Gebratene Aubergine und
Zucchini

Gebratene Aubergine und Zucchini mit Krauter- und
Knoblauchbutter

Resteverwertung — wenn Auberginen oder Zucchinis ubrig
bleiben, ergibt dies einen kleinen Snack. Einfach in Scheiben
schneiden, in 01 anbraten und mit Krduter- oder
Knoblauchbutter servieren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Aubergine

=5 Zucchini

» Krauterbutter

= Knoblauchbutter

= Olivenol zum Sprayen
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungsart: 20 Min.
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Aubergine und Zucchini der Lange nach in Scheiben schneiden.
Zwel grolBe Pfannen auf den Herd stellen und viel Olivenol
hineinsprayen. Die Gemusescheiben bei mittlerer Hitze jeweils
mehrere Minuten von beiden Seiten anbraten, bis sie
durchgegart sind und ein wenig kross und braun sind. Die
Aubergine saugt normalerweise viel von dem Olivenol auf, so
dass man hier nochmals mit dem Olivenol nachsprayen muss.

Auf einem Teller anrichten, mit Salz und Pfeffer wirzen und
Krauter- und Knoblauchbutter daruber geben.

Hihnchenbrustfilet in
Majoran-Sauce auf Tagliatelle

Hihnchenbrustfilet mit Zucchini und Aubergine 1in
Majoran-Sauce

Mein Majoran- und mein Oreganostrauch auf dem Fensterregal
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wuchsen kraftig vor sich hin. Zeit, um ein Gericht nur mit
Majoran als Hauptwurze zuzubereiten. Ich habe in demr
Uberschrift des Rezepts nur Majoran genannt, denn Majoran ist
nur die gezuchtete Art, Oregano dagegen die wilde Art. Sie
gehoren beide der gleichen Gattung an und der Geschmack
variiert nur sehr wenig.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Huhnchenbrustfilet

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel
=5 Zucchini

= L Aubergine

=1 Schuss trockener WeiBwein
= 200 ml Huhnerfond

= 100 ml Wasser

=1 TL Creme double

= %% TL dunkle Sojasauce

» 10 Zweige frischer Majoran
» 10 Zweige frischer Oregano
» etwas frischer Zitronensaft

=40 g Feta
=40 g schwarze Oliven

= Salz
= Pfeffer
» Butter

= 150 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zwiebeln, Knoblauchzehen und Lauchzwiebeln schalen und
kleinschneiden. Das Huhnchenbrustfilet quer in dunne Scheiben
schneiden. Die halbe Zucchini und Aubergine ebenfalls in dunne



Scheibe schneiden. Beim Majoran und Oregano die Blattchen von
den holzigen Stielen zupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Lauchzwiebeln darin anbraten. Das Huhnchenfleisch
hinzugeben und ebenfalls anbraten. Dann die Zucchini- und
Auberginenscheiben hinzugeben. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen und dann die RoOoststoffe am Boden des Topfes mit
einem Kochloffel kraftig ablésen. Den Gemusefond und das
Wasser hinzugeben. Mit der Creme Double etwas binden. Und mit
der Sojasauce noch ein wenig wurzen und der Sauce ein wenig
braune Farbe geben.

Parallel dazu die Tagliatelle nach Anleitung zubereiten.

Feta und schwarze Oliven kleinschneiden. Die Huhnchenfleisch-
Gemuse-Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte noch
zu wenig Sauce vorhanden sein, kann man diese mit etwas
WeiBwein noch verlangern. Feta und Oliven hinzugeben und in
der Sauce nur erhitzen. Etwas Zitronensaft zum Schluss zum
Abrunden hinzugeben.

Pasta und Huhnchenfleisch-Gemuse-Mischung in einem tiefen
Nudeltellern anrichten und groflzigig Sauce druber geben.

Marinierte Hahnchenschenkel
mit Gemiise
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Marinierte Hahnchenschenkel mit Gemuse
Heute von Loffel in seinem Foodblog gepostet und schon von mir
sofort gecovered — natlurlich abgeandert, versteht sich. Aber
nein, nachgekocht kann man hier eher nicht sagen. Ich war
inspiriert von der Harissa-Marinade und habe das Gericht
kraftig abgewandelt. Nach all den ,extremen” Gerichten in den
letzten Tagen und Wochen wollte ich heute etwas relativ
»Normales” essen. Da kam mir das Harissa-Hahnchen gerade
recht. Bei mir wurden es jedoch zum Einen zweil
Hahnchenschenkel, die ich entbeinte habe — ich mag dieses
Knochenabknabbern bei Hahnchenschenkel nicht so sehr. Und zum
Anderen war mir das Harissa in der Marinade nicht scharf
genug, ich habe in die Marinade noch Pul biber und auch etwas
Olivendél hinzugegeben. Zeit, um das Hahnchenfleisch uUber Nacht
zu marinieren, hatte ich auch nicht, es mussten 1-2 Stunden
reichen, denn ich wollte ja heute noch etwas auf den Teller
bekommen. Und die Beilage habe ich dann ganzlich geandert. ;-)

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 entbeinte Hahnchenschenkel
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= 400 ml Huhnerfond
=100 ml Wasser

= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

= Frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Marinierzeit 1-2
Stdn. | Garzeit 45 Min.

Die Hahnchenschenkel am Gelenk mit einem scharfen Hackbeil
trennen und mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. Das
entbeinte Fleisch sieht zwar etwas platt und zerfleddert aus,
aber es lasst sich meines Erachtens besser wlrzen, marinieren
und zubereiten.

Die ausgebeinten Knochen mit Sehnen und Fleischresten nicht
wegwerfen. Zusammen mit Suppengemiuse in einem grofen Topf mit
etwas Olivendl anbraten, die Roststoffe mit einem Kochloffel
gut vom Topfboden kratzen, Petersilie hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mit etwa 2 1 Wasser ablOoschen und alles in
3—4 Stunden zugedeckt bei geringer Temperatur zu einem schdnen



Huhnerfond auskochen. Nach dem Auskochen durch ein Sieb geben,
abschmecken und eventuell — wenn der Fond noch nicht kraftig
genug ist — etwas einreduzieren lassen. Dann portionsweise fur
weitere Verwendungen einfrieren.

Harissapaste und -pulver, Pul biber, Honig und Olivendl gut
verruhren und das Hahnchenfleisch auf der Fleisch- und
Hautseite damit einstreichen. Entweder in einem Gefrierbeutel
oder einfach einer Schissel oder kleinen Auflaufform
aufeinanderliegend im Kuhlschrank fur 1-2 Stunden marinieren —
durch die aufeinanderliegenden Hahnchenteile wilrzt sich das
Fleisch noch gegenseitig.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen
und in grobe Stucke schneiden. Tomate, Paprika und Champignons
ebenfalls in grobe Stucke schneiden.

¥
|

Hahnchenschenkel mit Gemise im Brater

Den Backofen auf 160° C erhitzen. OlivenOol in einem Brater
erhitzen und die marinierten Hahnchenteile darin von beiden
Seiten kraftig anbraten. Dann das Gemuse hinzugeben und mit
anbraten. Mit dem Huhnerfond abldschen, das Wasser hinzugeben
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und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den zugedeckten Brater auf
mittlerer Ebene in den Backofen schieben und Hahnchenteile und
Gemuse 45 Minuten garen. Kurz vor Ende der Garzeit noch etwas
klein geschnittenen Feta hinzugeben.

Hahnchenteile und Gemuse auf einem grollen Teller anrichten,
Sauce daruber geben und mit frisch geschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Frittierte Riesenmehlwiirmer
mit Dips und Beilagen

Frittierte Mehlwurmer mit verschiedenen Dips und
Gemuse- und Fetabeilage

Aus gegebenem Anlass gibt es heute bei mir die zweite Portion
der gekauften sudamerikanischen Riesenmehlwurmer (Zophobas
mordio) — in der heutigen Tageszeitung ,Die Welt” erschien in
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der Rubrik ,Aus aller Welt” ein Artikel uber einen Sternekoch
in Nizza, der seinen Gasten auch ein Menu mit Mehlwurmern und
Grillen anbietet:

http://www.welt.de/vermischtes/articlell7838643/Und-es-macht-k
rsp-im-Mund-war-das-der-Wurm.htmtl

Der Artikel ist sehr lesenswert und spiegelt vieles wieder,
was ich als Argumente fur die Zubereitung von Gerichten mit
Insekten gerne anfuhre, aber ich halte mich da zuruck und
empfehle nur, diesen Artikel zu lesen.

Die Riesenmehlwirmer gibt es dieses Mal frittiert aus der
Friteuse, um ein knackiges Geschmackserlebnis zu haben.
Geschmacklich sind Riesenmehlwirmer ubrigens nicht gerade
weltbewegend, sie haben einen nur leicht nussigen Geschmack,
aber das Knackige der Hulle macht es eben aus.

Frittiert als Snack, dazu einige teilweise selbst zubereitete
Dips und ein wenig Gemuse und Feta — schon hat man ein
leckeres Essen fur den Fernsehabend.

Zutaten fir 1 Person:

= 80 g Sudamerikanische Riesenmehlwurmer (ca. 60-70 Stlck)
Dips:

= Selbstgemachte Majonaise:
= 100 ml Olivenol
=1 Ei
=1 TL Senf
= Salz
= Pfeffer
=1 TL Creme fraiche
= Selbstgemachte Curry-Sauce:
= 100 ml Sahne
=3 TL Creme fraiche
= 1 Knoblauchzehe
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=3 TL Hot Madras Curry Powder
=1 TL Senf

= 1 Schuss Worchestershire-Sauce
= ganz wenig Gemusefond

= ganz wenig Olivendl

= Salz

» Pfeffer

=1 Prise brauner Zucker

= Thailandische Sriracha scharfe Chili-Sauce
= Japanische Teriyaki-Sauce
= Chinesische Austern-Sauce

Beilagen:

= Tomate

= Salatgurke

= Paprika

» SUBe Zwiebel oder Gemisezwiebel
» Feta

= Salz
 Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zuerst die Dips zubereiten.

Fiir die Mayonnaise das Ol mit dem Ei, dem Senf und einer Prise
Salz in ein schmales Riuhrgefal geben und mit dem Plrierstab
mixen. Den Purierstab dabei immer langsam von unten nach oben
ziehen. Dann die Creme fraiche unterrihren.

FuUr die Curry-Sauce eine Knoblauchzehe schalen, mit der Gabel
klein drucken und etwas Salz dazu mischen. In eine Schale
geben und die Sahne und die Creme fraiche hinzugeben. Mdchte
man die Sauce nicht so flussig, sondern etwas fester,
verwendet man weniger Sahne und stattdessen mehr Creme
fraiche. Den Senf hinzugeben, dann das Currypulver und alles
verriuhren. Einen Schuss Worchestershire-Sauce, ganz wenig



Gemusefond und Olivendl hinzugeben und entweder mit einem
Purierstab oder auch einem Schneebesen verruhren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Mochte man die
Sauce nicht so scharf, verwendet man ein anderes Currypulver,
das milder ist.

Die Mehlwiurmer in eine Schussel mit Wasser geben und kurz
waschen. Durch ein Kilchensieb heraussieben und in einer
Schiussel oder einem Gefrierbeutel fur 20 Minuten in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank geben. Es ist die humanste
Methode, sie abzutdten, denn sie werden dadurch schockgefroren
und konnen dann zubereitet werden.

Das Fett in der Friteuse auf 180° C erhitzen und die
Mehlwlirmer hineingeben. Beim Fritieren aufpassen, bei mir
lieBen die Mehlwlurmer das komplette Fett in der Friteuse
uberschaumen, so dass mein Kichentisch voll davon war. Und
dies lag sicher nicht an dem wenigen Wasser von den vorher
gewaschenen Mehlwurmern. Dies ist mir noch nie passiert, nicht
einmal bei tiefgefrorenen Pommes Frites, wenn sie viele
Eiskristalle und somit Wasser enthielten und damit das Fett
ein wenig aufschaumen lieBen. Die Mehlwurmer ca. 5 Minuten
frittieren. Herausnehmen und auf Kuchenpapier oder einem
Geschirrhandtuch abtropfen lassen.

Die Mehlwurmer in einer Schale zusammen mit den Dips in
Schalchen und dem in grobe Stucke geschnittenem Gemuse und
Feta auf einer groBen Platte oder einem groBen Kuchenbrett
anrichten, Salz- und Pfeffermiuhle nicht vergessen. Die
Mehlwlirmer sind nach dem Frittieren braun und kross, machen
aber den Eindruck beim Essen, als ob sie nur noch aus der
auBeren Chitinhille bestehen. Meiner Meinung passen ubrigens
die Mayonnaise, die Curry-Sauce und die Austern-Sauce bestens
dazu. Und naturlich nicht zu vergessen: Ein kaltes Bier dazu
muss unbedingt her.



Schweineschulter im Brotteig
mit Kartoffelsalat mit Speck

L "- a -
Schweinebraten im Brotteig, mit Kartoffelsalat, beides
hier in der kalten Variante

Dieses Rezept bedingt ein mehrstindiges Vorbereiten, Garen,
Backen und Zubereiten. Es ist also unbedingt notwendig, sehr
frah vor dem Servieren anzufangen — oder man verteilt es auf
zwel Tage und bereitet einige Dinge schon vor.

FiUr dieses Gericht eignet sich eine Schweineschulter oder ein
Schweinebraten, nicht jedoch ein Schaufele. Denn dieses hat
einen groBen Knochen, der es natirlich unméglich macht, den
Braten im Brotteig warm oder kalt in Scheiben aufzuschneiden.
Ebenso eignet sich kein Krustenbraten mit einer dicken
Schwarte dazu. Ich hatte jedoch nur einen solchen noch im
Gefrierschrank und verhalf mir dadurch, dass ich einfach die
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Schwarte abschnitt und nur den Braten mit der Speckschicht
verwendete. Um nichts zu vergeuden, habe ich die Schwarte -
schon rautenformig eingeritzt — beim Garen des Bratens im
Brotteig einfach daneben schon kross im Backofen mitgegart.

Das Schweinenetz muss man beim Schlachter vorbestellen, denn
es gehort nicht zum Standardsortiment eines Schlachters. Es
ist ein netzartiges Fettgewebe aus dem Bauchfell von
Schlachttieren und dient beim Garen sowohl zum Zusammenhalten
von Gerichten als auch als Fettlieferant fur das Gargut, damit
dieses nicht zu trocken wird. Im Laufe des Garens lost es sich
fast vollstandig auf.

Ich hatte Probleme mit dem Brotteig. Es sollte eine
Brotbackmischung sein. Die ich auch so kaufte. Die
Brotbackmischung enthalt untergemischt Sauerteig und Hefe, wie
es sich bei einer Brotbackmischung gehort, deren Teig quellen
und aufgehen muss. In den diversen Rezepten, die mir fur
,Braten im Brotteig” vorlagen, stand, dass man den Brotteig
nach Anleitung zubereiten solle, ihn dann aber fingerdick
ausrollen und den Braten darin einschlagen solle. Nur, der
Teig quillt aufgrund der Hefe, ist immer ein wenig flussig und
an ein Ausrollen ist da gar nicht zu denken.

Ich habe uberlegt, wann ich einmal Brot, Kuchen oder anderes
zubereitet habe, bei dem der Teig fest war und man ihn
ausrollen konnte. Bei Brot und Kuchen fiel mir dazu gar nichts
ein, diese Teige sind immer zahflissig und bekommen erst durch
das Backen im Backofen eine feste Konsistenz. Eingefallen sind
mir nur Nudel- oder Pizzateig, die sich ausrollen lassen, aber
ich wollte ja keinen ,Braten im Pizzateig“ zubereiten.

Ich wollte dieses Rezept dennoch gern ausprobieren und habe
dann daher zu einigen Notlosungen gegriffen. Ich habe den Teig
schon quellen lassen, ihn etwa fingerdick auf einem mit
Olivendl besprayten Backblech ausgebreitet und dann etwa 50
Minuten im Backofen bei 100° C gebacken, wodurch zuviel
Feuchtigkeit verdunstet ist und der Teig fester wird. Dann



habe ich diese Teigplatte auf Aluminiumfolie gelegt, den
Braten darauf gegeben, den Teig von beiden Seiten gut
angepresst und den Braten somit damit umhullt. Dann den Teig
von aufen noch ein wenig mit OlivenOl besprayen, damit nach
dem Einwickeln mit der Aluminiumfolie und dem darauffolgenden
Garen im Backofen die Folie nicht am Brotteig festklebt. Mit
der Aluminiumfolie eingewickelt bekommt das Ganze dann auch
Halt. Diese vor dem Garen noch mehrere Male mit einem spitzen
Messer einstechen, dass entstehender Dampf beim Garen
entweichen kann.

Ich bin sehr daran interessiert, wenn andere Hobbykdche
Erfahrungen gesammelt haben mit der Zubereitung und Handhabung
eines Brotteigs fur einen Braten.

Zutaten fiir 4 Personen:
Zutaten fiir den Kartoffelsalat

= 800 g festkochende Kartoffel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

100 ml Gemusebruhe

5 EL Condimento Bianco
= Salz

Pfeffer

100 ml Olivenol

=1 Ei

1 TL Senf

= Salz

1 TL Créme fraiche

» 50 g durchwachsener Speck
= 0livenodl

 brauner Zucker

= Salz



= Pfeffer

= frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

Zutaten fiir die Schweineschulter im Backteig

=1 kg Schweineschulter

= 1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL Pfefferkorner

=4 Pimentkdrner

= 3 Gewurznelken

= 3 groBe Lorbeerblatter

= 1 Brotbackmischung fur ca. 750 g Roggenbrot
= 1 Schweinenetz

= 3 EL Senf
L Tasse kleingewiegte frische Krauter (Schnittlauch,
Petersilie, Majoran, Thymian)

 Backpapier oder Olivendl-Spray

Zubereitungszeit Kartoffelsalat: Marinierzeit 1 Std. |
Zubereitung 45 Min.

Zubereitungszeit Braten im Brotteig: Roggenbrot 3-4 Stdn. |
Garzeit 30 Min. | Backzeit 70 Min.

Kartoffelsalat:

Kartoffeln schalen und 20 Minuten in kochendem Wasser garen.
Zwiebel und Knoblauchzehe schalen, klein schneiden und 1in
einem kleinen Topf in Olivenol glasig diunsten. Dann den
Gemusefond und WeiBweinessig dazugeben, alles erhitzen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden,
in eine grole Schussel geben, die Essigmarinade daruber
verteilen, vorsichtig mischen und etwa 1 Stunde marinieren.

Fiir die Mayonnaise das Ol mit dem Ei, dem Senf und einer Prise



Salz in ein schmales Ruhrgefal geben und mit dem Plrierstab
mixen. Den Purierstab dabei immer langsam von unten nach oben
ziehen. Dann die Creme fraiche unterrihren. Eventuell etwas
Marinade vom Kartoffelsalat abgieBen. Die Mayonnaise
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Speck klein schneiden. Olivenol in einer kleinen Pfanne
erhitzen, den Speck darin etwas kross anbraten und mit Salz,
Pfeffer und ganz wenig Zucker wirzen. Zum Kartoffelsalat
hinzugeben und untermischen.

Wenn man den Kartoffelsalat lauwarm essen méchte, kann man die
marinierten Kartoffelscheiben in einem heilBen Wasserbad warm
halten. Das 1ist jedoch wegen der Marinierzeit etwas
umstandlich. Einfacher ist es da, den fertigen Kartoffelsalat
ganz kurz in der Mikrowelle zu erhitzen.

Vor dem Servieren noch mit den kleingewiegten Krautern
garnieren.

Schweineschulter im Brotteig:

Den Brotteig nach Anleitung zubereiten. Beim zweiten
Ruhenlassen des Hefeteigs an einem warmen Ort bietet es sich
durchaus an, dies 2-3 Stunden zu tun, wodurch sich die
Teigmenge fast verdoppelt.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und vierteln. Pfeffer- und
Pimentkorner und Nelken in einem Morser kleinmahlen. In einem
groBen Topf 1 5 1 Wasser zum Kochen bringen, das Gemiise, die
Gewlurze und die Lorbeerblatter hinzugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Dann die Schweineschulter dazugeben - sie
sollte mit Wasser bedeckt sein — und alles bei geringer
Temperatur zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen. Danach den
Topf vom Herd nehmen und das Fleisch im Sud erkalten lassen.

Die frischen Krauter kleinwiegen. Dann das Schweinenetz in
lauwarmem Wasser waschen, trocken tupfen und auf einem grofien
Kichenbrett ausbreiten. Das erkaltete Fleisch mit dem Senf
einstreichen, groBzugig mit den frischen Krautern bestreuen



und in das Schweinenetz einwickeln.

Auf einem zweiten groBen Kuchenbrett etwas Mehl verteilen und
den Brotteig fingerdick darauf ausrollen. Klappt dies nicht,
dann muss man sich mit irgendwelchen Tricks, wie ich sie
anfangs beschrieben habe, aushelfen, eventuell erst die
Feuchtigkeit im Teig im Backofen reduzieren und Alufolie
verwenden. Auf ein Backblech alternativ entweder Backpapier
legen oder das Backblech leicht mit Olivendl einsprihen. Den
Braten in den Teig einschlagen und mit der Teignaht nach unten
auf das Backblech legen. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 230° C Umluft erhitzen und das Backblech mit
dem Braten auf mittlerer Eben hineinschieben. Die Temperatur
auf 200° C herunterschalten und den Braten 60 Minuten backen.
Wenn man sich mit Alufolie beholfen hat, ist es hilfreich,
diese nach der Backzeit zu 6ffnen und den Braten nochmals 10
Minuten backen zu lassen, damit der Brotteig auch aullen etwas
Farbe annimmt. Den Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden
und heill zusammen mit dem Kartoffelsalat servieren. Der Braten
kann am darauffolgenden Tag in Scheiben geschnitten auch kalt
gegessen werden.

Bratkartoffeln mit
Spiegeleier
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Das kann jeder zubereiten! Deswegen keine weiteren Hinweise
zum Rezept und zur Zubereitung.

Och no, keine Hinweise? Na gut, in drei Satzen:

— Pro Person drei frische, groBe, festkochende Kartoffeln
schalen, kochen, in Scheiben schneiden, in heiRem Ol in einer
grolBen Pfanne kross und knusprig braten und auf einem groflsen
Teller anrichten.

— Parallel dazu pro Person drei Eier in einer weiteren grofsen
Pfanne im heiBen 01 braten — keine Bange, mir gelingt es auch
nicht immer, die Eigelbe beim Braten im Ganzen zu erhalten -
und auf dem gleichen Teller neben den Bratkartoffeln
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anrichten.

— Bratkartoffeln und Spiegeleier erst nach dem Anrichten auf
dem Teller mit frisch gemahlenem Salz und schwarzen Pfeffer
wurzen, und: frischen, kleingeschnittenen Majoran vertragen
Kartoffeln immer — in welchem Gericht auch immer!

Pochiertes Kabeljaufilet 1in
WeilRweinsauce mit Mujaddara

Kabeljaufilet in WeiBweinsauce mit Mujaddara

Ich hatte seit einiger Zeit keine Einfalle flur selbst kreierte
Rezepte mehr. Ich hatte nur im Kopf, dass ich Fisch einmal
pochiert zubereiten wollte, auch, um den Fischfond in meinem
Kidhlschrank aufzubrauchen. Nur, was serviert man dazu? Mir
fielen Gemise ein, und dann noch Linsen, mehr aber nicht.
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Bis ich mich an ein vegetarisches Rezept von Loffel erinnerte,
das ich seit einiger Zeit gerne nachkochen wollte: Mujaddara
(engl. Mejadra). Das ist ein Gericht aus Reis, Linsen und
frittierten Zwiebeln mit orientalischen Gewlrzen. Zwel der
Gewlrze — Kurkuma und Schwarzkimmel — fehlten mir zwar im
Moment in der Kuche, aber ich denke, das Gericht sollte auch
ohne sie gelingen. Auch den Klecks Schafsjoghurt mit den
Gewlrzen auf dem Mujaddara habe ich weggelassen, weil ja das
Fischfilet eine WeilBweinsauce erhalt und das vielleicht nicht
so gut zusammenpasst. Aber die Beilage ist — nach Loffels
Worten — wahrlich ,,schmackofatzig“!

Beim Fisch hat man sicherlich die beste Qualitat, wenn man ihn
an der Frischfisch-Theke eines groRen Discounter oder gleich
im Fischgeschaft kauft. Aber auch Aldi Nord hat eine gute
Auswahl von tiefgefrorenem Fisch, der zudem noch sehr
preisginstig ist. Man kann wahlen zwischen Zander, Kabeljau,
Pangasius, Wildlachs, Seelachs und noch anderen Arten. Ich
entschied mich fur ein Kabeljaufilet, das ich noch im
Gefrierschrank hatte. Und bereite somit zusammen mit dem
Mujaddara ein fischig-vegetarisches Gericht zu.

Zutaten fiir 1 Person:

» 1 Kabeljaufilet (ca. 160 g)

= 300 ml Fischfond

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 frisch gemahlener Koriander

Zutaten fiir die WeiBweinsauce:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

etwas Olivenol zum Sprayen
100 ml trockener Weillwein
= 50 ml Fischfond

=1 EL eiskaltes Butterstick


http://www.löffellöffelchen.de
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Zutaten fiir das Mujaddara:

= 50 g braune Linsen
=5 Schalotten

=1 EL Mehl
= etwas Salz
= 300 ml Olivenol

= 50 g Basmatireis

= 1 Knoblauchzehe

=4 Pimentkdrner

=L TL gemahlener Zimt

=5 TL brauner Zucker

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
= Pul biber

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
=L TL gemahlener Koriander
= etwas Olivendl zum Sprayen

=1 EL Olivenol
= 150 ml Wasser

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Linsen
darin etwa 30 Minuten garen. Die braunen Linsen sind damit
fast weichgekocht und konnen spater mit dem Basmatireis
einfach gemischt und nochmals erhitzt werden. Die Linsen mit
einem Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und
beiseite stellen.

Wahrenddessen Zwiebel wund Knoblauch schalen und
kleinschneiden. In einen kleinen Topf etwas Olivendl sprayen
und Zwiebel und Knoblauch darin bei geringer Temperatur glasig
dinsten, sie sollen aber nicht zu braun werden. Mit dem
Weillwein abloschen, den Fischfond hinzugeben und zugedeckt bei



geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Danach die
WeiBweinsauce mit einem Purierstab fein purieren. Ist sie
geschmacklich zu kraftig, hilft ein klein wenig Wasser.
Eventuell vertragt sie aber noch eine Prise Salz.

Schalotten schalen und in Ringe schneiden. In eine Schussel
Mehl und Salz geben und die Schalottenringe darin gut wenden.
Das 01 in einem kleinen Topf erhitzen und die Schalottenringe
darin fur 6-7 Minuten bei hoher Temperatur knusprig und Kkross
frittieren. Die frittierten Zwiebeln auf Kichenpapier oder
einem Geschirrhandtuch abtropfen lassen und nochmals gut
salzen.

Die Pimentkdorner im Morser kleinmahlen. Knoblauchzehe schalen
und zusammen mit etwas Salz mit einer Gabel kleindricken.
Basmatireis mit[] Knoblauch, Piment,[] Zimt,[] Zucker, [JSalz und[]
reichlich Pfeffer mischen. In einen kleinen Topf Olivenol
sprayen und Kreuzkummel und[] Koriander kurz darin anrosten.
Basmatireis mit den Gewlrzen und dem Olivenol dazugeben.
Kraftig durchridhren, damit der Basmatireis o6lig wird. Das
Wasser hinzugeben, aufkochen, vom Herd nehmen und zugedeckt 20
Minuten ziehen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die gekochten
Linsen dazugeben und mit erhitzen. Das Kochwasser sollte
komplett verkocht sein. Dann eine Halfte der RoOstzwiebeln
untermischen, die zweite Halfte flr das Anrichten warm halten.
Das Mujaddara mit Salz abschmecken und mit einer Prise Pul
biber fur die Scharfe wirzen.

Parallel dazu das Kabeljaufilet von beiden Seiten mit Salz,
Pfeffer und Koriander wirzen. Den Fischfond in einem kleinen
Topf zum Kochen bringen, den Topf vom Herd nehmen und das
Fischfilet im nur noch siedenden Fond etwa 20 Minuten
pochieren. Wenn der Fischfond nicht ausreicht, um das
Fischfilet zu bedecken, dann im entsprechenden Umfang noch
etwas trockenen Weillwein zu dem kochenden Fond geben.

Dann die WeilBweinsauce erhitzen, vom Herd nehmen und die
eiskalte Butter mit dem Purierstab hinein montieren.



Zuerst die WeiBweinsauce auf den Teller geben, das Zanderfilet
darauf legen und daneben das Mujaddara platzieren. Dann die
zweite Halfte der ROostzwiebeln auf das Mujaddara streuen.

Gebratener Nierenzapfen
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Gebratenes Nierenzapfensteak mit Salat wund
Roggenbrotchen, mit Fleischsauce

Viele Leser wird es erstaunen, aber Nierenzapfen — obwohl
Innerei — lasst sich auch sehr gut kurzbraten — wie im Rezept
zum konfierten Nierenzapfen schon erwahnt. Das liegt am
kraftigen Muskelfleisch. Dazu den Nierenzapfen einfach quer
zum Strang in steakahnliche Scheiben schneiden. Ich habe
jedoch ein langliches Stick mit etwa 300 g Gewicht, das sehr
flach ist und sich nicht dazu eignet, quer in Scheiben
geschnitten zu werden. Ich teile es nur einmal quer in 2-3
Portionen, die ich anbrate. Gut passen zu dem Nierenzapfen
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auch noch einige frische Champignons, die man in der Butter
mit anbrat.

Als Beilage bieten sich zwar Bratkartoffeln oder auch ein
Gemuse an, aber heute kommen auch einmal die Salatliebhaber
auf ihre Kosten. Bei diesem leicht sommerlichen und warmen
Wetter gibt es einen mediterranen Salat mit Tomate,
Salatgurke, Schalotte, Knoblauch und Fetakase dazu. Mit einem
leichten Senfdressing.

Der gebratene Nierenzapfen ist Ubrigens einem Rindersteak oder
einer -lende fast ebenbirtig. Ihn wirklich als gleichwertig zu
bezeichnen, ware allerdings des Guten zuviel. Aber mit diesem
Fleischstuck kommt man fir kleines Geld zu gutem Steakfleisch
— und kann es im Sommer sogar im Ganzen, am besten uUber Nacht
schon mariniert, auf den Grill legen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g Nierenzapfen
= 3 Champignons
= Butter

=1 Tomate

= 1/6 Salatgurke

= 1 Lauchzwiebel

=L Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

= 50 g Fetakase

» einige Zweige frische Petersilie
» etwas frischer Schnittlauch

2 EL Crema di Balsamico Bianco

1 TL Senf

-5 Zitrone (Saft)

 etwas extra natives Olivendl zum Sprayen

» frisch gemahlenes Meersalz
» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



= Chiabatta oder Baguette

Zubereitungszeit: 30 Min.

Die Lauchzwiebel, Schalotte und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. Die Tomate kann blanchiert werden, um die Haut
und dann auch die Kerne zu entfernen. Sie kann jedoch auch
gern im Ganzen verwendet werden. Die Tomate in kleine Stilcke
schneiden. Das Stuck Salatgurke in Scheiben schneiden und dann
vierteln. Den Fetakase in kleine Stucke schneiden. Krauter
kleinwiegen. Alles in einer Schissel gut vermischen.

Das Salatdressing anrichten, indem man den WeiBweinessig und
Senf mit etwas Zitronensaft mischt und mit Salz und Pfeffer
abschmeckt.

Den Nierenzapfen schon 3-4 Stunden vor der Zubereitung aus dem
Kiuhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen. Dann
unter frischem Wasser den Fleischsaft absplilen und in einem
frischen Geschirrhandtuch trocken tupfen. Die Champignons in
feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne anbraten und
die Nierenzapfensteaks auf beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten
scharf anbraten. Dann in eine feuerfeste Auflaufform geben,
den Backofen auf 180° C erhitzen und die Steaks auf mittlerer
Ebene ca. 10 Minuten garen. Wahrenddessen die Champignons in
der Pfanne anbraten und salzen und pfeffern.

Das Salatdressing Uber den Salat geben, gut untermischen und
einige Minuten ziehen lassen. Erst dann einige Sprayer
Olivenol daruber geben und ebenfalls untermischen. Mit dem
extra nativen Olivenolspray lasst sich die Menge des
verwendeten Olivenols gut abschatzen und schon Uber den Salat
verteilen. Salzen und pfeffern.

Die Nierenzapfensteaks aus dem Backofen nehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Dann auf einem grollen Teller anrichten
und mit Salz und Pfeffer wiurzen. Der beim Garen im Backofen
ausgetretene Fleischsaft mit 1-2 Essloffeln Butter aus der
Pfanne mischen und Uber das Fleisch geben. Dann die



Champignonstreifen daruber geben. Den Salat auf dem Teller
neben den Steaks servieren. Bei meinem Handler hatte ich mit
einem Chiabatta oder Baguette heute kein Glick mehr. Aber auch
die beiden frischen Roggenbrotchen machen sich gut zu dem
Essen. Und mit dem Brot kann man zum Schluss auch noch den
ganzen Fleischsaft bzw. die Sauce auftunken und essen.

Zensur 1n Kochgruppen auf
Facebook

Nachdem mir nun in der zweiten Kochgruppe auf Facebook
mitgeteilt wurde, ich solle das Veroffentlichen von Rezepten
zu bestimmten Produkten unterlassen, weil ich sonst aus der
Kochgruppe entfernt werde — aus der ersten wurde ich schon
rausgeworfen —, muss ich nun doch mal, nachdem ich mich erst
zurickgehalten habe, in die Offensive gehen und mich zu Wort
melden.

Um die Rezepte und Produkte gleich zu Anfang zu nennen: Es
handelt sich um Hoden-, Hirn- und Insektengerichte. Ich hatte
vermutlich zu laienhaft und naiv erwartet, dass kulinarisch
Interessierte in einer Kochgruppe auch wortwoértlich uUber ihren
eigenen Tellerrand schauen und somit flr ungewohnliche Rezepte
und auch Rezepte aus anderen Kulturen zuganglich sind. Damit
lag ich jedoch anscheinend falsch. Dass die genannten Rezepte
nicht jedermanns Geschmack sind, weill ich und kann 1ich
akzeptieren. Dass aber Kulinariker sich nicht neuen Ideen und
Erfahrungen o0ffnen oder doch einfach diese Rezepte ubergehen
konnen, verwundert mich dann doch.

Ich werde die beiden Kochgruppen hier explizit nicht nennen,
weil ich niemandem zunahe treten will. Nur den Ablauf will ich
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doch ein wenig schildern. Auf das Veroffentlichen von zwei
Stierhodenrezepten und einer anschlieBenden Veroffentlichung
eines Kalbshirnrezepts erfolgte in der ersten Kochgruppe ein
kraftiges Bashing meiner Person, mit etwa 360 (!) Kommentaren
in einem der Threads. Danach, als anscheinend einige
Mitglieder der Gruppe diese wegen meiner Rezepte verlielien,
legte mir der Leiter der Gruppe nahe, nicht mehr so viel zu
posten. Mein freundlicher Hinweis, dass ich dies als Zensur
empfinde, verargerte ihn und er warf mich aus der Gruppe. In
der zweiten Gruppe Uberlegen vermutlich auch einige Mitglieder
nach dem Veroffentlichen der Hoden- und eines
Insektengerichts, die Gruppe zu verlassen. Auch hier wies mich
der Leiter zurecht, solche Rezepte in Zukunft zu unterlassen,
sonst wurde er mich aus der Gruppe entfernen.

Dass es auch durchaus andere, weil positive Reaktionen auf
solche Rezepte gibt, zeigten mir Kollegen, die kulinarisch
keine Scheuklappen aufhaben und fir neue Eindriucke offen sind.
Vielleicht haben sie in ihrem Leben auch schon alles probiert
und gegessen. Zum Insektengericht kam ein freundlicher
Kommentar eines Kollegen, der in Thailand lebt und diese
Insekten dort 6fters isst. Sie wirden in Ol frittiert und
passten wunderbar zu einem kalten Bier. Ein anderer
Foodblogkollege empfand das Rezept als ,Klasse!”, und eine
Foodblogkollegin fragte an, in welche Richtung die Insekten
denn geschmacklich gingen, fand das Foto des Gerichts aber
schon mal gut.

Anyway, ich wurde mir von Kulinarikern einfach nur einen
breiteren Horizont wiunschen. Und Offenheit fir neue, auch
ungewohnte und unbekannte Rezepte. Mehr nicht. Aber mit dieser
Erwartung liege ich anscheinend falsch.



Konfierter Nierenzapfen mit
Gemuse

Bl o 250 R : «'*
Konfierter Nierenzapfen mit Kartoffeln, Knoblauch,

Zwiebeln und Paprika

Nierenzapfen — in Osterreich ,Herzzapfen“, in Frankreich
»,0nglet”, in England ,Thick Shirt“, in Italien ,Lombatello”
und in Bayern als Einlage in der Suppe ,Kronfleisch” genannt —
ist ein kraftiger Muskel in der Bauchhohle des Kalbes oder
Rindes, an dem die Nieren hangen — daher die deutsche
Bezeichnung. Er gehdrt im weitesten Sinn zum Zwerchfell des
Tieres, und da er nicht zur Skelettmuskulatur gezahlt wird,
gilt er als Innerei. Es handelt sich jedoch um Muskelfleisch,
das sowohl kurzgebraten wie ein Steak als auch geschmort
werden kann. Nierenzapfen wird nicht jeder Schlachter vorratig
haben, meistens muss man ihn vorbestellen.

Bei dem langlichen Nierenzapfen im Ganzen befindet sich in der
Mitte ein starkes Bindegewebe, das man auf jeden Fall
entfernen sollte. Mein Schlachter hatte dies fur mich schon


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/30/konfierter-nierenzapfen-mit-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/30/konfierter-nierenzapfen-mit-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Nierenzapfen_II.jpg

gemacht, so dass ich nur langliche Muskelfleischstucke
erhielt. Das Muskelgewebe besteht aus kurzen Muskelfasern, die
jedoch nicht langs des Nierenzapfens, sondern quer zu dem (zu
entfernenden) Bindegewebe hin verlaufen.

Bei dem folgenden Rezept habe ich einmal ausnahmsweise auf ein
Rezept einer Kollegin zuruckgegriffen, was ich sonst sehr
selten mache. Petra aka Cascabel von Chili und Ciabatta hat
dieses Rezept in ihrem Foodblog gepostet. Da ich das erste Mal
Nierenzapfen zubereite, mich das Rezept ansprach und ich gern
einmal die Methode des Konfierens zum Zubereiten ausprobieren
wollte, habe ich mich fur dieses Rezept entschieden. Naturlich
— wie immer — habe ich das Rezept nicht 1:1 uUbernommen,
sondern etwas abgewandelt, indem ich noch anderes Gemise
hinzugenommen habe. Und mir erschien es auch passend, das
Gericht im Ol mit frischen Kr&utern mediterran zu wiirzen.

Konfieren kommt vom franzosischen Wort ,confire”, was soviel
wie ,einlegen, einkochen” bedeutet. Es ist ein Kochverfahren,
bei dem Fleisch haltbar gemacht wird, indem es in Fett gekocht
wird. Aber es dient auch als sanfte Schmormethode zur
Zubereitung von Fleisch, das nicht konserviert, sondern sofort
verzehrt wird. Da das Konfieren darin besteht, das Fleisch und
Gemuse in einem Schmortopf, Brater oder auch gewohnlichen Topf
vollstandig bedeckt mit Ol zu garen, sollte dieser bedacht
ausgewahlt werden, damit nicht zuviel 01 gebraucht wird.

Eine weitere Neuheit — auBer der Zubereitungsart — gibt es beil
diesem Rezept, da ich zur Zeit 0Olivenol-Tester der Firma
Bertolli bin. Ich habe gerade jeweils drei Flaschen Olivenol-
Spray Olio di Oliva ,Cucina“ und Extra Vergine ,0Originale” zum
Testen erhalten. Das erstgenannte Spray ist zum Braten und
Grillen geeignet, das zweite fur Salate, Pasta und Pizza.
Gewundert hat mich, dass fur das erstere nur eine Mischung aus
raffiniertem Olivendl und nativem Olivendl verwendet wird, was
als Produktbezeichnung nur ,0livendl” heiBen darf und im
Handel nur Kategorie VI darstellt. Aber anscheinend ist dies
dem Verwendungszweck geschuldet, da dieses Ol bis 220° C
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erhitzbar ist und sich somit zum Braten und Grillen eignet.
Das feinere native Olivendl extra ist Kategorie I, hat einen
viel niedrigeren Erhitzungsgrad und ist deswegen nur fur
Salate, Pasta und Pizza geeignet.

Fur das Konfieren kann ich dieses 0Olivenol naturlich nicht
verwenden, weil es sich um Olivenol-Spray handelt und ich zum
Auffullen des Topfes mit dem Nierenzapfen und Gemlse
mindestens 500 ml Olivendl benotige. Aber zum Anbraten des
Nierenzapfens und des Gemuses hat sich das 0Oilvendl-Spray
»Cucina” gut geeignet. Aus etwa 20 cm Abstand eine gute
Portion auf den Boden des Topfes spruhen, erhitzen und den
Nierenzapfen von beiden Seiten anbraten. Dann den Nierenzapfen
herausnehmen und das Gemiuse im gleichen Topf anbraten, wozu
man einfach nochmals von oben auf das Gemise sprayt, damit
genugend Olivendl im Topf ist.

Zutaten (fiir 1 Person):

=300 g Nierenzapfen (eine Halfte, also ein langlicher
Strang)

1 Schalotte

=1 suBe Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=1 kleiner gruner, turkischer Paprika
= 300 g kleine Kartoffeln

 etwas gespraytes 0Olivenol

= 500 ml Olivenol

4 kleine Lorbeerblatter

= 6 Pimentkorner

» 4 Wacholderbeeren

=1 Zweig frischer Rosmarin

6 Blatter frischer Salbei

» einige Zweige frischer Thymian
= einige Zweige frischer Majoran

= Salz



= Pfeffer
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.

Schalotte, Zwiebel, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Nur
die grofe, sule Zwiebel halbieren. Beim Paprika den oberen
Strunk herausschneiden und ebenfalls halbieren. Den
Nierenzapfen salzen und pfeffern. In einen passenden
Schmortopf, Brater oder auch normalen Kochtopf etwas 01
hineinsprayen, erhitzen und den Nierenzapfen fur jeweils 1-2
Minuten auf beiden Seiten Kkross anbraten. Dann den
Nierenzapfen herausnehmen. Schalotte, Zwiebel, Knoblauchzehen,
Paprika und Kartoffeln im Topf anbraten und dazu nochmals
etwas Olivenol auf das Gemuse im Topf spruhen. Das Gemuse
salzen, den Nierenzapfen wieder hineinlegen und mit dem
Olivenol aufgieBen, so dass Fleisch und Gemuse bedeckt sind.
Lorbeerblatter, Piment, Wacholderbeeren und die frischen
Kraduter in das Ol hinzugeben. Bei geringer Temperatur
zugedeckt etwa 2 % Stunden kocheln lassen. Ab und zu umriihren.

Nach dem Garen die Krauter, Lorbeerblatter und Gewurzkorner
herausnehmen. Nierenzapfen und Gemuse vorsichtig mit einem
Schaumloffel herausheben und in einem Nudelsieb das
uberfliussige Olivenol abflielRen lassen. Das Olivenol vom
Konfieren durch ein Sieb giellen und fur weitere Kochrezepte
aufbewahren — es handelt sich somit eher um ein wenig durch
Fleisch, Gemise, Krauter und Gewlrze ,aromatisiertes”
Olivenol.

Vom Zerstampfen des Gemuses wie in Petras Rezept fur eine Art
Kartoffelstampf oder -brei habe ich Abstand genommen, ebenso
wie die zusatzlich zubereiteten Friihlingszwiebeln. Ahnlich wie
italienische Antipasti — z.B. Zucchini, Auberginen und Pilze
—, die in viel Oliven6él gebraten und in diesem Olivendl auch
konserviert werden, bis sie kalt mit etwas Olivendl serviert



werden, richte ich das konfierte Gemuse einfach im Ganzen
neben dem Nierenzapfen an. Den Nierenzapfen der Faser nach in
2 cm groBe Scheiben schneiden. Er 1ist nach dem Konfieren
butterweich und erinnert etwas an Rinderbrust, Tafelspitz oder
auch an Rinderbackchen, beim letzteren allerdings ohne
Flechsen und Gelatine. Nierenzapfen und Gemise auf einem
groBen Teller anrichten, nochmals salzen und pfeffern und
etwas kleingeschnittenen Schnittlauch darauf verteilen.

Papardelle mit mediterraner
Hackfleisch-Feta-Sauce

Papardelle mit Hackfleisch-Feta-Sauce

Eine mediterrane Pastakreation, der der mitgegarte Feta eine
gebundene und samige Konsistenz gibt. Die Champignons und das
mitgegarte Gemuse geben der Sauce eine kraftige Note und die
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Krauter viel Wurze. Passt zu jeder italienischen Pasta, 1in
diesem Fall zu echt italienischer Papardelle.

Zutaten (fur 2 Personen):

» 300 g gemischtes Hackfleisch

=1 suBe Zwiebel

=5 Schalotte

= 5 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 getrocknete, thailandische, rote Chilischoten
= 30 g eingelegte, griune Pfefferkdorner

=1 grune, tlrkische Paprika

=1 Tomate

4 groBBe Champignons

100 g Feta

1 Zweig frischer Rosmarin

6 Blatter frischer Salbei

» viele Zweige frischer Majoran
 viele Zweige frische Petersilie

=1 Ei

1 EL Tomatenmark

100-200 ml trockener WeiBwein
200 ml Gemusefond

edelsuBes Paprikapulver

= frisch gemahlener Koriander
= Salz

 Pfeffer

= Olivenol
» Butter

= 300 g Papardelle

= etwas frischer Schnittlauch
» Parmesan



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Schalotte, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen.
Zwiebel 1in 1langliche Streifen schneiden. Schalotte,
Knoblauchzehen und Lauchwiebel kleinschneiden, ebenso die
Chilischoten, die Paprika und Tomate. Champignons in feine
Streifen schneiden. Den Feta 1in ganz kleine Wiurfelchen
schneiden.

In einem Topf Butter mit OlivenOol erhitzen. Zwiebel,
Schalotte, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel zusammen mit dem
Hackfleisch darin anbraten. Etwas Flissigkeit ziehen lassen,
dabei immer gut mit dem Kochldéffel umrdhren. Mit dem
Paprikapulver kraftig wilrzen. Champignons, Chilischoten und
Paprika hinzugeben und mit anbraten. An einer Stelle des
Topfbodens das Tomatenmark hinzugeben und einige Minuten
anbraten. Dann die kleingeschnittene Tomate und die
Pfefferkorner hinzugeben. Schlielllich den Feta. Das Ei
unterriuhren. Mit dem Weillwein abloschen. Dann den Gemusefond
hinzugeben. Mit Koriander, Salz und Pfeffer kraftig wirzen.
Die Krauter im Ganzen hinzugeben und alles 1 Stunde bei
geringer Temperatur zugedeckt kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit die Papardelle nach Anleitung
zubereiten. Die Papardelle in 2zwei groBen Nudeltellern
anrichten und mit der Sauce ubergiellen. Mit kleingehacktem
Schnittlauch und geriebenem frischen Parmesan garnieren.

Gefullte Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/27/gefullte-pasta/

Gefullte Pasta

Ich habe mich das erste Mal an gefullter Pasta versucht. Das
Ergebnis war allerdings mallig und allein schon fotografisch
nicht sehr ansprechend. Bevor hier aber wieder jemand
schreibt, in meinem Essen (bzw. den Fotos) ware eine Bombe
explodiert, will ich darauf hinweisen — da ich im Impressum
meines Blogs schreibe, dass ich ,auch bei Rezepten, die gut
klangen, aber nicht das lieferten, was sie versprachen, [..]
mich nicht (scheue), sie hier zu publizieren” —, dass ich hier
auch meine ersten Schritte in dieser Richtung veroffentliche.
Man beginnt schliefflich mit allem zum ersten Mal und lernt
dann bei weiteren Versuchen hoffentlich hinzu.

Mein turkischer Lebensmittelhandler hatte Teigplatten 1in
seinem Kuhlschrank. Sie heifen auf tirkisch ,Sac Yufka -
Dortgen”, was auf Deutsch so viel wie ,viereckige Backblech-
Teigplatten” bedeutet. Franzésisch heiBt das ,Pate carré” -
sTeigquadrat”. Als ich mir die Zutaten zu diesem Teig
anschaute, stand da auf der Packung: Mehl, Wasser, Salz,
Speisestarke. Okay, in selbstgemachten Nudelteig gibt man zwar
meistens auch ein Ei, aber so sehr differiert dieser turkische
Teig nicht davon. Traditionell wird er jedoch gern flur Borek
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verwendet, ist vergleichsweise zu einem Nudelteig sehr dinn
und anscheinend etwas vorgegart oder -gebraten, weil er einige
deutliche braune Brandspuren aufweist. Aber er schien sich von
den Zutaten auch fiur gefillte Pasta verwenden zu lassen -
dachte ich mir zumindest.

Die Fullmasse zuzubereiten war noch am einfachsten, und sie
war auch sehr schmackhaft. Die gefullte Pasta entsprach aber
weder gefullten Ravioli, Tortelloni oder Tortellini. Sie hatte
eher ein ,eigenes” Format und Aussehen. Und vom Geschmack her
erinnerte die gefullte Pasta, nachdem ich sie noch mit etwas
Olivenol, Salz, Pfeffer und frisch geschnittenem Salbei
aufgemobelt hatte, doch eher an chinesische Wantan. Beim
nachsten Mal werde ich vielleicht doch eher eigene
Nudelteigplatten mit meiner Nudelteigmaschine zubereiten und
fullen.

Zutaten (fiir 1 Person):

= 10 viereckige Teigplatten a 10 x 10 cm
1 Ei

Zutaten fiir die Fillung:

=1 Zweig frischer Rosmarin

 viele Zweige frischer Majoran
 viele Zweige frische Petersilie
- vier Blatter frischer Salbei

» viele Blatter frisches Basilikum

Schalotte

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

Scheiben Fetakase

Champignon

getrocknete, thailandische, rote Chilischote

(N

| ]
N

| |
= = N

= 125 g gemischtes Hackfleisch

1 EL Tomatenmark



= 1 Schuss trockener WeiRwein

= Salz
= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.

Alle Krauter kleinwiegen und in eine Schussel geben.
Schalotte, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen schalen, klein
schneiden und ebenfalls hinzugeben. Ebenso den Champignon, den
Feta und die Chilischote kleinschneiden und hinzugeben. Das
Tomatenmark hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut vermischen.

Das Hackfleisch in einer kleinen Pfanne in Butter anbraten.
Herausnehmen und die Gemuse-Krauter-Feta-Mischung 1in der
Pfanne anbraten, bis der Kase verlaufen ist. Mit etwas
WeiBwein abloschen und verkochen lassen. Mit dem Hackfleisch
in einer groBeren Schussel vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ein Ei in einer kleinen Schussel aufschlagen und verquirlen.
Jeweils einen kleinen Teeloffel der Fullung in die Mitte der
quadratischen Teigplatten geben und zwei aneinanderliegende
Rander mit dem verquirlten Ei einstreichen. Dann die Ecke mit
den nicht eingestrichenen Randern spitz Uber die Fullung
stulpen und mit den mit Ei eingestrichenen Randern verkleben,
indem man dort den Nudelteig auch richtig fest andruckt und
kurz festhalt. Man stellt damit sozusagen ein gefulltes
Dreieck her. Auf diese Weise alle Teigplatten fullen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, vom Herd nehmen, die
gefullte Pasta vorsichtig in das nur noch siedende Wasser
legen und 5 Minuten darin garen. Dann vorsichtig in einen
tiefen Nudeltellern herausheben und mit etwas Olivenol, Salz,
Pfeffer und frisch geschnittenem Salbei wirzen.



Frankisches Schaufele

Das frankische Schaufele ist das frankische ,Nationalgericht“
und ein Bratenstick aus der Schweineschulter mit Knochen und
Schwarte. Es ahnelt einem normalen Krustenbraten, nur dass das
Fleisch noch den Knochen enthalt. Dieses Rezept ist kein
Original-Rezept fur die Zubereitung des Schaufeles, da es
abweichend davon vor der Zubereitung mit einer Zucker-Salz-
Mischung eingerieben und mariniert wird. Aber dies gibt der
Schwarte einen pikanten Geschmack. Und auch die Verfeinerung
der Sauce am Ende der Zubereitung mit etwas Sahne ist im
Original nicht unbedingt vorgesehen.

Das zweistundige Einweichen nur der — noch nicht
eingeschnittenen — Schwarte sorgt dafiur, dass sie beim Braten
im Backofen schon ,aufpoppt” und kross und knusprig wird.
Allerdings bleibt man beim letzten Braten im Backofen bei sehr
hoher Temperatur am besten dabei, Ubergiellt die Schwarte immer
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wieder mit der Saucenmischung und achtet jede Minute darauf,
dass die Schwarte nicht zu dunkel wird und nicht verbrennt.

Beim Bier habe ich mich fdr eine Flasche Duckstein
entschieden, das zwar in der Fachsprache ,rotblondes Bier“
heiBt, aber es ist in Eichenholzfassern gereift und hat im
Glas eine braune Farbe. Man kann jedoch auch jedes andere
dunkle Bier, Schwarzbier oder auch ein dunkles Hefeweizen fur
die Zubereitung verwenden. Am besten kauft man fiur die
Zubereitung gleich zwei Flaschen davon. Eins fur das Schaufele
zum regelmdssigen UbergieBen. Und eines fiir den Koch, damit er
bei Laune bleibt. ;-)

Zutaten (fur 2 Personen):

= 750 g Schaufele

=3 TL brauner Zucker
=3 TL Salz

=1 % Zwiebeln

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 turkische Pepperoni

=0,5 1 Bratenfond
100-150 ml Wasser
etwas Sahne

1 TL Kummel

= 0,5 1 dunkles Bier
=1 TL Honig

= Salz
= Pfeffer

= Rapsol

= 6 Semmelknodel



https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/02/bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/08/gebratene-leber-in-rotwein-sauce-mit-rostzwiebeln-und-gebratenen-semmelknodelscheiben/

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Stdn. | Einweichzeit 2 Stdn.
| Garzeit 3-4 Stdn.

Das Salz und den Zucker in einer Schale mischen. Das Schaufele
damit von allen Seiten kraftig einreiben, in einen
Gefrierbeutel geben und im Kihlschrank 2 Stunden marinieren
lassen. Dann das Schaufele herausnehmen und das Salz-Zucker-
Gemisch abreiben.

Die Zwiebeln, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen schalen und in
grobe Stucke schneiden. Die Pepperoni auch in grobe Stucke
schneiden.

Die Schwarte des Schaufele mit einem sehr scharfen Messer
rautenformig einritzen. Dann das Schaufele von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer wiurzen. In einem Brater Rapsol sehr stark
erhitzen und das Schaufele von allen Seiten, auch ein wenig
auf der Schwarte, anbraten. Das Gemuse hinzugeben und mit
anbraten. Das Schaufele mit der Schwarte nach oben in den
Brater setzen. Mit dem Bratenfond und 2/3 des Wassers
abloschen. Den Kimmel hinzugeben.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen. Den zugedeckten
Brater auf mittlerer Schiene hineinschieben und die Temperatur
annehmen lassen, bis das Innere koéchelt. Dann auf 150° C
herunterschalten und 3 % bis 4 Stunden kocheln lassen. Das
vorhandene dunkle Bier in ca. 7-8 Portionen aufteilen und alle
30 Minuten die Schwarte mit etwas dunklem Bier UbergieRen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die Semmelknodel zubereiten.
Am besten gelingt dies, wenn sie schon vorbereitet wurden oder
man eingefrorene Semmelknodel verwendet.

Nach dem Braten des Schaufeles nun noch die Schwarte etwas
krosser braten. Dazu den Honig mit etwas Salz und dunklem Bier
in einer Schale verruhren. Den Backofen auf 250° C Oberhitze
erhitzen, den Deckel vom Brater nehmen, nur die Schwarte mit
der Saucenmischung einreiben und den Brater auf der untersten
Schiene des Backofens hineinschieben und das Schaufele noch



ca. 15 Minuten braten. Dabei alle paar Minuten die Schwarte
mit der Saucenmischung einreiben und so die Schwarte kross und
braun braten. Da die bisher entstandene Sauce bei dieser Hitze
vielleicht zu sehr reduziert und zu kraftig wird, diese mit
dem restlichen 1/3 des Wassers aufgielien.

Dann das Schaufele aus dem Brater herausnehmen und fiur 5-10
Minuten ruhen lassen. Die entstandene Sauce mit dem Gemuse in
eine Fetttrennkanne gieflen und das Fett abschutten. Dann Sauce
und Gemuse mit einem Purierstab vermixen, damit die Sauce
besser bindet. Wenn die Sauce durch den mitgebratenen Kummel
ein wenig bitter geworden ist, empfiehlt es sich, die Sauce
mit etwas Sahne zu verfeinern.

Im Gegensatz zu einem reinen Krustenbraten hat man beim
Aufschneiden und Zubereiten des Schaufeles ein kleines Problem

den langs verlaufenden Knochen. Dadurch kann man keine
schonen Bratenfleischscheiben abschneiden, sondern schneidet
immer auch ober- oder unterhalb des Knochens. Anyway, Fleisch
mit krosser Schwarte auf einem Teller anrichten, einige
Semmelkodel dazugeben und alles kraftig mit der Sauce
ubergiellen.

Kalbshirn asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/23/kalbshirn-asiatisch/

Gebratenes Kalbshirn mit Gemuse in asiatischer Sauce
auf Reis

Der Rest des Kalbshirns erfahrt eine etwas ungewohnte
Zubereitung: asiatisch. Ich kam zu der Uberlegung, dass zum
Kalbshirn zwar keine dunkle Soja-Sauce passt, denn diese 1ist
zu kraftig und schwer und passt nicht zur leichten Konsistenz
des Kalbshirns. Aber eine leichte Teriyaki-Sauce und eventuell
auch noch etwas leichte Austern-Sauce passen gut zum leichten
Kalbshirn. Mariniert habe ich das Kalbshirn jedoch nicht, wie
ich es bei Muskelfleisch des O0fteren mache. Denn das Kalbshirn
wiurde von seiner Struktur her zu viel von der Marinade
,aufsaugen”.

Das Kalbshirn bereite ich auch nicht klassisch asiatisch im
Wok zu, da die feine Konsistenz des Kalbshirn sicherlich
kraftiges Pfannenrihren mit frischem Gemise nicht uberstehen
und zermatschen wiurde. Ich bevorzuge hier einmal die
Zubereitung in einer normalen Pfanne, in der ich problemlos
Kalbshirn und Gemuse mit einem Pfannenheber vom Pfannenboden
losen und einfach umwenden kann, ohne das Kalbshirn zu sehr zu
zerkleinern.
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Das Kalbshirn halt sich uUbrigens ohne Probleme etwa zwei Tage
im Kuhlschrank, ohne zu verderben. Dazu verwendet man einfach
einen Trick. Innereien wie auch das Kalbshirn sollen ja vor
der Zubereitung mehrmals in frischem, kaltem Wasser gewassert
werden. Manche Rezepte empfehlen die Wasserung fur 1-2 Stunden
im Kihlschrank, andere reden hier von einem halben Tag, also
uber Nacht, wiederum andere sogar von 24 Stunden. Diese
Wasserungszeit kann man also bedingt ein wenig ausweiten,
sofern man nur o0fters das Wasser wechselt und die Schussel mit
dem jeweils frischen Wasser und Hirn im Kuhlschrank
aufbewahrt. Auf diese Weise Ubersteht Kalbshirn, das aufgrund
des Wassers vor Luftkontakt abgeschirmt ist, auch zwei Tage
gewassert im Kuhlschrank. Nur, zu lange sollte man dieses
Spiel nicht ausweiten, irgend wann ist es schlielllich doch
verdorben.

Zutaten (fiur 2 Personen):

= 300 g Kalbshirn

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 1 turkische griune Paprika

= 1 turkische Pepperoni

» 5-6 Zweige frische Petersilie

4 EL Teriyaki-Sauce
= 2 EL Austern-Sauce
= 80 ml Wasser

» Salz
= Pfeffer

= Sesamol
= 2 Tassen Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit mind. 2 Stdn. | Garzeit 25
Min.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Teriyaki-Sauce--Japanischer-Stil-.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Fisch----Austernsaucen/Austernsauce.html

Als erstes das Kalbshirn mindestens drei Mal fur mindestens
eine halbe Stunde in jeweils frischem, kalten Wasser in einer
Schiussel im Kuhlschrank wassern. Dann die Hautchen, blutigen
Stellen und restlichen Adern entfernen. Mit einem frischen
Geschirrhandtuch abtrocknen und in grobe Stucke schneiden.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauchzehen schalen und 1in
grobe Stucke schneiden. Die Paprika und Pepperoni ebenfalls
grob schneiden. Die Petersilie nicht fein, sondern grob
hacken.

Den Basmatireis zubereiten. Dazu zwel Tassen Basmatireis mit
pro Tasse Reis drei Tassen Wasser — also insgesamt sechs
Tassen — in einen kleinen Topf geben. Kraftig salzen und das
Wasser zum Kochen bringen. Dann vom Herd nehmen und zugedeckt
ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Parallel dazu Sesamdl in einer grofen Pfanne erhitzen. Zuerst
das Gemuse kurz anbraten und dann die Kalbshirnstucke
hinzugeben. Alles zusammen auf hoher Temperatur 4-5 Minuten
bei mehrmaligem Wenden mit dem Pfannenheber braten, so dass
die Kalbshirnteile schon braun und kross werden. Das
Kalbshirn-Gemise-Gemisch hat im gebratenen Zustand etwa das
Aussehen einer Ruhrei-Pfanne. Dann die Petersilie hinzugeben.
Mit der Teriyaki-Sauce und der Austern-Sauce wirzen. Mit dem
Wasser abloschen, sonst wird die Sauce zu wirzig. Leicht
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
beiden asiatischen Saucen bringen nicht nur eine salzige und
eine wurzige Komponente mit, sondern auch eine leicht sule.

Den Reis in zwei Schalchen anrichten, vom Kalbshirn-Gemise-
Gemisch dazugeben und leicht mit der Sauce ubergieflen. Auch
beim Essen gilt wie bei der Zubereitung, dass es nicht korrekt
asiatisch zugeht. Mit Stabchen wird sich die sehr weiche Masse
der Kalbshirnstlickchen nicht richtig aufnehmen lassen konnen,
deswegen kann dieses Essen auch gern mit der Gabel oder dem
Loffel gegessen werden.



Paniertes Kalbshirn mit
WeiRe-Bohnen-Tomaten-Gemiise
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Paniertes Kalbshirn mit Gemuse

Vom frischen Kalbshirn vom Vortag hatte ich noch etwas ubrig.
Ich entschied mich fiur die panierte Variante, in Butter in der
Pfanne gebraten. Dazu ein Gemuse, bei der die mehlige
Konsistenz der weillen Bohnen ein klein wenig dem feinen
Geschmack des Kalbshirns entspricht. Achtung, Kinder, die
panierten Kalbshirnteile schmecken bis auf die etwas feinere
Konsistenz ahnlich wie Chicken Nuggets. Also vor dem Essen
immer erst Mama fragen, was sie Euch gerade auftischt. ;-)

Zutaten (fur 2 Personen):

= 300 g Kalbshirn

= 230 g weille Bohnen (eingeweicht)


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/23/paniertes-kalbshirn-mit-weise-bohnen-tomaten-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/23/paniertes-kalbshirn-mit-weise-bohnen-tomaten-gemuse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Paniertes_Kalbshirn.jpg

= 2 Tomaten

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= ein Schuss trockener Weillwein
= Crema di Balsamico bianco

= 50 ml Gemusefond

4 EL Mehl

=2 Eier

=50 g frisch geriebener Parmesan
=4 EL Paniermehl

=1 Zitrone (Saft)

= Salz
« Pfeffer
 frisch gemahlener Koriander
= Butter
Zubereitungszeit: Einweichzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 2

Stdn. | Garzeit 3 Stdn.

Zuerst die weillen Bohnen in einer kleinen Schussel mit
frischem Wasser einen Tag im Kuhlschrank einweichen lassen.
Die Menge der getrockneten Bohnen entspricht etwa einer guten
Handvoll. Dann die eingeweichten Bohnen in einem Topf mit
Wasser bei geringer Temperatur 2 % Stunden kocheln lassen.

Wahrenddessen das Kalbshirn gut spulen und bis zu drei Mal fur
etwa eine halbe Stunde in einer Schussel mit frischen, kaltem
Wasser wassern. Dann die Hautchen, blutigen Stellen und
restlichen Adern entfernen. Mit einem frischen
Geschirrhandtuch abtrocknen und in grobe Stlucke zerteilen.

Die gekochten Bohnen in eine Schussel geben. Die Tomaten
blanchieren, das kann auch im Kochwasser der Bohnen gemacht
werden. Die Tomaten hauten, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Stucke schneiden. Die Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Die Petersilie ebenfalls



kleinschneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen in einem
kleinen Topf in Butter glasig dunsten. Die Bohnen hinzugeben
und mit anbraten. Dann die Tomatenstiuckchen. Alles bei
geringer Temperatur kocheln lassen, bis es etwas Flussigkeit
gezogen hat. Mit einem Schuss WeiBwein und etwas Crema di
Balsamico bianco abléschen und diese einreduzieren lassen. Die
Petersilie hinzugeben. Dann noch etwas Gemusefond. Mit Salz,
Pfeffer und Koriander sehr kraftig abschmecken und eventuell
noch ein Stuck Butter unterziehen. Einige Minuten zugedeckt
kocheln lassen, dann warmstellen.

Die Kalbshirnteile salzen und pfeffern. Den Parmesan mit einer
Kichenreibe grob reiben. Auf zwei flachen Tellern zum einen
das Mehl verteilen als auch den Parmesan mit dem Paniermehl
mischen und verteilen. Auf einem dritten Teller die beiden
Eier verquirlen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Kalbshirnteile einzeln jeweils 2-3 Mal zuerst im Mehl, dann im
Ei und schlieBlich im Parmesan-Paniermehl-Gemisch wenden und
sofort in der Butter anbraten. Jedes Kalbshirnteil bei
mittlerer Temperatur fur max. 4-5 Minuten auf jeder Seite
kross und braun anbraten.

Die panierten Kalbshirnteile auf zwei Tellern anrichten,
kraftig mit Zitronensaft betraufeln und das Gemluse dazugeben.

Kalbshirnsuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/22/kalbshirnsuppe/

Frische Kalbshirnsuppe, angerichtet mit Muskat,
Koriander, Petersilie, Lauchzwiebel, Sahne, einem
Eigelb und Parmesan

Bei einer Online-Metzgerei habe ich nun endlich Kalbshirn
bekommen. An der Frischfleischtheke meines Discounters war
dies nicht zu bekommen, man bekommt dort generell kein Hirn.
Sie hatten es weder im Sortiment noch konnten es uber einen
Lieferanten bestellen. Somit ware es ein schwieriges
Unterfangen geworden, Kalbshirn in Hamburg zu bekommen.
Schweinehirn hatte ich schon einmal gegart gegessen. Es ist
essbar, aber nicht so weltbewegend, dass ich es wieder kochen
oder auch weiterempfehlen wirde. Insofern war ich auf das
Kalbshirn gespannt. Und, ich musste feststellen, es schmeckt
sehr fein in der Suppe.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 100 g Kalbshirn

=1 Zwiebel
= 1 Lauchzwiebel
= 2 Knoblauchzehen
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=2 Eier

= 500 ml Rinderfond
= ein Schuss trockener WeiRwein

4 Zweige frische Petersilie

» frisch gemahlener Koriander

 frisch gemahlener Muskat

= ein Spritzer Sahne oder etwas Creme fraiche
» frisch geriebener Parmesan

= Salz
= Pfeffer

= 01
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Garzeit 20 Min.
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Rohes, gewassertes Kalbshirn

Das Kalbshirn gut spulen und bis zu drei Mal fur etwa eine
halbe Stunde in einer Schissel mit frischen, kaltem Wasser
wassern. Dann die Hautchen, blutigen Stellen und restlichen
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Adern entfernen. Mit einem Tfrischen Geschirrhandtuch
abtrocknen und je nach Geschmack grober oder feiner hacken.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Von der Lauchzwiebel einige weifle und grune
Streifen zum spateren Garnieren zuruckbehalten. 3 Zweige
frische Petersilie ebenfalls kleinschneiden. Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch in einem Topf mit etwas 01
weichdlinsten. Etwas Butter unterruhren, das Hirn hinzugeben
und anbraten. Dann die fein geschnittene Petersilie
einstreuen. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen und etwas
einreduzieren lassen.

Parallel dazu den Rinderfond in einem kleinen Topf erhitzen
und damit aufgieBen. Die Eier trennen und die Eiweiss mit dem
Schneebesen unterruhren. Alles gut verruhren und 5 Minuten bei
geringer Temperatur leicht kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Kalbshirnsuppe in tiefe Suppenteller geben, etwas frisch
gehackte Petersilie und die zuruckbehaltenen
Lauchzwiebelstreifen daruber streuen. Jeweils mit einem
kleinen Spritzer Sahne garnieren und mit Koriander und Muskat
wlrzen. Dann in jeden Teller noch ein Eigelb einlegen und zum
Schluss ein wenig geriebenen Parmesan darauf verteilen.



