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

4

Pferde-Gulasch mit Weillwein-Sherry-Sauce auf Maccheroni

Diese Pferde-Gulasch habe ich dieses Mal nach dem altbewahrten
Prinzip zubereitet, dass man fur Gulasch gern moglichst
gleiche Anteile an Fleisch und Zwiebeln verwendet. In diesem
Fall 1 Pfund Pferde-Gulasch und drei grole, weille Zwieben.
Vielleicht hatten es sogar noch mehr an Zwiebeln sein dirfen.
Die Pfefferkdérner 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.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Pferde-Gulasch

= 3 grolBe weile Zwiebeln

= 1 Fruhlingszwiebel

= 5 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= 100 ml trockener WeiBwein
= 50 ml Sherry Fino

= 200 ml Gemusefond

= 40 g eingelegte, griune Pfefferkdrner
=1 TL Senf

=2 Lorbeerblatter

=2 TL Mehl

=% 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 grofBen 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 wirzen. Zugedeckt 2
Stunden koécheln 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 wund grolBzugig mit Sauce
ubergiellen. Mit kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch
garnieren.

Herzragout mit Pfifferlingen
in Portwein-Whisky-Sauce auf
Papardelle

Herzragout mit Pfifferlingen in schlotziger Sauce auf
Papardelle

Herz ist ein kraftiger Muskel, kraftiger als anderes
Muskelfleisch. Er kann deswegen auch wie ein Steak
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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.

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 % TL Tomatenmark

TL Crema di Balsamico

TL Senf

rote Chilischoten
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Sternanis

Kardamomkapseln

TL gemahlener Kreuzkummel
Pimentkorner
Lorbeerblatter

= 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 1in 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 Flussigkeit mehr vorhanden ist.
Dann mit dem Whisky abldéschen und flambieren. Achtung: Bei
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 Gemisefond abloschen und den Crema di Balsamico, Senf
und die Chilischoten im Ganzen hinzufigen. Schlielllich noch
die weiteren Gewlrze. Alles mit Salz und Pfeffer zusatzlich
wirzen 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 hinzuflgen 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 grollen Teller anrichten und von dem
Herzragout daruber geben. Grofszigig mit der Sauce ubergiefen.
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 ist meistens 1 Woche vor dem
Angebot bei ALDI frisch gefangen worden.

FiUr 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
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nehmen.

Zutaten fir 1 Person:

300 g frischer Norwegischer Lachs

n
N N

5 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.



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 weilRen 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 Friuhlingszwiebelringen
garnieren. Dazu ein Schalchen mit einer hellen Sojasauce
reichen. Mit Essstabchen anrichten.
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Rohe Kalbsleber

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
friher 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 wilrzen, 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
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jeweils an ihre 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
merkwurdigerweise 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
« 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.

Kartoffel-Pilz-Auflauf


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/14/kartoffel-pilz-auflauf/

Auflauf mit Kartoffeln und Pilzen, mit Parmesan
uberbacken

Heute musste ich improvisieren. Ich wollte Entenbrustfilet mit
Kartoffelklésen in Bratensauce zubereiten. Das Entenbrustfilet
war von ALDI und hatte ein MHD bis Sonntag. Wie aber so immer,
kippt Fleisch von ALDI sehr viel frudher um und das Filet
stank. Also konnte ich das nicht mehr so wie geplant
zubereiten.

Ich hatte noch Pilze im Kihlschrank, die verarbeitet werden
mussten. Dazu nahm ich noch einige Kartoffeln, einige Zutaten
flir die Sauce und frischen Parmesan zum Uberbacken. Ich habe
vor kurzem Kartoffeln zubereitet und sie geschalt. Dann kam
ich auf die Idee, dass man geschalte Kartoffeln mit dem
Schalmesser ja auch weiterhin ,schalen” und sie in dlnne
Scheibchen schalen kann. Nur, wie nennt man so etwas
eigentlich? Kartoffelscheiben sind es nicht. Auch keine
Kartoffelstifte. Auch nicht Kartoffelzesten. Aber wie sonst?

Zubereitung fiir 1 Person:

= 200-300 g braune Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Kartoffel-Champignon-Auflauf.jpg

= 2 Kartoffeln

= 300 ml Gemusefond
= trockener Sherry
= 100 ml Sahne

= 100 ml Wasser

= Pul biber

= Salz

= Pfeffer

- 01

» 80—-100 g frisch geriebener Parmesan
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 40 Min. | Grillzeit 5 Min.

Kartoffeln erst schalen. Dann mit dem Schalmesser weiter
»schalen” und in dunne Streifen schneiden. Die Champignons in
diinne Scheiben schneiden. 0l in einer Pfanne erhitzen und
Kartoffelsstreifen und Champignons darin kraftig einige
Minuten anbraten. Mit Pul biber, Salz und Pfeffer wirzen. Mit
dem Fond, dem Sherry und der Sahne abldschen. Dann noch das
Wasser dazugeben. AnschliefBend bei mittlerer Temperatur
reduzieren lassen, bis fast keine Sauce mehr ubrig ist.

Da die Kartoffeln und Champignons beim Reduzieren eine leicht
unansehnliche, braune Farbe annehmen, kann man sie auch, wenn
sie durchgegart sind, aus der Sauce herausnehmen, um die Farbe
des Gemuses zu erhalten. Dann reduziert man die Sauce separat
sehr stark und gibt das Gemuse wieder hinzu.

Den Parmesan mit einer Kasereibe grob reiben. Gemuse und
restliche Sauce in eine Auflaufform geben. Den Parmesan
daruber geben. Alles im Backofen mit Grill bei 180 Grad
Celsius etwa 4-5 Minuten Uuberbacken und grillen. Dabei jede
Minute dabeibleiben, um den richtigen Braunungsgrad zu
erwischen. Jede Minute zuviel kann den Kase verbrennen. Mit
etwas kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch uUberstreuen
und servieren.



Tantanmen

Nudelsuppe mit Hackfleisch, Fruhlingszwiebeln und Ei

Tantanmen 1ist eine scharfe, chinesische Version des
japanischen Nudelgerichts Ramen. Das es sich um eine
chinesische Variante handelt, darf man sicherlich, wenn keine
japanischen Ramen-Nudeln zur Verflugung sind, auch chinesische
Chow-Mein-Nudeln verwenden. Insofern ist dies meine Variante
der Nudelsuppe, da ich auch drei weitere Zutaten durch
ebenblirtige Alternativen ersetze — aber das Gericht ist immer
noch ein Tantanmen. Fur dieses Gericht ist typisch das mit
Misopaste und Chili gewlrzte Hackfleisch und die mit der
Sesam-Chili-Paste vermischte Bruhe.

Aber Achtung, aufgepasst: die Nudelsuppe ist wirklich heftig,
kraftig, widrzig und scharf. Sie hat fast eine Konsistenz wie
eine Bratensauce. [] Das Einzige, das mildern wirkt, sind die
Nudeln. Eventuell muss man diese Variante mehrmals kochen und
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mit den Zutaten variieren. Es bietet sich vielleicht an, a)
die Halfte der Sesam-Chilidl-Paste zu verwenden, b) weniger
Chiliflocken und Misopaste zum Hackfleisch zu geben oder c)
etwas vom Kochwasser der Nudeln zu verwenden, um die Suppe zu
verdunnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 EL Chilidél oder mit Chili aromatisiertes 0Ol plus
zusatzlich 1 rote Chilischote

=2 EL Sesam

-5 Ei

» 125 g Hackfleisch (Rind, Schwein oder gemischt)

1 % EL helles Miso (Sojabohnen-Paste)

1 TL Chiliflocken oder Pul biber

= 60 g Ramen oder Chow-Mein-Nudeln

= 400 ml Huhnerfond

= 1 Pak Choi oder 1 Fruhlingszwiebel

= SesamO'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rdsten, bis er schon braun
ist. In einen Mdrser geben und fein morsern. Eventuell auch
die kleingeschnittene, zusatzliche Chilischote. Das Chiliol
hinzugeben und alles gut zu einer Paste verruhren. Dann in
eine grolle Suppenschissel geben.

Das Ei hartkochen, schalen und halbieren.

Hackfleisch, Misopaste und Chiliflocken mit einer Gabel
vermengen. In einer Pfanne etwas Sesamdl erhitzen und das
Hackfleischgemisch kross anbraten. Herausnehmen und beiseite
stellen.

Wahrenddessen die Nudeln nach Anleitung zubereiten. Durch ein
Sieb geben und ebenfalls warmstellen.

Den Huhnerfond in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. 1



halbierten Pak Choi oder alternativ 1 grob kleingeschnittene
Frihlingszwiebel einige Minuten im Fond blanchieren. Von der
Friuhlingszwiebel einige kleingeschnittenen Ringe zum Garnieren
zuruckbehalten. Dann das Gemuse aus dem Fond nehmen und
beiseite legen.

Den Fond in die Suppenschussel geben und mit der Sesampaste
verruhren. Die Nudeln hinzugeben und die Hackfleischmischung.
Dann das halbe Ei und Pak Choice/ Frihlingszwiebel dazugeben.
Mit den Fruhlingszwiebelringen garnieren.

=]

,Ameisen klettern auf den
Baum“

Das Hackfleisch-Glasnudeln-Gericht in einer Schale
angerichtet
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Ein einfach zuzubereitendes, chinesisches Wok-Gericht, das
vermutlich seinen Ursprung in Sichuan hat. Denn es werden ein
Gewurz und eine Paste aus Sichuan verwendet, die ich aber
leider nicht zur Verfugung habe und welche auch schwer zu
bekommen sind. Ich habe daher die scharfe Bohnensauce La Dou
Ban Jiang durch die ebenfalls scharfe Bohnensauce Toban Djan
ersetzt. Und den gemahlenen Sichuanpfeffer durch gewOhnlichen
schwarzen Pfeffer. Ich habe Sichuanpfeffer noch nicht
verwendet — welil schwer zu bekommen —, horte aber von
Kollegen, dass er einen sehr aullergewohnlichen fruchtigen und
scharfen Geschmack haben soll. Also wird der Geschmack des
Gerichts vermutlich durch meine Veranderungen ein wenig
verfalscht.

Ubrigens, der Titel des Rezepts ist keine Erfindung oder Unfug
— das Gericht heiBt im Chinesischen tatsachlich so. Ich
vermute mal, wegen der dunnen Glasnudeln, an denen die
Hackfleischkrumel ,hochwandern®“ konnen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Hackfleisch (Rind, Schwein oder gemischt)
= 50 g Glasnudeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=ein mittelgrofes Stuck Ingwer

=1 EL Toban Djan — scharfe Chili-Bohnen-Sauce
=% TL gemahlener schwarzer Pfeffer

=5 TL brauner Zucker

=5 TL dunkle Soja-Sauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Knoblauchzehen, Ingwer und Schalotten schalen und
kleinschneiden. Die Glasnudeln etwa 10-15 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

In einem Wok etwas Ol erhitzen und den Knoblauch, Ingwer und %



der Schalotten darin anbraten. Dann das Hackfleisch und die
Chili-Bohnen-Sauce dazugeben. Alles bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kraftig anbraten. Bei einem Wok-Gericht ist es
wichtig, dass es immer pfannengeruhrt wird, somit immer mit
einem Kochloffel kraftig geruhrt wird — ahnlich wie bei einem
Risotto. Dann eine Tasse Wasser dazugeben und alles zum Kochen
bringen.

Die Glasnudeln aus dem Einweichwasser nehmen und relativ nass
dazu geben. Dann Pfeffer, Zucker und Sojasauce dazugeben.
Alles zum Kochen bringen und die Sauce bei mittlerer
Temperatur langsam einkochen lassen, bis die Sauce fast
verkocht ist.

Das Gericht ergibt zwei Schalen, also passend fur eine Person.
In einer Schale anrichten, etwas Sesamdl darubergeben und die
restlichen kleingehackten Schalotten darauf verteilen. Dann
nochmals wiederholen.

PS: Ich muss hier mal etwas angeben, die abgebildete Schale
habe ich bei einem Praktikum zu Zwecken der Berufsfindung vor
30 Jahren in einer Topferei auf der Topferplatte selbst
getopfert und dann glasiert. Beruflich ging es dann aber doch
in eine andere Richtung. [

Entenbrustfilet — mit
Mozzarella uberbacken - auf
Kartoffel-Tomaten-Zwiebel-
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Gemiise, mit Sherry verfeinert

Rosé gegartes Entenbrustfilet, mit Mozzarella
uberbacken, mit Gemuse

Fir das Entenbrustfilet bot sich wieder die ultimative
Fleischbrat-Garmethode an: Zuerst auf beiden Seiten in der
Pfanne jeweils etwa 2 Minuten kraftig anbraten. Dann in einer
Auflaufform im Backofen bei 160-180° C noch etwa 6-8 Minuten
backen, damit das Fleisch innen noch leicht rosé ist. Danach
noch mit dem Mozzarella im Grill uberbacken.

Das Gemuse war nach dem Garen, Abloschen mit Geflugelfond und
Wirzen noch nicht so richtig schmackhaft. Dem half jedoch ein
groBer Schuss trockener Sherry nach, der das ganze nach
einigen Minuten Kocheln abrundete.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entenbrustfilet, etwa 250 ¢
= 3 Scheiben Buffelmozzarella

= 3 Kartoffeln
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1 Tomate

1 grolRe weille Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Zweig frischer Rosmarin
= Geflugelfond

= Sherry Fino

= scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zitronensaft

= Entenschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und in grobe
Stlucke schneiden. Tomaten auch in grobe Stlcke schneiden.
Entenschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwirfel
darin leicht anbraten. Mit etwas Geflugelfond abldschen und in
der Pfanne zugedeckt etwa 10 Minuten garen lassen. Dann
herausnehmen und beiseite stellen.

Das Entenbrustfilet auf der Hautseite mit einem scharfen
Messer rautenformig einschneiden. Dann auf beiden Seiten mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und etwas in
das Fleisch einmassieren. In der gleichen Pfanne, in der die
Kartoffeln gegart wurden, nochmals Entenschmalz erhitzen und
das Entenbrustfilet auf beiden Seiten jeweils 2 Minuten Kkross
anbraten. Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen. Das
Entenbrustfilet in eine Auflaufform geben und im Backofen
nochmals 6-8 Minuten backen.

Wahrenddessen nochmals in der gleichen Pfanne Entenschmalz
erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchstlicke anbraten. Die
Kartoffelstlicke mit der Bruhe hinzugeben und dann die
Tomatenstlicke. Den frischen Zweig Rosmarin mit hineingeben.
Alles mit etwas Gemusefond abldoschen, mit Salz und Pfeffer
w+Uzen und kocheln lassen. Nach etwa 5-10 Minuten mit einem



kraftigen Schuss trockenem Sherry abldschen und nochmals etwas
kocheln lassen. Dann etwas Zitronensaft daruber geben und
abschmecken.

Auf das gegarte Entenbrustfilet drei Buffelmozzarellascheiben
legen, den Backofen umschalten auf mindestens 200° C Grill und
das Filet in der Auflaufform auf der obersten Ebene unter den
Grill schieben. Einige Minuten grillen, bis der Mozzarella
verlaufen ist und eventuell auch eine braune Kruste gebildet
hat.

Das Entenbrustfilet in Scheiben schneiden und auf einem grofien
Teller anrichten. Das Gemuse daneben drapieren. Mit einer
Scheibe Zitrone garnieren.

Hackbraten mit
Buffelmozzarella gefullt
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Auseinandergebrochener Hackbraten, gefiallt mit
Mozzarella (Mitte) und belegt mit Speckscheiben

Ich teile ja auch gerne Pannen mit, wenn das Kochen oder
Zubereiten von Gerichten nicht so gut gelungen ist, wie ich es
geplant hatte. Dies war auch bei diesem Rezept so. Aber
zunachst einmal die anfanglichen Uberlegungen dazu.

Die Idee an sich war gut: Ich hatte noch einen halben Topf
frischen Majoran ubrig, den ich unbedingt verwenden wollte.
Also bot sich ein Hackbraten mit viel Majoran an, gefullt mit
einem Buffelmozarella. Wobei ich hierbei eigentlich sagen
muss, dass ich nicht den Hackbraten mit dem Buffelmozzarella
gefullt habe, sondern eher umgekehrt. Ich habe eine Kugel
Buffelmozzarella, 150 g, mit einer Hackbratenmasse umhdllt
oder ummantelt — wie es im Moment sprachlich auch so gern in
der ,Twix“-Werbung verwendet wird. Also habe ich die
Hackfleischmasse zubereitet, abgeschmeckt und etwas ziehen
lassen, dass das Paniermehl etwas aufquillt und sich die
Aromen verbinden. Und dann habe ich einfach die
Mozzarellakugel damit umhullt. Und den Hackbraten weiter
zubereitet.

Das ging auch alles soweit gut. Die Hackfleischmasse hatte
eine feste Konsistenz. Ich habe sie geteilt, dann die
Mozzarellakugel in die Mitte gesetzt und die Masse darum herum
zusammengefugt. Es ergab eine recht groBe Hackfleischkugel.
Das erste Anbraten auf einer Seite in einer groflen Pfanne
zuerst bei sehr hoher Hitze, dann 4-5 Minuten reduziert bel
geringer Hitze gelang gut. Nur beim ersten Wenden geschah dann
das Missgeschick, die grolle Hackfleischmasse brach
auseinander. Die Masse hatte doch keine richtig feste
Konsistenz, dass sie trotz der GrolBe des Hackbratens
zusammenhielt — leider. Es ergab sich somit kein sehr
ansehnliches Gericht, das man auf einem Teller schon
angerichtet mit einem kleinen SoBchen und etwas Chiabatta
hatte anrichten konnen und das auch noch ein sehenswertes Foto
geliefert hatte. Deswegen nur dieses einfache, mit Blitz



fotografierte Foto von der Hackfleischmasse mit der
Mozzarellakugel in der Pfanne, mit den Speckscheiben belegt.

Last but not least muss ich ich jedoch sagen, dass der
Hackfleischbraten mit dem Mozzarella trotz der missgluckten
Zubereitung sehr gut schmeckt. Vielleicht muss man einfach an
der Art der Zubereitung arbeiten. Vielleicht kleinere
Frikadellen mit Mozzarellafullung?

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Rinderhackfleisch

= 1 runder Buffelmozzarella, 150 g

=% getrocknetes Chiabatta oder alternativ eine
getrocknete Schrippe

=1 grolle weille Zwiebel

= 5 Knoblauchzehen

= 1 weiBe Champignon

= 1 braune Champignon

=1 rote Chilischote

= 3—4 Eier

=2 EL Senf

=L Topf frischer Majoran

=4 EL Paniermehl

=1 TL Pul biber

=L Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= etwas Rinderfond

= 100 g fetten, weillen Speck
= Schmalz

» 5 halbes Chiabatta oder zwei frische Schrippen

Zubereitungszeit: Einweichzeit 40-50 Min. | Vorbereitungszeit
30 Min. | Garzeit 30 Min.

Das Chiabatta bzw. die Schrippe mit einem Brotmesser in kleine



Stucke schneiden und in einer Schussel mit kaltem Wassser etwa
40-50 Minuten einweichen. Danach in einem Sieb abtropfen
lassen und kraftig ausdrucken. Wahrenddessen Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Champignons und
Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Den Majoran kleinwiegen.

Dann alles in eine grofe Ruhrschussel geben: Hackfleisch,
Brot, Zwiebel, Knoblauch, Champignons, Chilischote, Eier,
Senf, Majoran, Paniermehl, Pul biber und den Zitronensaft. Nun
alle Haushaltsgerate weglegen und nach Hausmannsart alles
kraftig mit der Hand durchkneten und vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Da es Rinderhackfleisch ist, kann man dies
gern auch roh kosten, probieren und abschmecken.

Nun die Hackfleischmasse, die schon recht groff ist, in zwei
Halften teilen. In der Mitte der Halften eine
Buffelmozzarellakugel einfugen und die beiden
Hackfleischmasse-Halften darum herum wieder zu einem
Hackbraten zusammenfugen. Prufen, dass die Masse eine feste
Konsistenz hat. Nun Schmalz in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen. Die Hackfleischmasse darin auf einer Seite kraftig
anbraten. Dann versuchen, die Masse am besten mit zweil
Pfannenwendern vorsichtig zu wenden. Was mir nicht gelungen
ist, kann ja anderen gelingen. Dann auf der zweiten Seite
kraftig anbraten. Wahrenddessen die Speckscheiben in dunne,
langliche Scheiben schneiden und den Hackbraten oben damit
belegen. Etwas Rinderfond zugieflen und den Hackbraten beil
geringer Temperatur zugedeckt noch 20 Minuten garen.

Wer mochte, kann die Speckscheiben mitessen. Ansonsten dienen
sie nur dazu, dem Hackbraten etwas Fett zu liefern und ihn
nicht austrocknen zu lassen und konnen entfernt werden. Den
Hackbraten in zwei Halften teilen und auf zwei Tellern
anrichten. Die Sauce etwas abschmecken und daruber geben. Dazu
entweder Chiabatta oder je eine frische Schrippe servieren.



Eintopf

Frischer Fleisch-Gemluse-Eintopf mit viel frischem
Majoran

Ich hatte einen Topf frischen Majoran gekauft, den ich
naturlich verwenden wollte. Was bot sich anderes an als ein
kraftiger Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln, Gemuse und dem eben
besagten ganz frischen Majoran? In einen Eintopf gehort
Majoran eben einfach hinzu. Ebenso wie in Frikadellen oder
Hackbraten, was schon auf der weiteren Kiuchenplanung steht.
Und um den Eintopf noch besonders deftig zu machen, verwende
ich zum Anbraten nicht nur das von meinem letzten Entengericht
aufbewahrte Entenschmalz, sondern gebe noch einige Wirfel von
fettem, weillen Speck hinzu.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Bratenfleisch (Rind, Kalb, Schwein oder Lamm)


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/07/eintopf/
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=25 g fetter (weiBer) Speck
= 3 Kartoffeln

= 1 Paprikaschote

= 2 Tomaten

= 3 weille Champignons

= 3 braune Champignons

= 1 weille Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

=5 Bund frischer Majoran
= 800 ml Gemusefond

= frischer Muskat

= Salz

= Pfeffer

= Schmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1-2
Stdn.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Die Zwiebel in
feine Streifen schneiden, die Knoblauchzehen in grobere
Sticke. Auch die Kartoffeln nur in grobe Stucke schneiden -
ebenso Tomaten und Paprika. Chilischote kleinschneiden,
Majoran kleinwiegen. Die Champignons nur jeweils halbieren.
Das Bratenfleisch und den Speck auch in grobe Stlcke
schneiden, wie fur ein Gulasch.

Schmalz in einem grofen Topf erhitzen. Fleisch, Speck und
Gemlse darin kraftig anbraten, bis alles etwas Flussigkeit
gezogen hat. Dann mit dem Gemusefond abldschen. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wurzen. Den frischen Majoran hinzugeben. Je
nach Bedarf 1-2 Stunden bei ganz geringer Temperatur zugedeckt
kocheln lassen. Normalerweise wird ein Eintopf desto besser,
je langer man ihn kocheln lasst.

Eventuell nochmals abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern
anrichten, jeweils einen Klecks Sahne daruber geben und noch
mit etwas frischem Majoran dekorieren.



Schweinerollbraten mit
Gurken-Champignon-Gemiise

Der Schweinerollbraten, mit Niedrigtemperatur-
Garmethode a point und rosé gegart

Dies ist nun der vierte Versuch mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode. Wie bei den ersten Rezepten wird der
Schweinerollbraten erst kraftig gewiirzt und dann in heiBem 01
kraftig von allen Seiten angebraten, damit er eine krosse
Kruste hat. Ich habe es einmal bei einer sehr niedrigen
Temperatur von 60° C Umluft Uber 4 % Stunden versucht, aber
das brachte keinen Erfolg. Diese Temperatur ist dann doch zu
gering, um einen Braten zu garen. Der Schweinerollbraten war
innen noch leicht rosé und roh. Die Variante mit der hoheren
Temperatur von 80° C Umluft Uber 4 Stunden brachte dann den
Erfolg. Einen schon rosé gegarten Braten.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 g Schweinerollbraten

= 3 Knoblauchzehen

= 10-15 frische Salbeiblatter

= 3 Scheiben durchwachsenen Bauchspeck
= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

- neutrales, hocherhitzbares 01

= 5 Salatgurke

= 5-6 Champignons

» Weillwein

= 100 ml Sahne

=L Bund frischer Dill

= frisch gemahlener Muskat
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Braten 4 Stdn. | Gemise 20 Min.

Den Braten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das 01
in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und den Braten von allen
Seiten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen die Knoblauchzehen schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Nun bei dem abgekihlten Braten mit einem Messer das
umgebende Netz an vielen Stellen nacheinander anheben und
somit erst die Knoblauchscheiben unter dem Netz auf dem Braten
verteilen. Dann auf die gleiche Weise die einzelnen
Salbeiblatter darauf verteilen und befestigen. Den somit
»gespickten” Braten in eine Auflaufform geben und drei
Speckscheiben daruber legen. Den Backofen auf 80° C Umluft
erhitzen und den Braten darin fur 4 Stunden backen.



- -
Das Gurken-Champignons-Gemuse ist leider nicht sehr
fotogen

Die halbe Salatgurke schalen und in dunne Scheiben scheiden.
Die Champignons in dunne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mit einem
Schuss WeiBwein abldschen und die Sahne hinzugeben. Den
kleingewiegten Dill hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten
kdocheln lassen.

Den Schweinerollbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Gurkengemiuse auf zwei Tellern anrichten.

Brasilianischer Fischtopf


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gurkengemuese.jpg
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Der gebackene Fischtopf, mit Reis angerichtet

Dieses Fischtopfrezept stammt von Kollegin Margit Kunzke und
heiBt im Original ,Moqueca capixaba®“. Ich habe ihn nachgekocht
und natdrlich ein wenig abgewandelt. Es handelt somit nicht um
das Original, sondern eine Variante davon.

Ich habe Garnelen hinzugefligt, weil sie mir passend
erschienen. Frischen Koriander hatte ich leider nicht zur
Verfligung. Da mir Margit aber sagte, dass Koriander in diesem
Gericht unverzichtbar sei und auch nicht durch frischen Dill
und Majoran zu ersetzen sei, habe ich mir mit frisch
gemahlenen Korianderkodornern ausgeholfen. Das brasilianische,
farbende Gewlrz Annatto ist vermutlich in Deutschland schwer
zu bekommen, deswegen habe ich es durch Safran ersetzt, das
ergibt genauso Farbe fur die Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Kabeljaufilet

= 200 g Riesengarnelenschwanze
=1 grolle weille Zwiebel

= 3—4 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Fischtopf_II.jpg
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= 2 Tomaten

=1 grune oder gelbe Paprikaschote

=L Bund frischer Koriander (alternativ 2 TL frisch
gemahlene Korianderkorner)

=L Bund frische Petersilie

=2 5 Limetten (alternativ Zitronen)

= Annattopulver (alternativ 0,1 g gemahlener Safran)

= Salz

» frisch gemahlener roter Pfeffer (alternativ schwarzer
Pfeffer)

= Olivenol

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinierzeit 1
Std. | Garzeit 15 Min. | Backzeit 30-40 Min.

Die Fischfilets 1in grobe Stiucke schneiden. Eine
Limette/Zitrone auspressen. Die Fischfiletstucke mit den
Garnelenschwanzen mischen, alles mit dem Saft und etwas Salz
bestreuen und 30 Minuten marinieren lassen.

Wahrenddessen die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Koriander und Petersilie feinwiegen.
Alternativ zum frischen Koriander 2 TL Korianderkorner frisch
mahlen oder in einem MoOrser zerreiben. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauchzehen 4-5 Minuten
glasig dunsten. Mit den Krautern vermischen und beiseite
stellen.

Die Tomaten und die Paprikaschote in kleine Stlcke schneiden
und in der gleichen Pfanne 6—7 Minuten in Olivendél anbraten.



Der Fischtopf in der Auflaufform angerichtet beim
Marinieren — vor dem Backen

Die Halfte der Zwiebel-Knoblauch-Krauter-Mischung auf dem
Boden einer Auflaufform verteilen. Dann die Fischsticke und
die Garnelen darauf verteilen. Tomaten- und Paprikastucke Uber
dem Fisch und den Garnelen verteilen und die zweite Halfte der
Zwiebel-Knoblauch-Krauter-Mischung daruber geben. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wirzen. 1 % Limetten/Zitronen
auspressen. Den Safran mit dem Saft vermischen. Fisch und
Gemuse mit dem Limettensaft mit Safran und etwas Olivenodl
betraufeln und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 1802 C Umluft erhitzen. Die Auflaufform mit dem
Fisch und Gemise auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben
und etwa 30-40 Minuten backen. Wahrenddessen Reis nach
Anleitung zubereiten. Zum Schlull den Fischtopf mit
Limettensaft und Salz abschmecken. Zusammen mit dem Reis auf
zwel groBBen Tellern anrichten.


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

Koreanische Seetang-Suppe

Angerichtete Seetang-Suppe

Diese Suppe ist eine leichte Abwandlung der koreanischen
Miyeok Guk, einer Seetangsuppe — nach einer koreanischen
Kollegin. Ich habe sie mit einigen Zutaten wie Champignon,
Salatgurke, Glasnudeln und Chilischote erganzt und
abgewandelt. Wie so oft bei bestimmten Rezepten, die mir
erganzungswlrdig erschienen.

Beim Seetang an zwei Stellen sehr gut aufpassen. Er sieht
getrocknet in der Packung winzig aus. Wenn man ihn jedoch 1in
einer Schussel in kaltem Wasser auftaut, nimmt er betrachtlich
an Volumen zu — der Umfang wird um etwa 400-500 % grofer. Also
sollte man moglichst nicht zuviel von der getrockneten Alge
verwenden. Und nach dem Einweichen und Trockentupfen in
Kichenpapier oder einem frischen Kiuchenhandtuch enthalt der
Seetang immer noch sehr viel Wasser. Beim Anbraten zusammen
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mit dem Knoblauch in heiBem 0l wird es also sicherlich sehr
stark zischen, es wird wegen des verkochenden Wassers spritzen
und eventuell fliegen Seetangstiuckchen aus diesem Grund aus
dem Topf heraus, wenn man nicht vorher mit einem Deckel
abdeckt.

Und beim Anbraten von Seetang und Knoblauch nur sehr wenig 01
verwenden. Die Suppe wird ja am Schluss noch mit etwas SesamoOl
abgeschmeckt und sie wirde sonst zu fett werden.

Zutaten fir 1 Person:

=5 g getrocknete Wakame (Braunalge)
= 400 ml Gemusefond

= 2 Knoblauchzehen

=5 TL Sojasauce

» 5—6 dunne Scheiben Salatgurke
= 1 Champignon

= etwas Glasnudeln

= 1 Chilischote

=5 Schalotte

= Pfeffer

= Sesamol

- 01

Zubereitungszeit: Einweichzeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Den Seetang etwa 30 Minuten in einer Schissel mit kaltem
Wasser einweichen. In einem Kuichensieb abtropfen lassen und
auf Kuchenpapier oder einem frischen Kuchenhandtuch
abtrocknen. Die Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. 01
in einem kleinenTopf erhitzen und den Seetang und Knoblauch
darin anbraten. Die Sojasauce und dann den Fond hinzugeben.
Alles zusammen zugedeckt bei geringer Temperatur etwa 30
Minuten kocheln lassen.

Den Champignon halbieren und in dinne Scheiben schneiden. Ein
kleines Stuck Salatgurke in dunne Scheiben schneiden und diese
in dunne Streifen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit



Champignon, Salatgurke, Glasnudeln und die Chilischote im
Ganzen hinzugeben und noch kurz mitkoécheln lassen. Nach Ende
der Garzeit die Chilischote wieder herausnehmen.

Eine Schalotte schalen und halbieren. Eine Halfte
kleinschneiden. Die Suppe mit Pfeffer und etwas Sesamodl
abschmecken. In einer tiefen Schale servieren und die
Schalottenstuckchen daruber verteilen.

Champignons-Kartoffel-Auflauf

Der gebackene Auflauf

Resteverwertung. Ich hatte Champignons und gekochte Kartoffeln
ubrig. Und einige zusatzliche Zutaten. Und es ist ideal dafur
geeignet, wenn man es beim Fernsehabend noch etwas spater
zubereiten will. Alle Zutaten auf den Wohnzimmertisch mit
einem Schneidebrett, einem Messer und der Auflaufform packen.
Alles zurecht schneiden, die Auflaufform mit allem fillen.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/02/champignons-kartoffel-auflauf/
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Dann den Backofen auf 180° C erhitzen und das Gericht 30
Minuten backen. In der Auflaufform auf einem Schneidebrett
servieren .. und wahrend der ganzen Zeit den Spielfilm weiter
schauen. []

Zutaten fir 1 Person:

= 12 weille Champignons

= 2 grolBe gekochte Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL eingelegte, griune Pfefferkdrner
100 ml Sahne

100-200 ml trockener Weilwein

100 ml Gemusefond

= 125 g geriebener Gouda

150 g Buffelmozzarella

10 kleine Zweige frischer Rosmarin
L TL Ras el Hanout

L TL Kreuzkimmel

Pinienkerne

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Die
Champignons in dunne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln erst
langs halbieren, dann vierteln und dann quer in dickere
Scheiben schneiden. Die PfefferkOrner in einem Morser
zerreiben. Den Rosmarin kleinwiegen. Den Buffelmozzarella in
dinne Scheiben schneiden.

Die Auflaufform mit etwas Olivendl einfetten. Die
kleingeschnittenen Schalotten und Knoblauchzehen darin
verteilen. Zuerst die Champignonsscheiben und dann die
Kartoffelscheiben dariuber verteilen. Die zerriebenen



Pfefferkorner und % des kleingewiegten Rosmarins dariber
verteilen. Mit Kreuzkimmel und Ras el Hanout wurzen. Die
Sahne, den WeiBwein und die Bruhe dariber verteilen, so dass
die Auflaufform gut gefullt ist. Wer es samiger mag, verwendet
mehr Sahne, wer es flussiger mag, eben mehr Weillwein. Dann den
geriebenen Gouda daruber verteilen, die Mozzarellascheiben
darauf legen und alles mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und 30-40 Minuten backen. Dann
auf eine hohere Ebene schieben, den Grill anstellen und
nochmals 4-5 Minuten grillen, bis der Kase schon kross und
braun gebacken ist. Mit dem restlichen Rosmarin uberstreuen
und einige kleingeschnittene Pinienkerne dariber verteilen. In
der Auflaufform servieren.

Bratkartoffeln mit Spiegeleil
in der 02578
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Bratkartoffeln mit Spiegelei in der Eisenpfanne

Dieses Rezept ist keine ,Feine Kuche“. Aber die Zubereitung
ist ,Feine Kiche”. Gekochte Kartoffelscheiben gebraten 1in
siedendem, hocherhitzbaren Rapsdl in einer handgeschmiedeten,
eisernen Pfanne. Diese Pfanne besteht nur aus Eisen, ist nicht
beschichtet und hat den Vorteil, dass sie die Hitze der
Herdplatte sehr schnell und direkt an das Bratgut weitergibt.
Auf diese Weise entstehen zum Beispiel exzellente, herrlich
kross gebratene Bratkartoffeln. Ich habe sie noch mit ein paar
Spiegeleiern erganzt. Meine Bratpfanne tragt die ID 02578, die
somit anzeigt, dass sie ein Einzelstuck und handgeschmiedet
ist. Bei dieser Art von Pfanne gilt: Nach den
Einbrennanweisungen des Herstellers vor dem ersten Braten
einbrennen, damit sie dadurch langsam eine Patina bekommt.
Und: Keine Spilmaschine, kein Spulmittel, nur heilRes Waser,
ein Spulschwamm und Kuchenpapier, um die Pfanne nach dem
Spulen trocken zu tupfen, damit sie nicht rostet.

Fir 1 Person: 3-4 grolRe, festkochende, gekochte Kartoffeln in
Scheiben schneiden, bei Biokartoffeln gern auch mit der
Schale. Neutrales, hocherhitzbares 01 in der Eisenpfanne
erhitzen, fast bis das Ol raucht. Die Kartoffelscheiben etwa


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/09/Bratkartoffeln_Spiegelei.jpg

10—-15 Minuten unter haufigem Wenden darin kross anbraten. Die
Kartoffeln herausnehmen und warm stellen. Drei Spiegeleier in
der Pfanne braten. Alles auf einem Teller servieren. Wichtig:
Erst nach dem Braten salzen und pfeffern.

Lasagne mit Hackfleisch,
Champignons und
Buffelmozzarella

Gebackene Lasagne

Dieses Mal eine etwas abgewandelte Lasagne. Nicht jedoch
klassisch mit Béchamel-Sauce, sondern der Einfachheit halber
nur mit Sahne. Aber immer noch mit den Grundzutaten
Pastascheiben, Sauce bolognaise, Sahne und Kase. Allerdings
zusatzlich mit Champignons und etwas Paprika in der Sauce und
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als Kase Kkein geriebener Gouda oder Edamer, sondern
Buffelmozzarella.

Ich habe mich allerdings schon gefragt, wie denn die
klassische Variante der Lasagne-Zubereitung aussieht,
besonders, was das Aufschichten anbelangt. Bisher fertigte ich
sie immer in mehreren Schichten, die unten Sauce bolognaise,
dann Sahne, dann geriebener Kase und die Nudelplatte enthielt.
Und dies dann bis zu vier Mal Ubereinander. Dann nochmal Kase
daruber und mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einem anderen Rezept las ich jedoch, nur Fleischsauce und
Sahne respektive Bechamelsauce UuUbereinander, dann die
Nudelplatte. Dies auch wieder bis zu vier Mal und der
geriebene K&ése kommt nur oben darauf zum Uberbacken.

Und ausgerechnet in einer Fernsehwerbung fur eine Fastfood-
Saucenpackung fur Lasagne sehe ich jedoch, nur Fleischsauce,
dann Nudelplatte, bis zu vier Male geschichtet, und nur
zuoberst die Sahne/Bechamel-Sauce und dann der Kase. Was ist
denn nun die originale Zubereitung? Oder ist das einfach ..
Geschmackssache?

Anyway, diesmal habe ich die Fernsehwerbungs-Version
ausprobiert. []

Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Lasagnescheiben
= 150 ml Sahne
= 300 g Buffelmozzarella

Zutaten fiir die Sauce bolognaise:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 5 weiBe Champignons

=L rote Paprika



1 rote Chilischote

= Portwein

=1 TL Tomatenmark

=1 TL scharfer Senf

=2 TL Pul Biber

=1 Prise brauner Zucker

=1 groller Zweig frischer Rosmarin
» einige Zweige frischer Majoran

» einige Zweige frischer Thymian

= 400 g gehackte Tomaten (Dose)

= Salz

= Pfeffer
= Butter

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Zuerst die Sauce bolognaise zubereiten. Schalotten und
Knoblauchzwiebeln schalen und kleinschneiden. Ebenfalls die
Paprika und Chilischote. Die Champignons in ganz kleine Wurfel
schneiden. Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen
und das Gemuse zusammen mit dem Hackfleisch schdn Kkross
anbraten. Etwas Flussigkeit ziehen 1lassen. Salzen und
pfeffern. Mit einem guten Schuss Portwein abldschen und die
Flissigkeit 5-10 Minuten einreduzieren lassen. Das Tomatenmark
hinzugeben und mit anbraten. Dann den Senf, Pul biber, Zucker
und die kleingewiegten frischen Krauter hinzugeben. Wenn keine
frischen Krauter zur Verfigung stehen, kann man sich auch mit
getrockneten behelfen. Alles ein wenig anbraten. Dann die
gewlrfelten Tomaten und etwa 100 ml Wasser hinzugeben. Alles
sehr gut verruhren und etwa 20-25 Minuten bei ganz geringer
Temperatur reduzieren lassen, damit die Sauce nicht zu flussig
ist, sondern ein wenig eindickt.

Den Buffelmozzarella in dunne Scheiben schneiden. Eine grole
Auflaufform mit Ol einfetten, dann von der Sauce bolognaise
eine Schicht hineingeben, in der Form, wie zweli quer zur



Auflaufform nebeneinandergelegten Lasagnescheiben. Dann darauf
jeweils zwei Lasagnescheibe nebeneinander und Sauce bolognaise
abwechselnd vier Male uUbereinanderschichten. Am Schluss die
Sahne daruber geben und die Buffelmozzarella-Scheiben daruber
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Den Backofen auf 180
Grad Celsius Umluft erhitzen, die Auflaufform mit der Lasagne
auf mittlerer Ebene hineinschieben und 30 Minuten backen. Dann
den Grill anschalten und die Lasagne nochmal 3—-4 Minuten
grillen, bis der Kase schon gebraunt und kross ist. Beim
Grillen unbedingt jede Minute dabei bleiben, denn jede Minute
zuviel kann den Kase verbrennen.

Die Lasagne auf zwei grollen Tellern servieren.



