolino, um die Sauce zu
tomatisieren und nacheinander vier mal mit dem Rotwein zu
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reduzieren. Jetzt koéchelt der Fond fur vier Stunden auf dem
Herd, dann wird er abgeseiht, vom Fett getrennt und in
Portionsbehaltern eingefroren. Und da ich dieses Mal auch
keine unbedingt besseren Fotos von der Zubereitung hatte
machen konnen, verweise ich auf einen alten Blogbeitrag vom
Juni mit einigen Uberlegungen zum Zubereiten von Bratenfond
und einigen Fotos: Bratenfond.

Thailandisches, rotes
Chicken-Curry

I _ F ST
SRR RERERRACRLEEY 1
Thailandisches Chicken-Curry

Gestern war ich wirklich beschamt. Nachdem ich nun fast 1-2
Jahre alle 1-2 Tage mir etwas Frisches auf den Teller zaubere
und dies in meinem Foodblog poste, Uberkam es mich. Keine Zeit
und Lust zu kochen, nicht mal Interesse an einem Fastfood-
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Produkt wie Tiefkuhlpizza. Okay, dachte ich mir, nach langer,
langer Ziet muss mal der China-Lieferservice herhalten — ich
wollte auch meine neue Kreditkarte ausprobieren :). Nun,
gesagt, getan, ich bestellte als Vorspeise Goi Cuon Tom -
frische Vietnam-Reispapierrdllchen gefullt mit Garnelen,
Salaten, Reisnudeln und SoBe —, als Suppe Wan-Tan-Suppe und
als Hauptgericht Bo Xao La Lot — Rindfleisch gebraten mit
Gemuse, frischem Knoblauch und La-Lot-Blatter. Um es kurz zu
sagen: Es war alles Schrott. Am ehesten vertraglich war noch
die Wan-Tan-Suppe, die aber sicherlich auch mit einem
asiatischen Suppenpulver zubereitet wurde. Die Papierrdllchen
schmeckten dberhaupt nicht und fielen auseinander, und das
Hauptgericht war eher ein deutscher Gemuseintopf als dass es
nach einem asiatischen Gericht schmeckte. Man fallt eben immer
wieder darauf herein. Lieferservice bedeutet daher immer
wieder: Es ist und bleibt Fastfood. Und schmeckt auch so.

Daher gibt es heute ein frisch zubereitetes, echtes,
thailandisches, scharfes Chicken-Curry, mit frischem Huhn,
Gemise und authentischen Saucen und Pasten. Dies 1ist das
dritte Gericht in der Trilogie mit Gerichten, bei denen ich
frischen Basilikum mitkoche. Aber es passt hier auch gut, ein
thailandisches, scharfes Chicken-Curry zuzubereiten und die
letzten Minuten vor dem Servieren noch frischen Basilikum in
der Sauce mitzukochen. Aber Achtung, das Gericht ist sehr
scharf, nicht nur, dass die Currypaste zu mehr als % aus Chili
besteht, es kommt noch die verwendete Jalapeno hinzu.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Hihnchenbrustfielt, ca. 220 g

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

1 Frihlingszwiebel

ein kleines Stuck frischer Ingwer
1 Jalapeno

5 Wurzel

ein Stuck Zucchini



ein Stuck rote Spitzpaprika
ein grolBes Roschen Brokkoli
1 brauner Champignon
3 Cherrydatteltomaten

= Chicken Marinade

= thailandische, rote Currypaste
= vietnamesische Fischsauce

= 50-100 ml Wasser

=5 Topf frischer Basilikum
 Basmatireis

=% TL gerdsteter Sesam

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Das Huhnchenbrustfilet wie fur Geschnetzeltes in langliche
Stlcke schneiden und in einer Schale in der Chicken Marinade
fir 5-1 Stunde marinieren. Schalotte, Knoblauchzehen, Ingwer
und Wurzel schalen. Knoblauch und Ingwer kleinschneiden.
Wurzel und Zucchini in dunne Stifte schneiden. Das restliche
Gemuse in grobe Stlcke oder Scheiben schneiden.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Sesam in einer kleinen
Pfanne ohne Fett braun rosten und zur Seite stellen. Sesamol
in einem Wok erhitzen und als erstes die Wurzelstifte darin
einige Minuten unter standigem Pfannenridhren anbraten, da sie
am langsten zum Durchgaren bendtigen. Dann das marinierte
Hiuhnchenfleisch und das restliche Gemuse hinzugeben und alles
einige Minuten unter RuUhren garen. Die rote Currypaste
hinzugeben und mit etwas Wasser abloschen. Die Currypaste ist
sehr konzentriert und zu samig und muss mit etwas Wasser
verflussigt werden, um eine gute, schmackhafte Sauce zu
ergeben. Dann die Fischsauce hinzugeben. Alles kdcheln lassen
und abschmecken.
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Die Kombination von Fischsauce und Chili ist vergleichbar der
Kombination Salz und Pfeffer in der deutschen Kiche. Die
Fischsauce bringt den Eigengeschmack der anderen Zutaten
starker zur Geltung und ihr strenges Aroma wird dabel
abgemildert.

In den letzten Minuten des Garens die frischen, ganzen
Basilikumblatter hinzugeben und in der Sauce etwas mitkodcheln.

Reis in einer Schale anrichten und vom Thaicurry daruber
geben. Mit dem Sesam garnieren.

Gefullte Kabeljaufilets auf
Gemusebett

MT , ¥

Mit frischen Krautern gefullter Kabeljau auf Gemusebett

Die gestrige Zubereitung von Garnelen mit gebratenen Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/03/gefuellte-kabeljaufilets-auf-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/03/gefuellte-kabeljaufilets-auf-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Gefuellter_Kabeljau_I.jpg

und der dabei verwendete und kurz mitgekochte Basilikum und
auch Zitronenthymian brachte mich auf die Idee, diese
Zubereitungsart noch etwas fortzusetzen und auszuweiten. Heute
habe ich dazu zwei Kabeljaufilets verwendet.

Zutaten fir 1 Person:

» 2 Kabeljaufilets, etwa 300 g

L Zwiebeln

Knoblauchzehen

Wurzel

Habanero

ein kleines Stuck frischer Ingwer
L Tomate

| |
W= W

etwa 10 Zweige frischer Zitronenthymian
5-6 Zweige frischer Basilikum

1 TL mittelscharfer Senf

» frisch gemahlener Pfeffer

= trockener WeiRwein
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Kabeljau-Sandwich

Die Basilikumblatter von den Zweigen zupfen. Die Innenseiten
der beiden Kabeljaufilets mit Pfeffer wirzen. Dann mit jeweils
einem halben Teeloffel Senf diunn bestreichen. Keinen sehr
scharfen Senf verwenden, das ubertont den Geschmack des
Kabeljaus zu sehr. Zuerst die Thymianzweige auf einem der
beiden Filets verteilen, dann die Basilikumblatter. Vermutlich
lassen sich die beiden Fischfilets auch alternativ mit anderen
frischen Krautern wie Majoran oder Rosmarin fullen. Das zweite
Fischfilet mit der Senfseite nach unten daruberlegen und
mehrmals mit Kichengarn zusammenbinden. Bei Bedarf kann man
dieses Kabeljau-Sandwich auch einige Zeit liegen und mit den
Gewlrzen und Krautern marinieren lassen.

Zwiebeln, Knoblauchzehen, Wurzel und Ingwer schalen. Zwiebeln
in dunne Streifen, Wurzel in dunne Scheiben und Knoblauch und
Ingwer klein schneiden. Die Tomate ebenfalls klein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch,
Wurzel, Habanero und Ingwer darin anbraten. Dann die
Tomatenstickchen hinzugeben. Einige Zeit kocheln lassen. Mit
trockenem WeiBwein abloschen. Weiterhin einige Zeit bei
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geringer Temperatur kocheln 1lassen und den Weillweln
reduzieren. Mit Salz abschmecken. Das Gemuse aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Nochmals Butter in der Pfanne erhitzen. Das Kabeljau-Sandwich
hinzugeben und auf beiden Seiten einige Minuten kraftig
anbraten. Dann 7-8 Minuten bei geringer Temperatur durchgaren
— eventuell dazu die Pfanne mit einem Deckel abdecken.

Das gegarte Gemuse auf einem Teller anrichten. Das Kabeljau-
Sandwich darauflegen, in der Mitte quer durchschneiden und das
Kichengarn entfernen. Das gegarte Basilikum kann man
sicherlich mitessen, die harten Zweige des winterharten
Zitronenthymians vermutlich nicht. Diese daher beiseite legen.
Sie verleihen dem Kabeljau allerdings eine frische
Zitronennote. Eventuell das Gericht mit Salz nachwirzen.

Garnelen mit gebratenen
Nudeln
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Chinapfanne aus dem Wok

Chinapfanne — mit Garnelen und gebratenen Chinanudeln.

einer Sauce aus Fisch- und Austernsauce.
frischem Basilikum und Zitronenthymian.

Zutaten fir 2 Personen:

= 225 g Garnelenschwanze

= 4-5 getrocknete Mu-Err-Pilze

= 4-5 getrocknete Shiitake-Pilze

=5 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=5 Wurzel

% rote Spitzpaprika

- 5 Habanero

» einige Zweige frisches Basilikum
» einige Zweige frischer Zitronenthymian
1 TL Sesam

200 g Chinanudeln

Verfeinert

Mit
mit
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=2 TL Fischsauce
=4 EL Austernsauce
= etwa 50 ml Wasser

= Sesamol
Zubereitungszeit: Einweichzeit 1 Std. | Vorbereitungszeit 15
Min. | Garzeit 25 Min.

Die getrockneten Pilze flir eine Stunde in einer Schissel mit
kaltem Wasser einweichen. Chinanudeln in einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 5 Minuten kochen. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauchzehen, Wurzel und Ingwer schalen. Zwiebel
und Habanero in dunne Streifen, Wurzel in dunne Scheiben und
Spitzpaprika in kurze, dunne Streifen schneiden. Knoblauch und
Ingwer in kleine Stlcke schneiden.

Die Basilikumblatter im Ganzen verwenden. Den Zitronenthymian
nicht zu klein kleinwiegen, sondern nur die meisten Blattchen
abrupfen und ansonsten grob kleinschneiden. Den Sesam in einer
kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten braun anrodsten.

Sesamol in einem Wok erhitzen und die gekochten Chinanudeln
10-15 Minuten unter oOfterem RUhren kraftig anbraten.
Herausnehmen und warm stellen. Die Pilze aus dem
Einweichwasser nehmen und auf einem Kichentisch oder -papier
abtupfen. Dann nochmals Ol in den Wok geben und als erstes die
Pilze darin anbraten, um noch uUberschissiges Wasser zu
verdampfen. Die Garnelen und das Gemuse hinzugeben, ebenfalls
einige Minuten anbraten und dabei immer pfannenruhren. Die
frischen Krauter hinzugeben und die Fisch- und Austernsauce.
Mit etwas Wasser abloschen und verdunnen, weil die Sauce nur
mit den asiatischen Saucen zu intensiv wird. Alles einige
Minuten kocheln lassen, bis alles weitestgehend gegart ist und
auch die Basilikumblatter in der Sauce zerfallen.

Man kann nun die gebratenen Chinanudeln hinzugeben,
vermischen, mit dem Ganzen erhitzen und in zwei Schalen



servieren. Oder man serviert die Chinanudeln in Schalen und
gibt erst dann von der Garnelen-Gemiuse-Mischung mit Sauce
daruber. Mit dem Sesam garnieren.

Das Vinod-Millhan-Hot-Chili-
Gedenk-Rezept

Hahnchenherzen in Habanero-Rosmarin-Sauce auf
Basmatireis

Er hatte es geliebt.

Er liebte Chili, und es konnte ihm nie scharf genug sein. Flr
ihn habe ich in meinem Foodblog extra eine neue Kategorie
»,Chili“ aufgemacht. Heute — am Tag und zur Stunde seines Todes
vor genau einer Woche — widme ich ihm ein ganz eigenes Rezept
in seinem Sinne — mit Habanero. Achtung, dieses Posting
enthalt ,adult content”.
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Er liebte auch ,Schweinkram®, zum Beispiel Innereien oder auch
Insekten. Und selbst als Hundebesitzer war er immer zu einem
SpaB aufgelegt, wenn ich sagte, dieser oder jener Hund wirde
prachtig in meinen neuen Brater mit 8 1 Fassungsvermogen
passen. Die Brust und die Keulen.

Er sagte einmal, dass er als Kind in Indien aufgewachsen sei,
wo sein Vater beschaftigt war. Und anstelle eines Schnullers
zum Daraufherumnuckeln habe er als Kind eine Chilischote im
Mund gehabt, auf der er herumnuckelte. Ob diese Erzahlung
stimmt, kann ich nicht sagen. Sie zeigt aber seine Liebe flr
Scharfes.

Auf einer Party, die er veranstaltete, hatte er frittierte
Heuschrecken als Snacks angeboten. Die Gaste waren begeistert.
Bis einer der Gaste fragte, ,Du, die Snacks sind aber wirklich
lecker, was ist denn das genau?“, und er antwortete, ,Dann
schau’ doch mal genau hin!“ und erganzte, ,Das sind frittierte
Heuschrecken”. Da wurde einigen Gasten schlecht. Aber da war
er in seinem Element, dem Provozieren.

Und auch den von mir zubereiteten gebratenen Pansen, den ich
ihm zum Kosten auftischte, fand er wider Erwarten sehr lecker.
Er sagte mir, wenn ich ihm nicht gesagt hatte, dass es Pansen
sei, hatte er das nicht geglaubt und es fur Geschnetzeltes
gehalten. Diese AuRerung erfreute mich, und ich verwendete sie
mit seinem Einverstandnis als Zitat fur die Buchrickseite
meines ersten Kochbuchs.

Im Actionfilm ,,Todliche Weihnachten”, den ich mir jedes Jahr —
wie ,Dinner for one“ an Silvester — zu Weihnachten anschaue,
fahrt die Hauptdarstellerin Geena Davis ihren Vater nachts
nach einer Feier bei ihr nach Hause. Im Auto formt er die
Finger der linken Hand zu einer Rohre, steckt den Zeigefinger
der rechten Hand hinein und stoft und zieht ihn rhythmisch
hinein und hinaus. Dazu fragt er, ,Na, wie oft macht ihr das
zusammen?“ — bezogen auf sie und ihren Lebenspartner. Sie
antwortet, ,Den rechten Zeigefinger in die linke Hand stecken



und herein- und herausziehen? So oft es geht, jeden Tag
mehrmals!“ Vinhod kam manchmal zu unserem bisherigen
turkischen Lebensmittelhandler in den Laden, formte das
gleiche Verhalten mit den Handen und fragte ihn, ,Na, willst
Du wissen, wie es war?“. Der turkische Lebensmittelhandler
fragte, ,Und, wie war es?“. Vinhod antwortet, ,Schon warm!“.
Dies muss hier niemanden peinlich anriuhren, es sind
Erwachsenenthemen und in meinem Umkreis machen wir hier gern
einmal einen Witz Uber so etwas. Vinhod hat es belustigt. Bei
seinem Wodkakonsum und den Frauen ware dies auch anders nicht
moglich gewesen.

Eigentlich war geplant, dieses Gericht in dieser oder einer
ahnlichen Art mit einem anderen, fruheren Nachbarn zusammen zu
kochen. Dies war aber aus den verschiedensten Grinden im
Moment nicht moglich. Also habe ich allein gekocht.

Hahnchenherzen als Innereie sind nach Aussage von einigen
Kollegen eine der besten Fleischarten, noch besser und
schmackhafter als ein Rumpsteak. Und sie sind vor allen Dingen
um einiges preiswerter, denn sie kosten nur um die 5,50 € pro
Kilo. Also eine durchaus erwagenswerte Alternative fur die
Haushaltskasse jeder Hausfrau und Mutter, wenn jeden Tag etwas
Frisches und Abwechslung auf dem Tisch stehen soll. Und
irgendwann sind dann nach einem leckeren Gericht auch die
Kinder uberzeugt, dass Innereien auch geschmackvoll sind.

Dieses Chiligericht mit einer ganzen, mittelgroBen Habanero
ist extrem scharf. Habaneros rangieren auf der Chili-Scharfe-
Skala mit dem HoOchstwert 10, den nur die indischen Bih-
Jolokia-Schoten einnehmen, auf Stufe 9. Also heftig scharf.
Und um die Verhaltensregeln fur den Zubereitenden abzukirzen:
Nach dem Zuschneiden der Habanero unbedingt die Hande kraftig
mit kaltem Wasser abwaschen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Hahnchenherzen



=1 groBBe, rote Spitzpaprika

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 mittelgrolle orange Habanero
» 3 Zweige frischer Rosmarin

= Coghac

= 500 ml Bratenfond

= Salz
= Pfeffer
= Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Hahnchenherzen unter flieBendem, kaltem Wasser waschen. Auf
ein frisches Kiuchenhandtuch oder Kiuchenpapier geben und
trockentupfen. Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln
in Streifen schneiden und Knoblauchzehen in Scheiben. Die
Spitzpaprika der Lange nach halbieren und quer in dunne
Streifen schneiden. Die Habanero in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und das Gemuse darin anbraten,
bis es etwas Flussigkeit gezogen hat. Aus dem Topf
herausnehmen. Im Topf nochmals Butter erhitzen, die
Hahncherherzen hinzugeben und ebenfalls einige Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Gemuse wieder
hinzugeben. Mit einem Schuss Cognac abldschen und flambieren.
Dann den Bratenfond hinzugeben, und die Rosmarinzweige im
Ganzen hinzugeben und mitkochen. Alles bei geringer Temperatur
zugedeckt etwa 20-30 Minuten kocheln lassen.

Den Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Die Rosmarinzweige
aus der Sauce nehmen und die Sauce nochmals abschmecken. Reis
auf zwei groBen Tellern anrichten und von dem scharfen
Hahnchenherzen-Gemluse-Ragout dazu geben.

Es hatte Dir geschmeckt, Vinhod. Ruhe in Frieden. Ich hoffe,



es gibt dort, wo Du jetzt bist, auch einen Gemusegarten mit
Chilischoten aller Art. Und natlirlich eine gut eingerichtete
Kiche. Und vor allem: freundlich gestimmte Gaste und Esser
Deiner leckersten Speisen.

Hackfleisch-Gemiise-Auflauf

Auflauf mit Hackfleisch und Gemuse, mit Kase uberbacken

Ein einfaches Rezept, wenn man ein fertiges Gericht ziemlich
schnell und einfach ohne allzu grofe Vorbereitung auf dem
Tisch stehen haben mdéchte. Einfach das Gemiuse zurecht
schneiden, in einer passenden Auflaufform in Reihen schrag
aneinander geschichtet aufreihen, wirzen, das Hackfleisch
daruberkrumeln, den geriebenen Kase daruber verstreuen und mit
der Gemlisefond-Sahne-Mischung uUbergielen, bis die Auflaufform
fast vollig bis zum Rand gefullt ist. Der Backofen und Grill
erledigen den Rest. [J
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Zutaten fiir 2 Personen:

n
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Kartoffeln

Tomate

sehr lange, rote Spitzpaprika
Stange Lauch

Frihlingszwiebel
Knoblauchzehen

kleines Stiuck frischer Ingwer
rote Chilischote

= 200 g Hackfleisch

= 150 g geriebener Gouda

250 ml Gemusefond

150 ml Sahne

» evtl. trockener Weillwein
 frisch gemahlener Koriander

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40-45
Min.

Knoblauchzehen, Friuhlingszwiebel, Ingwer und Kartoffeln
schalen. Knoblauch, Fruhlingszwiebel, Ingwer und Chilischote
kleinschneiden. Kartoffeln, Tomate, Lauch und Spitzpaprika in
Scheiben schneiden. Knoblauch, Friuhlingszwiebel, Ingwer und
Chilischote auf dem Boden der Auflaufform verteilen. Dann die
Kartoffel-, Tomaten-, Spitzpaprika- und Lauchscheiben 1in
mehreren Reihen nebeneinander schrag Ubereinander aufreihen.
Mit Koriander, Salz und Pfeffer wiurzen. Das Hackfleisch
daruber verkruimeln. Den geriebenen Kase daruber verteilen.
Gemusefond und Sahne vermischen und das Gemisch vorsichtig
uber der Auflaufmasse verteilen, bis die ganze Auflaufform
fast gefullt ist. Sollte die Flussigkeit fur die Form noch zu
wenig sein, kann man mit etwas trockenem WeiBwein abhelfen.

Den Backofen auf 200° C erhitzen und den Auflauf 30-40 Minuten
auf mittlerer Ebene backen. Zum Schluss noch den Grill bei



250° C anschalten und den Kase mehrere Minuten kraftig
braunen. Auf zwei Tellern anrichten.

Nachruf — etwas aullerhalb der
gewohnlichen Rezepte

In Gedenken an meinen Nachbarn Vinhod Millhan.

Er ist heute Nacht recht kurzfristig und unvorhersehbar im
Krankenhaus an einem Lebertumor gestorben. Wahrscheinlich
waren das ein oder andere Glaschen Wodka bisher doch zuviel.

Wir werden ihn vermissen.

Er war ein sehr guter Hobbykoch, allerdings war er nicht in
der Lage, seine Rezepte und Gerichte zu reproduzieren. Er
kochte nach dem Motto, ,0ch, da passt noch dies hier rein, und
dann noch das hier“. Wenn man ihn fragte, wieviel er denn von
einer Zutat oder einem Gewlrz hinzugegeben habe, wuBte er es
nicht mehr. Wie auch Sterne-Koch Schubeck mal bei einer
Fernsehkochshow antwortete, als ihm der Moderator die Frage
stellte, wieviel Salz er denn an das Gericht gegeben habe: ,Na
ja, genauso viel, wie das Gericht braucht!“

Vinhod war nicht immer einfach, weil er gern provozierte. Die
besten Stories von ihm waren die folgenden drei:

» Als der Lebensmittelladen in unserer StraBe noch dem
turkischen Lebensmittelhandler gehorte, traf er oft vor
dem Laden auf mich und sagte: ,Komm, gehen wir rein und
machen den Turken fertig!“

Eine Anekdote, die er selbst — als Trainer bei
Computerfragen fur Windows — erzahlte: Kunde ruft ihn an
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und sagt, die Computer in der Firma wirden nicht
funktionieren. Vinhod fragte nach, welches
Betriebssystem sie denn in der Firma benutzen. Der Kunde
sagte, wir haben hier kein Betriebssystem, sondern nur
einzelne Fachabteilungen. Vinhod konterte und sagte,
»Aber dass sie ein Telefon in der Hand haben und keinen
Staubsauger, das wissen sie schon?“ Kunde legt auf.
Muhahahahahah. T[]

= Vihod hort zuhause nachts sehr laut Musik. Nachbarin
klingelt bei ihm und sagt zu ihm, die Musik sei zu laut,
sie konne nicht schlafen, daraufhin schreit er sie an,
»,Ich kann sie nicht verstehen, die Musik ist so laut!“
Muhahahahaha. []

Und er war auch der SpaBvogel beim letztjahrigen Grillen bei
meinem damaligen tidrkischen Lebensmittelhandler, der mit den
zwel Gemusespiefen mit Habaneros und Jalapenos ankam. Und dann
fluchtartig, schwitzend und wankend nach Hause eilte, weil er
Kreislaufstorungen von der hohen Scharfe bekommen hatte. []

Wir werden ihn vermissen, den alten Provokanten. R.I.P.
Vinhod. []

Linsen-Bulgur-Risotto mit
Minze und Petersilie und
gerauchertem Lachs


https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/18/sommerliches-grillen-bei-meinem-turkischen-lebensmittelhandler/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/linsen-bulgur-risotto-mit-minze-und-petersilie-und-geraeuchertem-lachs/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/linsen-bulgur-risotto-mit-minze-und-petersilie-und-geraeuchertem-lachs/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/linsen-bulgur-risotto-mit-minze-und-petersilie-und-geraeuchertem-lachs/

Risotto mit braunen Linsen und Bulgur und
Minze/Petersilie

Ein erster Versuch, mit Minze zu kochen. Und auch das erste
Mal, aus Linsen und Bulgur ein Risotto zuzubereiten. Das
Ergebnis war gut, auch wenn es etwas aulergewohnlich
schmeckte. Aber die Minze wirkt nicht dominant, sie
unterstreicht das Risotto leicht minzig und zitronig, so dass
man sogar noch einen Spitzer Zitronensaft hinzugeben kann. Der
Raucherlachs gart jedoch leicht durch, selbst wenn man ihn
erst ganz am Ende unter das heife Risotto auf dem Teller
untermischt.

Und fur weitere Risottos mit Linsen gilt: Diese vielleicht
doch zuerst allein in Bruhe eine viertel bis halbe Stunde
risottoesk topfriuhren, bevor man dann fur die restliche
Kochzeit noch anderes hinzugibt. Denn die Linsen brauchen
relativ lang, laut Anleitung auf der Packung 45 Minuten. Aber
es war ein erster, interessanter Versuch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 60 g braune Linsen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Linsen-Bulgur_Risotto_I.jpg

=60 g Bulgur

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 750 ml Gemusefond

= 4-5 Zweige frische Minze

» 4-5 Zweige frische Petersilie
=60 g frisch geraspelten Parmesan
= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 100 g geraucherter Lachs

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. 1In
einem Topf Butter erhitzen und das Gemuse darin anbraten.
Linsen und Bulgur hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem Schuss Weillwein abloschen. Den WeiBwein einreduzieren
und vom Risotto aufnehmen lassen, dabei standig mit einem
Kochloffel rdhren. Nun 4-5 Male nacheinander jeweils einen
Schopfloffel Fond hinzugieBen und ebenso wie den WeiBwein
reduzieren und vom Risotto aufnehmen lassen, dabei auch immer
ruhren. Danach sollten die Linsen weich gekocht sein und das
Risotto eine samige, schlotzige Konsistenz haben.

Die Minze und Petersilie kleinwiegen, 5 Minuten vor Ende des
Garens hinzugeben und noch leicht mitkécheln lassen. Zum
Schluss den geraspelten Parmesan unterruhren, einen Spritzer
Zitrone dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Raucherlachs — etwa 3 Scheiben — in grobe Stlcke rupfen.
Das Risotto in einen tiefen Teller geben und den Raucherlachs
untermischen.



Gefullte und uberbackene
Champignons

gl . i

Die fertig zubereiteten Champignons

Die groBen Champignons waren geradezu dafiur gedacht, gefullt
zu werden. Ich habe eine Hackfleisch-Bulgur-Mischung
bevorzugt, man kann die Fullung aber auch nur mit Bulgur und
einigem zusatzlichen Gemuse vegetarisch zubereiten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 groBBe, braune Champignons

=2 EL Bulgur

= 100 g Rinderhackfleisch

= 4 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zweige frische Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/gefuellte-und-ueberbackene-champignons/
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= trockener WeiRwein
= Gemusefond

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

» 100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 25 Min.

Zuerst etwas Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen,
den Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur etwa 10-15 Minuten quellen und ziehen
lassen.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. In einer kleinen Pfanne Olivenol
erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen und das Hackfleisch darin
anbraten. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles kraftig anbraten. In einer Schissel mit dem Bulgur und
der Petersilie vermischen.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gefuellte_Champignons_I.jpg

Champignons mit Fullung

Bei den Champignons jeweils den Stiel und die inneren Lamellen
entfernen und auch einen Teil des Champignons herauskratzen,
damit man sie besser fullen kann. Alle acht Champignons in
einer Auflaufform anrichten und mit der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung fullen. Anhaltswert fur die Fullung: pro Champignon
kann man zwei Teeloffel zum Fullen verwenden. Aber den Rest
der Fullung kann man auch nebenbei noch lauwarm l6ffeln. Dann
die gefullten Champignons grofzigig mit dem geriebenen Gouda
bestreuen. Etwas trockenen WeiBwein und Gemisefond in die
Auflaufform geben, worin die Champignons garen sollen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und die Champignons etwa 20
Minuten backen. Dann den Grill anstellen, die Temperatur auf
etwa 250° C erhohen, die Auflaufform auf eine hohere Ebene
schieben und die Champignons grillen, bis der Kase etwas
gebraunt ist. In der Auflaufform oder auf einem kleinen Teller
servieren.

Kartoffel-Wurzel-Suppe mit
Graved Lachs


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/kartoffel-wurzel-suppe-mit-graved-lachs/
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Suppe mit Kartoffeln, Wurzeln und anderem Gemise und
garniert mit Graved Lachs

Eine einfach zuzubereitende Suppe mit Kartoffeln, Wurzeln und
anderem Gemise, dazu frische Krauter und verfeinert mit edlem
Graved Lachs. Alternativ kann man die Suppe auch mit
Raucherlachs, gerauchertem Forellen- oder Makrelenfilet
zubereiten. Ergibt jedesmal eine andere, spezielle Note.

Zutaten fiir 1-2 Personen:

= 4 Kartoffeln

= 3 Wurzeln

= 1 Stick Sellerieknolle

= 5 Stange Lauch

= 1 Zwiebel

» 3 Knoblauchzehen

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
400 ml Gemusefond

1 EL Sahne

100-150 g Graved Lachs

= 4-5 Zweige frische Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Kartoffel_Wurzel_Suppe_I.jpg

= 4-5 Zweige frischer Majoran
* Muskat

= Salz

 Pfeffer

= Butter

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

Kartoffeln, Wurzeln, Sellerie, Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer kleinschneiden,
den Lauch in dunne Streifen und Kartoffeln, Wurzeln und
Sellerie in grobe Sticke schneiden. 1 Zweig Petersilie
kleinwiegen.

In einem Topf Butter erhitzen und zuerst Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und Lauch andunsten, bis das Gemise etwas Flussigkeit
gezogen hat. Dann das restliche Gemuse und den kleingewiegten
Zweig Petersilie hinzugeben. Mit dem Gemisefond abldschen, mit
Salz und Pfeffer wiurzen und zugedeckt bei geringer Temperatur
20 Minuten kocheln lassen.

Wenn die Gemusebrihe danach zu wenig Geschmack hat, ohne
Deckel weitere 10-20 Minuten kocheln lassen und reduzieren. 5
Minuten vor Ende der Garzeit die kleingewiegte Petersilie und
den kleingewiegten Majoran hinzugeben und mitkocheln. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken.

Mit dem Purierstab kleinplrieren, aber das Gemuse noch etwas
grob lassen, die Suppe sollte nicht zu fein sein. Die Sahne
hinzugeben und verruhren. Den Graved Lachs in kleine Stucke
rupfen.

Die Suppe in zwei grolBen Suppentellern anrichten und von dem
Lachs daruber verteilen.



Putenoberkeule klassisch

Putenoberkeule mit Ofengemise und Kldsen

Dieses Rezept widme ich meinem heute Nacht verstorbenen
Nachbarn, Kollegen und Hobbykoch Vinhod Millhan. Er hatte es
begrulft, wenn ich solche Rezepte poste. Wie er auch oft mein
Foodblog besuchte und begeistert war ob der dortigen Rezepte.
Er war auch ein ,Extrem“-Kocher wie ich, vorwiegend scharf mit
viel Chili.

Dies ist eine klassisch zubereitete Putenoberkeule mit
Bratenfond und etwas Schmorgemuse und Kartoffelklosen. Gekauft
hatte ich eine Putenoberkeule in einer Verpackung aus dem
Kihlregal eines Discounters mit 1,3 kg. Heraus kamen beim
Offen der Verpackung zwei kleine Putenoberkeulen. Da ich sie
vorher eingefroren und dann aufgetaut hatte, konnte ich nicht
eine davon wieder einfrieren. Also bereitete ich beide
Putenoberkeulen zusammen zu.

Wie schon bei anderen Zubereitungen entbeine ich vorher die
Keule, um nur noch das Fleisch weiter zuzubereiten. Diesmal


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/putenoberkeule-klassisch/
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verwendete ich jedoch nicht das schmale Ausbeinmesser, sondern
mein neues Keramikmesser, das wesentlich scharfer ist als das
Ausbeinmesser. Denn zum Ausbeinen braucht man ein wirklich
scharfes Messer. Und was bei mir bei den ersten Malen des
Ausbeinens noch 10-15 Minuten dauerte, gelang mir diesmal nach
2—3 Minuten, um eine der Putenoberkeulen auszubeinen. So macht
das Ausbeinen richtig SpaRB.

Nachdem ich die beiden Knochen der Putenoberkeulen entfernt
hatte, konnte man beide Putenoberkeulen auch einfach in der
Mitte wie ein Cordon Bleu zusammenklappen, so dass nur die
Hautseiten sichtbar waren. Diese lassen sich dann mit
Holzzahnstochern oder auch Kuchengarn zusammenbinden und in
dieser Form im Brater im Backofen garen. Die entbeinten
Knochen gab ich zu dem Fond im Brater dazu und garte sie mit,
um Geschmack zu geben. Fur die Zubereitung eines Fonds waren
das zuwenig Knochen.

Zutaten fir 2-3 Personen:

» Putenoberkeule, 1,3 kg
= 1 Kartoffel

Tomate

Zwiebel
Friuhlingszwiebel
Knoblauchzehen

Wurzel

Stick Knollensellerie
braune Champignon

n
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» zwel Zweige frischer Rosmarin
 mehrere Zweige frischer Thymian
 mehrere Blatter frischer Salbei
=% 1 Bratenfond

= 100-150 ml Wasser

= scharfes Paprikapulver
= Salz



= Pfeffer
= Olivenol

= 6 Kartoffelklose
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 %
Stdn.

Zuerst die Putenoberkeule(n) entbeinen. Knochen aufbewahren.
Die Putenoberkeulen auf der Hautseite mit scharfem
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. In einer Pfanne
Olivenol erhitzen und die Putenoberkeulen auf der Hautseite
jeweils fur ca. 3 Minuten kross anbraten. Herausnehmen.

Zwiebel, Fruhlingszwiebel, Knoblauchzehen, Kartoffel und
Wurzel schalen. Zwiebel und Knoblauchzehen kleinschneiden.
Fruhlingszwiebel, Kartoffel und Wurzel in grobe Stucke
schneiden. Ebenso die Tomate, den Champignon und die Sellerie.

Die Putenoberkeulen mit den frischen Krautern fullen und
zusammenklappen, so das nur noch die Hautseiten aullen sind.
Mit etwas Kichengarn zusammenbinden. Den Backofen auf 180° C
Unluft erhitzen. In einem Brater Olivendl erhitzen und
Zwiebel, Frihlingszwiebel und Knoblauchzehen darin anbraten.
Die Putenoberkeulen hinzugeben. Dann das restliche Gemuse. Mit
dem Bratenfond abldschen. Etwas Wasser hinzugeben, da der
Bratenfond doch sehr konzentriert ist. Im zugedeckten Brater
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben und fur 1 Stunde
garen. Kurz vor Ende der Garzeit die Kartoffelklose — ich war
diesmal bequem und habe keinen frischen Knddel zubereitet,
sondern auf eine Packung zuruckgegriffen — nach Anleitung
zubereiten.

Kartoffelklose, gefullte Putenoberkeule und das Gemuse mit
viel Sauce auf einem groBen Teller anrichten. Mit ein wenig
frischem Schnittlauch garnieren.



Rihrei, verfeinert mit Dill, Senf, Pistazienkernen und
Schnittlauch

Ein einfaches Rezept fur Ruhrei, das sicherlich jeder schon
einmal zubereitet hat. Ich habe es noch etwas mit Dill, Senf,
Pinienkernen und Schnittlauch verfeinert.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 Eier

= 1 Zwiebel

= 1 Fruhlingszwiebel
= 2 Knoblauchzehen
=5 Bund Dill

=1 TL Senf

= Salz

= Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/23/ruehrei/
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» Butter

= einige Pinienkerne
= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 15 Min.

Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel und
Knoblauchzehen kleinschneiden. Fruhlingszwiebel in dunne Ringe
schneiden und % zum Garnieren aufbewahren. Den Dill
kleinwiegen.

Eier in einer Schussel verrihren. Den kleingewiegten Dill, den
Senf und einen Schuss Milch dazugeben. Es kann auch gern Sahne
oder Kondensmilch mit hoherem Fettgehalt sein. Dann die
Mischung mit Salz und Pfeffer wirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Fruhlingszwiebel und
Knoblauch darin glasig anbraten, aber nicht braun. Die
Eiermischung hinzugeben. Bei mittlerer Temperatur braten. Das
Rihrei sollte nicht zu kross, aber auch nicht zu flissig sein,
sondern eher weich und fluffig. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor Ende der Garzeit einige Pinienkerne in
einer kleinen Pfanne ohne Fett ein wenig braun rdésten.

Das Ruhrei auf einem Teller anrichten und mit den restlichen
Fridhlingszwiebelringen, den Pinienkernen und denm
kleingewiegten Schnittlauch garnieren.

Pferde-Gulasch mit griinen
Pfefferkornern in WeiRweln-
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Sherry-Sauce auf Maccheroni

Pferde-Gulasch mit Weilwein-Sherry-Sauce auf Maccheroni

Diese Pferde-Gulasch habe ich dieses Mal nach dem altbewahrten
Prinzip zubereitet, dass man fir Gulasch gern moéglichst
gleiche Anteile an Fleisch und Zwiebeln verwendet. In diesem
Fall 1 Pfund Pferde-Gulasch und drei grolBe, weille Zwieben.
Vielleicht hatten es sogar noch mehr an Zwiebeln sein durfen.
Die Pfefferkdorner verleihen der Sauce nur eine geringe
Scharfe, die Sauce ist also nicht zu scharf und gut zu
geniellen. Der Wein und der Sherry werden dieses Mal nicht
reduziert, sondern zusammen mit dem Fond komplett mit
Aromastoffen und Flussigkeit zum Schmoren des Fleischs
verwendet, um eine schmackhafte Sauce zu bilden. Und das
Pferdefleisch wird nach 2-stindigen Schmoren butterweich und
sehr zart.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 500 g Pferde-Gulasch
= 3 grolle weille Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/20/pferde-gulasch-mit-gruenen-pfefferkoernern-in-weisswein-sherry-sauce-auf-maccheroni/
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= 1 Fruhlingszwiebel

= 5 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= 100 ml trockener WeiRwein
=50 ml Sherry Fino

= 200 ml Gemiusefond

= 40 g eingelegte, grine Pfefferkorner
=1 TL Senf

= 2 Lorbeerblatter

=2 TL Mehl

=L Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= 250 g Maccheroni
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Pferde-Gulasch noch in ein wenig kleinere Stucke schneiden,
als sie der Schlachter zubereitet hat. Zwiebeln,
Frihlingszwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Ringe
schneiden, die Fruhlingszwiebel klein und die Knoblauchzehen
in Scheibchen schneiden. Butter in einem groBBen Topf erhitzen
und Fleisch und Gemise darin etwa 5-10 Minuten unter
mehrmaligem Umrihren zugedeckt anbraten, bis sich etwas
Flissigkeit gesammelt hat.

Mit dem WeiBwein, dem Sherry und dem Gemusefond abloschen. Die
Pfefferkorner, Chilischoten im Ganzen, Lorbeerblatter und den
Senf hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Zugedeckt 2
Stunden kocheln lassen. Vor Ende der Garzeit die Maccheroni
nach Anleitung zubereiten.

Das Pferde-Gulasch mit etwas Mehl binden, den Zitronensaft
hinzugeben und nochmals abschmecken.

Die Maccheroni in zwei tiefen Nudeltellern servieren, vom



Pferde-Gulasch daruber geben und grolRziugig mit Sauce
ubergielen. Mit kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch
garnieren.

Herzragout mit Pfifferlingen
in Portwein-Whisky-Sauce auf
Papardelle

Herzragout mit Pfifferlingen in schlotziger Sauce auf
Papardelle

Herz 1ist ein kraftiger Muskel, kraftiger als anderes
Muskelfleisch. Er kann deswegen auch wie ein Steak
zubereiteten werden, indem man es in dunne Scheiben schneidet
und in Butter anbrat. Besser eignet es sich jedoch als
Schmorfleisch und sollte mindestens 2 Stunden schmoren.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Herz (Rind, Kalb oder Schwein)

=200 g frische Pfifferlinge

» 2 Zwiebeln

=1 Fruhlingszwiebel

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Portwein (hier portugiesischer Astrada Tawny Port
Wine)

= 100 ml Whisky (hier schottischer Ballantines)

= 400 ml Gemusefond

=1 5 TL Tomatenmark

TL Crema di Balsamico

TL Senf

rote Chilischoten

N =

Sternanis

Kardamomkapseln

TL gemahlener Kreuzkimmel
Pimentkorner
Lorbeerblatter

| |
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= Salz

= Pfeffer
= Butter

= Olivenol

= 250 g Papardelle (hier De Cecco)
» frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Das Herz in Scheiben schneiden und dann in grobere Wurfel.
Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehen schalen. Die
Zwiebel in Ringe schneiden, die Knoblauchzehen in dunne
Scheibchen und die Fruhlingszwiebel klein schneiden. 0livenodl
in einem grollen Topf erhitzen und alles zusammen fur 4-5
Minuten kraftig darin anbraten, bis es etwas Flussigkeit



zieht. Das Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit dem Portwein abloschen und ihn Uber 10-15 Minuten komplett
reduzieren, bis fast keine Fllussigkeit mehr vorhanden 1ist.
Dann mit dem Whisky abloschen und flambieren. Achtung: Beil
einer solch groBen Menge von Whisky konnen die Flammen schon
sehr hoch schlagen. Also alles Brennbares in der Nahe des
Topfes entfernen. Ausserdem wird der Topf innen an den
Topfseiten schwarz ,abgefackelt”, weil es doch mehrere Minuten
dauert, bis der Alkohol verbrannt ist. Dann den Whisky
ebenfalls komplett reduzieren.

Mit dem Gemusefond abloschen und den Crema di Balsamico, Senf
und die Chilischoten im Ganzen hinzufugen. Schlielllich noch
die weiteren Gewlrze. Alles mit Salz und Pfeffer zusatzlich
wlrzen und zugedeckt 2 Stunden bei geringer Temperatur kocheln
lassen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die Pfifferlinge kurz prufen,
ob schadhafte Pilze darunter sind und diese aussortieren. Dann
die Pfifferlinge in einer kleinen Pfanne in Butter kurz einige
Minuten kraftig anbraten. Zum Herzragout hinzufigen und die
letzten 30 Minuten mitschmoren lassen. Kurz vor Ende der
Garzeit die Papardelle nach Anleitung zubereiten. Die
Lorbeerblatter und Chilischoten aus dem Ragout herausnehmen
und — wenn moglich — auch einige von den anderen ganzen
Gewlrzen.

Papardelle auf zwei grofBen Teller anrichten und von dem
Herzragout daruber geben. Grolizigig mit der Sauce ubergieBRen.
Mit etwas frischem Schnittlauch garnieren.



Sashimi

Sashimi, Reis, Misosuppe und Sojasauce

Bei ALDI Nord gibt es seit einiger Zeit frischen Norwegischen
Lachs — in einer 300-g-Packung — im Frischfleisch-Kuhlregal.
Der Fisch ist empfehlenswert, nicht nur zum Roh zubereiten,
sondern auch zum Garen. Er 1ist meistens 1 Woche vor dem
Angebot bei ALDI frisch gefangen worden.

FUr die Misosuppe habe ich etwas getrockneten Krautersaitling
verwendet. Es geht natirlich genauso Shiitakepilz oder
anderer, auch deutscher Pilz. Alternativ kann die Misosuppe
auch mit Tofu, geschnetzeltem, angebratenem Schweinefleisch
oder kleingeschnittenem Kohl verfeinert werden.

Beim Nori, den man meistens in kleineren Packungen in Scheiben
bekommt, sollte man vorsichtig sein, da er sehr jodhaltig ist.
Mehr als 1-2 Scheiben davon pro Tag sollte man nicht zu sich
nehmen.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/19/sashimi/
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= 300 g frischer Norwegischer Lachs

| |
N i N e

L TL helle Misopaste

Scheibe getrockneter Krautersaitling
—2 Scheiben Nori — gewlrzter Seetang

Frihlingszwiebel

1 Schale Basmatireis

1 TL Sesamsaat
= helle Sojasauce

Zubereitungszeit: Einweichzeit 30 Min. | Kochzeit 20 Min.

Zuerst die Krautersaitling-Scheibe in einer Schale mit Wasser
einweichen. Dann den Reis nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen eine Schale Wasser in einem Topf erhitzen und
die Misopaste hinzugeben. Die Krautersaitling-Scheibe und die
Nori-Algen in feine Streifen schneiden, hinzugeben und ein
wenig mitkocheln lassen.

Die Sesamsaat in einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten
knusprig braun rosten.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Keramikmesser.jpg

Keramikmesser

Beim Lachs die Hautseite entfernen. Dann den gekihlten Lachs
in feine, nicht zu lange Streifen schneiden. Ich habe hier das
erste Mal ein Keramikmesser verwendet, das ich vorher noch nie
angewandt habe, und ich war erstaunt ob der Scharfe der Klinge
und wie leicht es den rohen Fisch zerteilt hat.

Von der Fruhlingszwiebel einen Teil des weillen und des grunen
Bereichs auswahlen und in kleine Scheiben schneiden. Rohen
Lachs auf einem Teller anrichten, Reis in eine Schale geben
und mit Sesamsaat garnieren, die Misosuppe ebenfalls in eine
Schale geben und mit Sesamsaat und den Fruhlingszwiebelringen
garnieren. Dazu ein Schalchen mit einer hellen Sojasauce
reichen. Mit Essstabchen anrichten.

Rohe Kalbsleber



https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/15/rohe-kalbsleber/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/07/Rohe_Kalbsleber.jpg

Rohe Kalbsleber, das Essstuckchen mit Salz und
Pfeffer gewlrzt. Die Krauter sind nur ein
Garnierungsvorschlag.

Dies ist vermutlich das puristischste Rezept, das ich je
probiert habe. Deswegen wird sich die Zubereitung auch nur auf
einige wenige Zeilen beschranken und somit das kurzeste Rezept
sein, das ich bisher kenne.

Drei Zutaten: Rohe Kalbsleber, Salz und Pfeffer. Ich bin dem
Hinweis in einem Kommentar von einer Kollegin unter
DerMutAnderer gefolgt, in dem sie schreibt, dass ihr Vater
fruher dies sehr oft gegessen habe und sie auch — und sie
dies bis auf den heutigen Tag auch tut. Und ihr Hinweis war
dann auch, nicht eine ganze Scheibe Kalbsleber mit Salz und
Pfeffer zu wlrzen, sondern nur (!) den jeweiligen Bissen, den
man essen mochte.

Das Ganze ist ja ahnlich wie bei bei den Eskimos, die bei dem
Fang eines Wals oder eines Seehundes einen Teil der Leber
jeweils an 1ihre Fanger verteilen, die sie sofort roh
verzehren. Von daher sollten keine Bedenken bestehen, wenn man
die rohe Leber eines Kalbes verspeist.

Der Genuss war sehr gut, die rohe Kalbsleber hat einen
erdigen, kraftigen Leber-Geschmack. Es ist etwa so, wie wenn
Sie das erste Mal Sushi essen. Ich habe dies vor ca. 17-18
Jahren erlebt. Man bestellt Sushi, also rohen Fisch, und
denkt sich, ,Ne, das kann man nicht essen, das 1ist roher
Fisch!“ Und probiert es dennoch und es schmeckt
merkwirdigerweise gut. Nur der Magen hat so etwas noch nicht
verarbeitet und sagt: ,He, was mutest Du mir denn zu? Das habe
ich noch nie gehabt und noch nie verdaut, was ist denn das fur
ein Zeugs'!“ Und eventuell braucht Ihr Magen einige Zeit zur
Verdauung, dananch durfte alles aber ohne Probleme verlaufen.

Zutaten:

e 200 g rohe Kalbsleber


http://dermutanderer.de

e frisch gemahlenes Salz
e frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungszeit: 1 Min.

Die Leber in kleine Stucke schneiden. Jeweils nur das
Stuckchen, das Sie direkt essen wollen, salzen und pfeffern.



