Zwiebelsuppe — klassisch

e

Zwiebelsuppe mit Toastbrot und Eigelb, mit Kase
uberbacken

Das ,Frische-Diktat” 1ieB mich mal wieder ein neues Rezept
ausprobieren, obwohl ich noch gekochten Pansen im Kuhlschrank
hatte, der eigentlich verbraucht werden musste. Ich entschied
mich far eine frische Zwiebelsuppe, bei der ich auch noch ein
zweites Mal die Bouillon Pur von Knorr ausprobieren konnte.
Das Rezept ist fur eine Person.

Zutaten:

=2 rote Zwiebeln

= 2 weile Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Wasser

=1 %5 Portionen Bouillon Pur Huhn

= Salz

= Pfeffer

=1 Prise frisch gemahlene Muskatnuss
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= 1 Scheibe Toastbrot

=1 Eigelb

= 50 g geriebener Kase (Gouda oder Emmentaler, mind. 40 %
Fett)

» 3 Zweige frische Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schalen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen, schneiden Sie
die Zwiebeln in Ringe und die Knoblauchzehen in Scheiben.
Erhitzen Sie eine Portion Butter in einem Topf und schwitzen
Sie die Zwiebelringe und die Knoblauchscheiben an. Dunsten Sie
alles bei geringer Hitze bei zugedecktem Topf 10 Minuten.
Geben Sie den halben Liter Wasser hinzu, die 1 % Portionen
Knorr Bouillon Pur Huhn hinzu und wirzen mit Salz und Pfeffer.
Die Huhner Bouillon kann wieder nicht uUberzeugen. Eigentlich
sollte eine Portion fur 500 ml Wasser reichen, aber es
benétigt mindestens 1 % Portionen, um zumindest etwas
Geschmack in die Suppe zu bringen. AuBerdem ist der Geschmack
nicht Uberzeugend, manche andere Bouillon bringt da mehr
Geschmack in eine Suppe oder Sauce. Lassen Sie alles zusammen
nochmals 10 Minuten bei geringer Hitze kocheln.

Geben Sie die Suppe in einen tiefen Suppenteller. Wirzen Sie
mit einer Prise frisch gemahlener Muskatnuss. Legen Sie die
Scheibe frisches Toastbrot in die Mitte der Suppe und tauchen
sie ein wenig ein. Verteilen Sie das verruhrte Eigelb daruber.
Ich habe den Fehler gemacht, das Eigelb ganz darauf zu geben,
nur — das Eigelb stockt natidrlich beim anschliellenden Grillen
und ist nicht mehr flissig. :—( Geben Sie den geriebenen Kase
auf die Suppe bzw. das Toastbrot und schieben Sie die Suppe
fur 10 Minuten in der Mikrowelle oder im Backofen unter den
Grill, damit der Kase verlauft und leicht anbraunt. Mit
kleingeschnittener Petersilie garnieren und servieren.


http://www.knorr.de/de/DE/Produktwelt/Produktdetails/KNORR-Bouillon-Pur-Huhn/4eaed92a-c17b-469f-9ffb-ebdcaa159c74

Triangoloni mit Shiitake-
Pilzen in Champagnersauce

e A i
Triangoloni mit Shiitake und
Champagnersauce

Irgendwo musste ich ja den restlichen Champagne respektive
Sekt verwerten. Ich wahlte frische Pasta mit einer sufls-
scharfen Sauce mit Champagner, Fond und Creme fraiche.

Bei der Sauce habe ich einen kleinen, privaten Produkttest
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durchgefuhrt, ohne nun vom Hersteller gegen Honorar beauftragt
worden zu sein. Aber mein Lebensmittelhandler hatte zum ersten
Mal die ,Bouillon pur” von der Fa. Knorr im Sortiment, fur die
ja gerade in der Fernsehwerbung heftig geworben wird. Das ist
diese konzentrierte, geleeartige Bouillon in einem kleinen
Doschen, die in Suppen und Saucen zur Geschmacksverstarkung
verwendet werden. Also dachte ich mir, nimm sie mit und teste
sie einmal in einer Sauce, ob sie wirklich so gut oder eben
nicht ist.

Die verwendete Pasta konnen Sie natlurlich selbst frisch
zubereiten, aber ich mache mir nicht so gern die Muhe, Pasta
selbst frisch zuzubereiten, noch dazu mit einer aufwandigen
FUllung. Ich greife da lieber zu fertiger, aber dennoch
frischer Pasta meines Discounters. Meine Wahl fiel diesmal auf
die Triangoloni mit Steinpilzen und Truffel. Sie konnen auch
eine andere frische Pasta dazu verwenden. Das Rezept ist fur
zwel Personen.

Zutaten:

 Eine kleine Portion getrocknete Shiitake-Pilze
=1 rote Zwiebel

=1 weille Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote, thailandische Chilischote
» 2 getrocknete Datteln

= 5 Rosinen

= 200 ml Champagner

100 ml Creme fraiche

250 ml Wasser

1 Doschen Rinder-Bouillon pur

1 Zweig frischer Rosmarin

4 Blatter frischer Salbei

=1 TL Crema di Balsamico Bianco
=50 g Mozzarrella

=5 Zweige frische Petersilie

= Salz



= Pfeffer
» Butter

= 500 g Triangolini
Vorbereitungszeit: 1 Std. | Zubereitungszeit: % Std.

Legen Sie die getrockneten Shiitake-Pilze vor der Zubereitung
des Gerichts flur eine Stunde in eine Schissel Wasser ein.
Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
klein. Ebenso die Chilischote und die Datteln. Geben Sie eine
Portion Butter in einen Topf und braten alles zusammen, auch
mit den Rosinen, an. Geben Sie den Champagner — respektive
Sekt, wenn Sie zu einer preisgunstigeren LOsung gegriffen
haben — dazu und lassen alles fast vollstandig reduzieren.
Schneiden Sie die Roschen von drei Zweigen Petersilie klein.
Geben Sie die Pilze einschlieRlich des Einweichwassers hinzu,
die Krauter im Ganzen und die kleingeschnittene Petersilie.
Dann das Wasser, die Rinder-Bouillon und die Creme fraiche.
Wiurzen Sie alles mit Salz und Pfeffer und geben Sie noch den
Essig hinzu. Lassen Sie alles fur ca. 30 Minuten reduzieren.

Das Doschen Knorr Bouillon Pur Rind erfullt nicht meine
Erwartungen. Obwohl man es in 500 ml Wasser geben soll und ich
nur 250 ml verwendet habe, bringt es dennoch nicht den ganz
richtigen Geschmack hinein. Die Sauce hatte auch noch 15-30
Minuten langer reduzieren konnen, um mehr Geschmack zu
bekommen. Es ist sicherlich eine elegante Losung, um eine
Bratensauce zu erstellen oder eine andere Sauce zu wurzen, als
wenn man eine Packung mit braunem Bratensaucen-Pulver
verwendet. Aber gegen die klassischen Methoden mit selbst
hergestelltem oder gekauftem Fond kann es sich nicht
behaupten. Es ist einfach eine Notldsung — wenn nichts anderes
mehr in der Kudche vorratig ist.

10 Minuten vor dem Ende des Reduzierens bereiten Sie die Pasta
nach Anleitung zu. Geben Sie die Pasta auf groBe Teller, dann
die Sauce mit den Pilzen darauf, dann zerbrockeln Sie den


http://www.knorr.de/de/DE/Produktwelt/Produktdetails/KNORR-Bouillon-Pur-Rind/e28b37b8-94a4-4e62-be24-2a2dc27b26bb

Mozzarrella auf der Pasta und garnieren noch mit
kleingeschnittener Petersilie. Eventuell nochmals mit Salz und
Pfeffer nachwlrzen.

Ubrigens, den letzten Rest des Champagners respektive Sekts
habe ich nun zum Gericht als Getrank im Sektglas entsorgt! :-)

Pansen auf Bavette mit
Champagner-Kapern-Sauce

Champagner — respektive ein guter Sekt — fur die Sauce

Ich habe mich das erste Mal an gegarten Pansen — und zwar
nicht gebraten, sondern in gekochtem Zustand — zum Servieren
herangewagt. Und dazu das erste Mal mit Champagner -
respektive Sekt — gekocht. Und es ist wirklich gelungen.

Bavette ist — fur diejenigen, die das nicht wissen — das
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Produkt Nr. 13 der Pastafirma Barilla aus Italien. Das Rezept
ist fur zwei Personen.

Der Pansen, speziell der fiur das Wiederkauen ausgebildete
Magen des Rindes, ist ein fester, aber nicht zaher Muskel. Es
ist ein schmackhaftes Innereien-Gericht, das zudem auch
preiswert ist. Ein Kilo Pansen kostet meistens nicht mehr als
€ 3,—-. Die Tatsache, dass Pansen wie ein wuraltes
Frotteehandtuch aussieht, hat vielleicht dazu beigetragen,
dass er bisher nicht die Popularitat erlangt hat, die ihm
zukommen sollte. Sie sollten den Pansen bereits gesaubert und
gekocht bei Ihrem Schlachter kaufen. Wenn Sie Kkeinen
gesauberten Pansen bekommen konnen, muss er mehrmals
gewassert, geblrstet und gekocht werden. Ich kann Sie ubrigens
insofern beruhigen, als dass die Zubereitung nicht mit einem
starken, Ublen Geruch verbunden ist, was von manchen Personen
immer wieder angesprochen wird. Das ist nicht der Fall.
Gesaubert und gefroren vom Schlachter ist Pansen nahezu
geruchlos. Aufgetaut hat er nur einen geringen Eigengeruch.
Und wenn Sie ihn dann, wie in der Vorbereitung beschrieben, 1in
einem Gemusefond kochen, riecht es nicht mehr als nach einer
stark wlrzigen Gemusesuppe. Sie mussen also nicht zusatzlich
Luften.

Vorbereitung:

= 500 g gesauberter Pansen

= 30 g Salz

=1 Suppengrin (Lauch, Karotten, Knollensellerie,
Lauchzwiebeln, Petersilie)

= 2 Karotten

= 2 Zwiebeln

= 2 Nelken

» 1 KrauterstraulB (sehr viele Zweige Petersilie, 2 Zweige
Rosmarin, 3-4 Zweige Oregano)

= 1 groBBes Lorbeerblatt

= 1 Knolle Knoblauch



Zubereitungszeit: 6 % Stdn.

Im Gemusesud gegarter, in Streifen geschnittener Pansen

Pansen und klein geschnittenes Suppengrin, Karotten, mit
Gewlrznelken gespickte ganze Zwiebeln, Krauterstrauls,
Lorbeerblatt und Knoblauchknolle in einem sehr groBen Topf,
der alle Zutaten aufnehmen kann, oder sogar einem Brater, mit
so viel Wasser aufsetzen, dass alles gut bedeckt ist. Salzen.
Alles auf kleiner Hitze 6 Stdn. mit Deckel auf dem Topf oder
dem Brater kocheln lassen. Den Pansen im Sud abkihlen lassen.
Dann herausnehmen, auf einen Teller legen und bis zum
Gebrauch im Kihlschrank aufbewahren. Entnehmen Sie aus dem Sud
die Gemusezutaten und filtern Sie ihn durch ein Sieb. Sie
brauchen ihn noch fur die Sauce flur den Pansen. Aullerdem kann
er noch als Gemusefond fur Saucen o. a. verwendet werden.

Zutaten:

= 500 g gekochter Pansen
= 2 grolle Schalotten

» 2 Knoblauchzehen

» Butter
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= 300 ml Champagner

= 250 ml Sahne

=1 Zitrone

=5 Zweige frische Petersilie
=alternativ: Basilikum

= 60 g Kapern

= Salz

 Pfeffer

= scharfes Paprikapulver

= 200 g Bavette

Zubereitungszeit: 30 Min.

Kochen Sie die Bavette in einem Topf mit Salzwasser laut
Anweisung und stellen Sie sie dann warm.

Schalen Sie die Schalotten und die Knoblauchzehen und
schneiden sie in kleine Stucke. Geben Sie eine Portion Butter
in einen Topf und schwitzen Sie die Schalotten und
Knoblauchzehen darin an. Ldschen Sie mit dem Champagner ab und
lassen alles fast vollstandig reduzieren. Beim Champagner
konnen Sie auch gern eine preislich reduzierte Variante, wie
ich sie in diesem Rezept angewandt habe, verwenden. Der
einzige Unterschied zwischen einem Champagner und einem Sekt
ist der, dass ein Champagner eine Flaschengarung ist, wobei
der Sekt eine Fassgarung ist. Das ist der einzige Unterschied.
Wenn Sie also einen preiswerten, aber guten Sekt verwenden
wollen, bei dem Sie die Kosten eines teuren Champagners
sparen, dann klappt dies bei diesem Rezept sicherlich genauso
gut.

Dann geben Sie 1-2 Schopfkellen des Gemusefonds, in dem Sie
den Pansen gekocht haben, hinzu. Dies auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren lassen. SchlieBlich geben Sie 100 ml
Sahne hinzu und lassen diese ebenfalls reduzieren.

Schlagen Sie die restlichen 100 ml Sahne in einer tiefen
Riuhrform steif.



Geben Sie den Pansen und die Kapern in die Sauce hinzu. Etwa 4
Minuten darin kocheln lassen. Geben Sie dann die Bavette
hinzu, die geschlagene Sahne und den Saft der Zitrone und
erhitzen sie alles. Dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wlrzen und abschmecken. Wenn es zu wenig Flussigkeit ergibt,
konnen Sie nochmals mit 1-2 Schopfkellen Gemisefond auffullen
und auch wieder reduzieren lassen.

Der gegarte, in Streifen geschnittene Pansen auf
Bavette mit der Champagner-Kapern-Sauce

Servieren Sie alles in tiefen Nudeltellern und garnieren es
mit kleinen Petersilienrdschen oder Basilikumblattern.

Gansekeulen mit Pilzknodeln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Pansen_auf_Bavette.jpg
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Gegarte Gansekeulen mit Pilzknddeln und viel Sauce

Zwel gegarte Gansekeulen mit einer klassischen Sauce aus
WeiBwein, Gefligelfond und Creme fraiche mit Knddeln. Das
Rezept ist flr zwel Personen.

Zutaten:

= 2 Gansekeulen, frisch oder tiefgekuhlt
= 200 ml WeilBwein

= 250 ml Geflugelfond

=2 EL Creme fraiche

=L Zitrone

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= 4 Blatter frischer Salbei
= Salz

= Pfeffer

 Butter

» frische Petersilie

= 6 Pilzknodel

Zubereitungszeit: 60 Min.


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

Ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Gericht, das wenige
Zutaten benotigt, aber auch schnell zubereitet ist und daher
wenige Erklarungen fur die Zubereitung benotigt.

Zwei leckere Gansekeulen

Tiefgekuhlte Gansekeulen tauen Sie uber Nacht im Kuhlschrank
auf. Dann aus der Folie nehmen, abwaschen, trocken tupfen und
auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wlrzen. Erhitzen Sie
eine grolBe Portion Butter in einer groBen Pfanne. Braten Sie
die Gansekeulen auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten kraftig an.
Dann mit dem WeiBwein abloschen und mit dem Geflugelfond
auffillen. Geben Sie noch die Creme fraiche hinzu. Dann noch
die frischen Krauter im Ganzen. Lassen Sie alles 1 Stunde bei
kleiner Hitze ohne Deckel auf der Pfanne koécheln und
reduzieren.

Eine viertel Stunde vor dem Ende der Garzeit bereiten Sie die
Pilzknodel zu. Sie konnen Sie selbst zubereiten, ich habe
diesmal auf die Knodel meines Discounters zuruckgegriffen.

Vor dem Ende des Garens der Gansekeulen geben Sie noch den
Saft der halben Zitrone in die Sauce hinzu. Sie werden


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

erstaunt sein, welchen herrlichen Geschmack die Gansekeulen
und deren austretendes Fett in der Sauce hinterlassen. Vor dem
Zubereiten nehmen Sie die ganzen Krauter heraus.

Richten Sie die Gansekeulen auf Tellern an, geben Sie die
Pilzknédel hinzu, Ubergiefen Sie alles mit viel Sauce und
garnieren Sie alles mit ein wenig kleingeschnittener
Petersilie.

Fleisch-Gemiise-Eintopf

Eintopf mit viel Fleisch und Gemuse

Ich musste improvisieren. Ich wollte einen leckeren Eintopf
mit Fleisch und Gemuse zubereiten. Jedoch hatte ich keinen
Gemisefond mehr. Und auch keine alternativ zu verwendenden
Bruhwurfel fur eine Gemusebruhe. Es war Wochenende. Und um
22.30 Uhr konnte ich keine Nachbarn um Gemiusefond oder
Bruhwirfel anfragen. Blieb also nur das Folgende: 1) Fleisch


https://www.nudelheissundhos.de/2012/10/22/fleisch-gemuse-eintopf/
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und Gemuse anbraten und selbst viel Bruhe ziehen lassen. 2)
Den Eintopf sehr lange, mindestens 3-4 Stdn. kocheln lassen.
3) Und die Flussigkeit von etwa 2 1 auf etwa 1 1 reduzieren
lassen, um eine gute Bruhe zu erhalten.

Beholfen habe ich mir mit ein wenig Glutamat. Glutamat — auch
bezeichnet als Mononatriumglutamat — wird von manchen Kochen
generell abgelehnt und ist verfehmt. Es ist aber ein naturlich
vorkommendes Lebensmittel, das in der Lage 1ist, andere
geschmacksaktive Bestandteile zu verstarken und den
geschmacklichen Gesamteindruck Bbestimmter Gerichte
auszugleichen und abzurunden.

Das Wichtigste beim Eintopf war dann aber das Reduzieren auf
die Halfte der vorherigen Flussigkeit und somit eine starkere
Konzentration der Geschmacksstoffe in der Brihe. Da ich im
Impressum des Foodblogs geschrieben habe, dass ich auch leicht
missgluckte Rezepte hier poste, muss ich zugeben, dass der
Eintopf aber dennoch nicht so wurde, wie ich es erwartet
hatte. Einen schmackhaften Eintopf ohne einen kraftigen
Gemusefond zu kochen, oder notfalls auch 1-2 Bruhwlirfeln, ist
fast nicht moglich. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= 500 g Rindergulasch
= 250 g Schweinegulasch

N

gelbe Paprika

rote Paprika

Fleischtomate

Stange Lauch

Karotten

rote Zwiebel

Knoblauchzehen

rote, thailandische Chilischote
Lauchzwiebeln

Blatter vom WeiRkohl

| | | | | | | | | |
N W N U= N



= 5 kleine Kartoffeln

= 1 ganzer Strauch frischer Majoran
» 1 kleiner Zweig frischer Rosmarin
= 2 grolle Blatter frischer Salbei

» 3 kleine Zweige frische Minze

» frisch gemahlenes Salz

» frisch gemahlener Pfeffer

= frisch gemahlener Koriander
» scharfes Paprikapulver

2 Lorbeerblatter

1 Nelke

1 Prise ganzer Kummel

= ein wenig getrockneter Estragon
1 TL scharfer Senf

1 Prise Muskatnuss

5 TL Glutamat

= 50 g geriebener Parmesan oder auch Emmentaler
=2 1 Wasser
» Butter

Zubereitungszeit: % Std.
Garzeit: 4 % Stdn.



10 Sorten Gemise

Putzen und/oder schalen Sie als erstes das Gemuse und
schneiden es in kleine, mundgerechte Stucke: Den Paprika, die
Tomate, die Karotten, die Lauchzwiebeln und die Kartoffeln.
Von der Stange Lauch verwenden Sie sowohl einen Teil des
vorderen, weillen Teils als auch vom hinteren, grunen Teil. Die
Zwiebel schneiden Sie in Ringe oder Streifen. Die
Knoblauchzehen halbieren Sie. Die Chilischoten schneiden Sie
ganz klein. Und die WeiBkohlblatter in kleine, 5x5 cm groBe
Stucke.


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

Das Fleisch fur den Eintopf

Erhitzen Sie eine groBe Portion Butter in einem groflen Topf
und braten Sie das Gulasch darin an. Geben Sie den Deckel auf
den Topf und lassen Sie das Fleisch ca. 5 Minuten anbraten und
Wasser ziehen. Dann geben Sie das kleingeschnittene Gemuse
hinzu. Lassen Sie alles fiur weitere 10 Minuten im
geschlossenem Topf weiterhin Wasser ziehen. Sie werden
erstaunt sein, wieviel Briuhe das Fleisch mit dem Gemuse
zusammen ziehen kann. Dann fudllen Sie alles mit dem Wasser
auf.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Fleisch_fuer_Gulasch.jpg
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Viele Krauter — vor allem Majoran

Entnehmen Sie von den frischen Krautern die langen, festen
Stiele. Dann schneiden Sie die Krauter auf einem grofen
Schneidebrett mit einem Wiegemesser ganz klein. Geben Sie sie
in den Eintopf hinein. Dann wirzen Sie ihn mit Salz, Pfeffer,
Koriander und Paprika und geben die Lorbeerblatter, die Nelke,
die Prise Kummel, den Estragon und den Senf hinzu. Dann geben
Sie noch das Glutamat hinein.

Nun lassen Sie den Eintopf fir 4 % Stunden bei ganz kleiner
Hitze bei geoffnetem Topf kbécheln und reduzieren. Danach
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In grolBen Suppentellern servieren, den geriebenen Parmesan
oder auch Emmentaler dariber geben, eine Prise frisch
gemahlene Muskatnuss darauf geben und mit ein wenig Majoran
dekorieren.
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Gulasch mit Waldpilzen auf
Krauterknodeln

Gulasch mit Pfifferlingen wund Maronen auf
Krauterknodeln mit viel leckerer Sauce

Mein turkischer Lebensmittelhandler hatte Waldpilze geordert
und angeboten — Pfifferlinge und Maronen. Da habe ich doch
glatt zugegriffen und jeweils ein Pfund gekauft. Damit habe
ich dieses Gulasch zubereitet, und wenn Sie die Sauce bei
geoffnetem Topf gut 2-3 Stdn. kocheln und reduzieren lassen,
bekommen Sie eine auBerst schmackhafte Sauce, die Sie mit
allen moglichen Beilagen servieren konnen. Das Gericht ist far
zwel Personen.

Zutaten:

250 g Schweinegulasch
100 g Speck

2 grolBe Zwiebeln

5 Knoblauchzehen
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1 rote thailandische Chilischote
« 10 g frischer Ingwer

e 100 g Maronen

e 100 g Pfifferlinge

« 1 grolle Fleischtomate

e 500 ml trockener Weillwein

« 100 ml Gemusefond

e 200 ml Sahne (mindestens 30 % Fett)
e 5 dl Weinbrand

e L Zitrone

* 4-5 grolBe Zweige frischer Majoran
e 3 Zweige frischer Rosmarin

* 6 grolle Blatter frischer Salbei

e 1 Lorbeerblatt

* Salz

» Pfeffer

 Olivenol

6 Krauterknodel
Zubereitungszeit: 2 1/2 Stdn.

Geben Sie das Olivendl in einen groRen Topf, erhitzen es und
braten Sie das Gulasch und den Speck im Olivenol an. Geben Sie
eventuell auch die Speckschwarte des verwendeten Specks hinzu,
da dies der Sauce Geschmack gibt. Lassen Sie alles ein paar
Minuten kdcheln, bis es etwas Briuhe gezogen hat. Geben Sie den
Weinbrand hinzu und flambieren Sie alles fur etwa 30 Sekunden.

Schneiden Sie die Zwiebeln in feine Streifen und die
Knoblauchzehen in feine Scheiben. Geben Sie beides zu dem
Gulasch hinzu. Fugen Sie dann den kleingeschnittenen Ingwer,
die frischen Krauter und die Chilischote im Ganzen und das
Lorbeerblatt hinzu.



Frische Pfifferlinge und Maronen

Schneiden Sie die Maronen und die Pfifferlinge in dunne
Scheiben. Gehen Sie sie zu dem Gulasch hinzu. Dann schneiden
Sie die Tomate in kleine Wirfel und geben sie auch noch hinzu.

Loschen Sie das Gulasch mit % Liter trockenen WeiBwein ab,
dazu 200 ml Sahne und 100 ml Gemusefond. Geben Sie ebenso den
Saft der halben Zitrone hinzu. Wirzen Sie alles mit Salz und
Pfeffer und lassen alles 2-3 Stdn. bei geringer Hitze im
geoffneten Topf kdocheln und reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit bereiten Sie die Krauterknodel zu.
Sie konnen sie naturlich selbst zubereiten, ich habe diesmal
jedoch auf Knodel meines Discounters zuruckgegriffen.

Vor dem Anrichten nehmen Sie die ganzen Krauter, die
Chilischote und das Lorbeerblatt heraus. Bereiten Sie die
Krauterkndédel auf einem groBen Teller an, geben das Gulasch
hinzu und garnieren alles mit etwas Krautern.
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Uberbackener Broccoli
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Uberbackener Broccoli

Liebe Freunde der Gemuse-Guerilla, hier wieder ein rein
vegetarisches Rezept, das einfach zuzubereiten und flur eine
Person ein ganze Mahlzeit ist.

Zutaten:

1 grolRer Broccoli
2 Schalotten

5 Knoblauchzehen
e Salz

e Pfeffer

e 250 ml trockener Weillwein

e 2 EL Creme fraiche (30 % Fett)

* 0,5 cl Weinbrand

« 150 g geriebener Gouda oder Emmentaler
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e Butter
 Bei Bedarf: 2-3 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
Zubereitungszeit: 70-80 Min.

Schneiden Sie den Broccoli in kleine Roschen und fullen Sie
damit eine kleine Auflaufform. Die kleinen Blattchen des
Broccoli schneiden Sie ab und legen sie beiseite, da Sie sie
nach dem Garen zum Garnieren des Uberbackenen Broccolis
verwenden.

Ich verwende beim Broccoli auch immer den Strunk, auch wenn
dieser harter ist und beim Garen wesentlich langer braucht als
die ROschen. Also habe ich die kleinen Strunkteile oben
abgeschnitten und in dinne Scheiben geschnitten. Fur die
Verwendung des eigentlichen dicken Hauptstrunks hatte die
Auflaufform keinen Platz mehr, aber Sie koénnen ihn gern
ebenfalls in dunne Scheiben schneiden und oben auf die Rdschen
verteilen, wenn der Platz dazu da ist.

Schneiden Sie die Schalotten und die Knoblauchzehen ebenfalls
in dinne Scheiben und verteilen alles auf dem Broccoli. Wenn
Sie sich an der Menge der verwendeten Knoblauchzehen storen,
dann verwenden Sie eben weniger oder Sie mussen zu einem
anderen Rezept wechseln. Ich koche immer mit Knoblauch, es
gibt kein Rezept von mir, in dem ich nicht mindestens zweil
Knoblauchzehen verwende. Nur wenn ich Sulspeisen zubereiten
wlurde, wiurde ich wohl ohne Knoblauch auskommen missen, aber
auch dabei wirde ich sicherlich Rezepte finden, in denen
Knoblauch mit verwendet wird. []

Das Ganze mit Salz und Pfeffer wurzen.



Pfeffer gewlurzt in der Auflaufform

Erhitzen Sie ein wenig Butter in einem Topf und geben Sie die
Creme fraiche dazu. Dann den trockenen WeiBwein und den
Weinbrand. Flambieren Sie alles etwa 30 Sekunden, bis der
Alkohol des Weinbrands verdunstet ist. Verruhren Sie alles und
fullen Sie die Auflaufform mit dem Broccoli mit der Weilwein-
Creme fraiche-Weinbrand-Mischung auf. Dann geben Sie den
geriebenen Kase auf den Broccoli. Wenn Sie dennoch einen Touch
von Fleisch an das Gericht geben wollen, dann legen sie 2-3
Scheiben geraucherten und durchwachsenen Bauchspeck auf den
Broccoli, bevor Sie den Kase darauf tun. Das wirzt das Gericht
nochmals zusatzlich.

Heizen Sie den Backofen auf 180 °C (Umluft) auf. Schieben Sie
die Auflaufform auf der mittleren Schiene in den Backofen und
garen den Broccoli fur 40 Minuten. Schalten Sie danach die
Umlufthitze aus und den Grill an. Je nachdem, wie heill der
Grill wird und ob Sie die Auflaufform auf eine hOohere Schiene
im Backofen schieben, sollten Sie den Kase ca. 10-20 Minuten
braunen. Danach herausnehmen, auf einem Teller servieren und
nochmals mit Salz und Pfeffer nachwirzen. Entweder mit den
kleingeschnittenen Broccoliblattern garnieren oder dafur
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Schnittlauch oder auch Minze verwenden.

Kalbsherz in Tomatensauce mit
Kichererbsen und Basmatireis

Angerichtetes Kalbsherz

Ich hatte noch ein Pfund Kalbsherz von meinem letzten
Innereiengericht uUbrig. Also habe ich dies 1in einer
Tomatensauce zubereitet, dazu Kichererbsen und Basmatireis.
Das Rezept ist flur zwel Personen.

Zutaten:

500 g Kalbsherz

2 Schalotten

5 Knoblauchzehen

10 g getrocknete Shiitake-Pilze
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1 rote, thailandische Chilischote
e 300-400 ml trockener Weillwein

e 400 g Dosentomaten

* scharfer Senf

* 4 grolBe, frische Salbeiblatter
» 2 frische Zweige Rosmarin

* 1 Lorbeerblatt

« 1 TL Harissa

e 1 TL gemahlener Kreuzkiummel

e 1 EL Crema di balsamico bianco
« 1 EL Creme fraiche

« 8 Scheiben gewlrzte Meeresalgen
 scharfes Paprikapulver

* Salz

» Pfeffer

 Olivenol

 Schnittlauch

* Minze

2 Portionen Basmatireis

1 Dose Kichererbsen, ca. 500 g
Zubereitungszeit: 3-4 Stdn.

Als Erstes legen Sie die Shiitakepilze in eine Schissel mit
kaltem Wasser, da Sie sie etwa 1 Stunde wassern mussen, bevor
sie zum Kochen verwendet werden konnen.

Wirzen Sie das Kalbsherz von aullen mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver und streichen es auf beiden Seiten mit jeweils
einem Teeloffel scharfem Senf ein. Erhitzen Sie Olivenol in
einem grollen Topf und braten Sie das Kalbsherz auf beiden
Seiten scharf an. Enthauten Sie die Schalotten und die
Knoblauchzehen und geben Sie sie im Ganzen zusammen mit der
Chilischote in die Sauce hinzu. Dann noch die eingeweichten
Shiitakepilze. Geben Sie den trockenen Weilwein hinzu. Dann
zerschneiden Sie von den Dosentomaten ca. 5-6 Stick in kleine



Stucke, geben Sie hinzu und dann noch von der Tomatensauce
etwa 4 Essloffel.

Dann geben Sie das Harissa, den Kreuzkummel, die
Salbeiblatter, den Rosmarin, das Lorbeerblatt und den
WeilBweinessig hinzu. Dann wiurzen Sie alles mit frisch
gemahlenem Salz und Pfeffer. Das Ganze lassen Sie nun fiur 2-3
Stdn. bei kleiner Hitze kocheln und reduzieren. Wenden Sie
jede halbe Stunde das Kalbsherz.

Etwa 10 Minuten vor Ende des Garens bereiten Sie den
Basmatireis zu und erhitzen einen Topf mit Wasser, um die
Kichererbsen zuzubereiten. Diese sind schon vorgegeweicht und
mussen also nur erhitzt werden.

Bereiten Sie auf einem grofRen Teller den Reis zu, dazu die
Kichererbsen, die Sie noch kraftig salzen konnen, da sie dies
vertragen. Nehmen sie das Kalbsherz aus der Sauce, schneiden
Sie es in dunne Scheiben und richten Sie es auf den Tellern
an. Dann drapieren Sie alles mit etwas Tomatensauce und
garnieren es mit kleingeschnittenem Schnittlauch und Minze.

Kalbslebersteak mit
Rostzwiebeln
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Kalbslebersteaks mit kraftig angebratenen roten
Rostzwiebeln und Sauce

Ich hatte nach der Zubereitung der Kalbsleber im Speckmantel
noch ein Pfund Kalbsleber im Gefrierfach. Diese habe ich
dieses Mal ganz klassisch als Steak zubereitet. Das Rezept ist
fur 1-2 Personen, je nachdem, ob Sie nur die Lebersteaks oder
zusatzlich noch eine Beilage servieren wollen.

Zu Leber passen immer drei Zutaten sehr gut: 1) Saure, also
Essig oder trockener WeiBwein in der Sauce, 2) Zwiebeln und 3)
Apfelmus als Beilage. Ich habe die Leber mit viel roten
Rostzwiebeln zubereitet, die mir aber 1leider ein wenig
misslungen sind.

Dagegen hat sich das Flambieren mit einem Schuss Weinbrand mit
36 % Volumen-Alkohol sehr bewahrt, der Geschmack geht in die
Sauce uUber. Ebenso hat sich die Worchestershire-Sauce bewahrt,
die der Lebersauce eine saure Note hinzufugt.

Deswegen 1ist dies mal wieder ein Rezept, das sehr
minimalistisch ist und nur mit wenig Zutaten auskommt, namlich
gerade mal zehn.
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Zutaten:

* 500 g Kalbsleber

e 3 grolle rote Zwiebeln

* 5 Knoblauchzehen

« frisch gemahlenes Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

* Mehl

e 2 TL Worchestershire-Sauce
* 1 grolBer Schuss Weinbrand

e Butter

 frisches Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Schneiden Sie die roten Zwiebeln in schmale Ringe und die
Knoblauchzehen in Scheiben. Geben Sie Mehl auf einen Teller
und mehlieren Sie sowohl die Zwiebelringe als auch die
Knoblauchscheiben. Braten Sie beides in viel Butter in einer
grolen Pfanne an, so dass beides sehr knusprig wird.

Schneiden Sie die Kalbsleber in dunne, steakartig Scheiben und
salzen und pfeffern sie kraftig. Dann mehlieren Sie diese
ebenfalls im Ubrig gebliebenen Mehl. Nehmen Sie de
Rostzwiebeln und den -knoblauch aus der Pfanne. Geben Sie
nochmals Butter hinzu und braten die Leberscheiben auf beiden
Seiten kraftig an. Dann lassen Sie sie auf beiden Seiten je
nach Dicke der Seiten ca. 3-4 Min. bei kleiner Hitze anbraten.



Ein gebratenes, angeschnittenes Lebersteak ..

Zum Schluss geben Sie noch die Worchestershire-Sauce hinzu und
dann den Weinbrand, mit dem Sie die Lebersteaks etwa 30
Sekunden flambieren. GieRen Sie ein wenig Wasser dazu, lassen
alles nochmals aufkochen, um eine Sauce zu bilden und geben
Rostzwiebeln und -knoblauch hinzu, um sie wieder zu erhitzen.
Servieren Sie alles zusammen auf grollen Tellern, eventuell
konnen Sie Gnocchi oder Pasta dazu reichen und garnieren alles
mit frisch geschnittenem Schnittlauch.

Pasta
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Schwabische Bandnudeln, garniert mit Salbei, Mozarella,
Salz, Pfeffer und Olivenol

Dieses Gericht koche ich ab und zu immer wieder gern, gerade
wenn ich wenig Zutaten zuhause habe und auch nicht lange
kochen will. Es benotigt fast so wenig Zutaten wie mein
Steakrezept vor einigen Wochen, bei dem ich nur funf Zutaten
brauchte und das daher eigentlich kein besonderes Rezept
brauchte. Dieses Gericht wird auch gern in Italien zubereitet,
weil es minimalistisch ist, jedoch sicherlich nicht mit
schwabischen Bandnudeln, die ich diesmal ausgewahlt habe. Das
Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

e 250 g Pasta

« 8 Blatter frischer Salbei

* 75 mg Mozzarella, alternativ auch Parmesan
e frisch gemahlenes Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

 Olivenol

Zubereitungszeit: 15 Min.
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Bereiten Sie die Pasta nach Anleitung zu. Schneiden Sie die
Salbeiblatter in kleine Stucke. Richten Sie die Pasta 1in
tiefen Nudeltellern an. Dann geben Sie den Salbei daruber,
zerrupfen den Mozzarella in kleine Stucke (oder zerbrechen
alternativ den Parmesankase in kleine Stucke) und geben ihn
auf die Pasta. Wirzen Sie kraftig mit Salz und Pfeffer und
geben dann noch eine gute Menge Olivenol daruber.

Kartoffelrostis

J.‘. it A e .
Gebratene Kartoffelrostis mit gemahlenem Parmesan und
Petersilie

Ein kleiner Snack fur zwischendurch. Oder eine kleine
Mahlzeit. Ich habe das erste Mal RoOstis ausprobiert. Und
vorher nicht nach Rezepten im Internet gesucht, um mich uber
die Zutaten und die Zubereitung zu informieren, sondern sie
einfach selbst zusammengestellt und gekocht. Das Rezept ist
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fur eine Person mit ca. 6—7 Kartoffelrostis.

Zutaten:

5 grolle Kartoffeln

2 Eier

« frisch gemahlenes Salz

e frisch gemahlener Pfeffer
 gemahlener Parmesankase
 einige Stangel Petersilie
 Olivenol

Zubereitungszeit: 40 Min.

Reiben Sie die Kartoffeln auf einer Kiuchenreibe in eine grole
Schissel. Beeilen Sie sich dann mit der Zubereitung, weil
frisch geschalte oder geriebene Kartoffeln schnell oxidieren,
wenn sie mit dem Luftsauerstoff zusammen kommen und dann
schnell wunansehnlich braun werden. Wurzen Sie die
Kartoffelmasse kraftig mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer.
Dann geben Sie die zwel Eier hinzu.

Vermischte Kartoffelmasse
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Gemahlener Parmesankase aus der Packung oder Dose wird
normalerweise nicht gern verwendet, weil er meistens kein
original Parmesankase ist, sondern irgend ein anderer Kase,
der dazu gemahlen wird. italienische Koéche 1lehnen die
Verwendung dieses Kases generell ab. Bei den Kartoffelrostis
bietet er sich jedoch geradezu an, da er gut mit der Mischung
verruhrt werden kann und die Rostis kraftig wlrzt. Also geben
Sie noch den Parmesankase hinzu und vermengen alles.

Reichlich Olivenol in einer groBen Pfanne kraftig erhitzen.
Von der Kartoffelmasse hinzugeben, so dass es etwa vier Rostis
ergibt. Bei hoher Hitze ca. 5-10 Min. anbraten. Dann sollte
die Masse der einzelnen RoOstis gebunden sein und Sie konnen
sie wenden. Dann die Hitze fast gaz herunterdrehen und die
Rostis ca. 20-30 Min. von jeder Seite leicht braun und kross
braten. Dabei einige Male wenden. Die lange Gardauer ist
notwendig, weil die Rdstis bei zu hoher Temperatur zu schnell
schwarz anbrennen, also lieber lange, aber bei geringer
Temperatur Braten.

Danach die Rostis herausnehmen, auf einem Teller anrichten,
nochmals salzen, noch mit etwas geriebenem Parmesan wurzen und
mit kleingeschnittener Petersilie bestreuen. Dann die zweite
Portion der ROstis in der Pfanne anbraten.

Krauter-Semmelknodel mit
Pilzragout
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Semmelknddel mit Pilzragout

Ein vegetarisches Gericht mit selbst zubereiteten Knddeln und
Pilzen. Fur eine Person — ohne Fleischzugabe kann man da schon
mal sechs Knddel wegessen.

Zutaten:

Fiir die Semmelknddel:

3 Brotchen vom Vortag

5 TL frisch gemahlenes Salz
frisch gemahlener Pfeffer

1 rote Zwiebel

2 Eier

150 ml Milch

3 Stangel frische Petersilie

4 groRe Blatter frischer Salbei
1 groBBer Zweig frischer Rosmarin
mehrere Zweige frischer Thymian
Butter

Fiir das Pilzragout:
10 g getrocknete Shiitake-Pilze
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10 g getrocknete Mu-Err-Pilze
1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen

4-5 Stangel frische Petersilie
1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren

350 ml Gemusefond

150 ml trockener Weillwein

100 ml Creme fraiche

2 TL Worchestershire-Sauce

L TL Zucker

Salz

Pfeffer

Butter

Zubereitungszeit: ca. 3 Stdn.

Als erstes weichen Sie die getrockneten Pilze 1in einer

Schissel mit viel Wasser ein.
einweichen.
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Die Pilze sollen etwa 2 Stdn.

Eingeweichte Shiitake- und Mu-Err-Pilze
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Dann bereiten Sie die Knodelmasse zu. Schneiden Sie die
Brotchen — sie mussen nicht unbedingt vom Vortag sein, wenn
es nicht anders geht, koéonnen Sie auch frische Brotchen vom
Abend nehmen — in dunne Scheiben und halbieren Sie die
Scheiben. Geben Sie sie in eine Schussel, salzen und pfeffern
sie und geben Sie die Milch hinzu. Dann lassen Sie alles etwa
20 Min. einweichen.

Um dem Begriff ,Krauter-Semmelknddel” auch die wahre Ehre zu
erteilen, verwenden Sie die aufgelisteten vier Krauter,
schneiden sie klein und mischen sie unter die Knoddelmasse.
Zerkleinern Sie die Zwiebel und braten sie in Butter an.
Mischen Sie sie ebenfalls unter die Masse. Dann geben Sie noch
die Eier hinzu und verrihren alles kraftig.

Die Semmelknddelzutaten — Brotchen, Milch, angebratene
Zwiebeln, Krauter und Eier

Sie mussen vermutlich zum Abschluss noch mehrere EL Mehl zu
der Semmelknddelmasse hinzugeben, damit die sie besser bindet
und nicht zu flissig ist, denn sonst bleiben die Knddel im
siedenden Wasser nicht fest zusammen, sondern l0sen sich
langsam in ihre Bestandteile auf. Die Semmelkddelmasse soll


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/09/Semmelknoedelzutaten.jpg

also durchaus auch sehr kompakt sein.

Die gemischte Semmelknddelmasse

Erhitzen Sie in einem grolBen Topf Wasser, das Sie salzen, und
formen Sie aus der Masse 5-6 Knodel, die sie in das kochende
Wasser geben. Dann den Topf vom Herd nehmen und die Knddel nur
noch ca. 20-30 Min. ziehen lassen.

Nehmen Sie die Pilze aus dem Einweichwasser. Schneiden Sie die
Zwiebel und die Knoblauchzehen klein. Braten Sie alles
zusammen in einer Pfanne in Butter an, bis alles ein wenig
Farbe bekommen hat. Ldschen Sie alles mit dem WeiBwein, dem
Gemisefond und der Creme fraiche ab. Geben Sie das
Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren hinzu. Dann noch die
Worchestershire-Sauce und den Zucker. Schmecken Sie alles mit
Salz und Pfeffer ab und lassen es dann fur ca. 30 min. ohne
Deckel bei geringer Hitze kocheln und reduzieren. 5 Min. vor
dem Ende des Garens die Petersilie kleinschneiden und die
Halfte davon zu dem Pilzragout hinzugeben und weiter kocheln
lasssen. Vor dem Servieren nehmen Sie das Lorbeerblatt heraus,
und achten Sie beim Essen auf die Wacholderbeeren, die sind
per se nicht essbar, weil sie nur dem Wurzen dienen.
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Die fertig gegarten Semmelknddel aus dem Garwasser heben, auf
einem tiefen Teller anrichten, das Pilzragout daruber geben
und mit der restlichen kleingehackten Petersilie garnieren.

Schweinekrustenbraten mit
Kartoffeln und
Pfifferlingrahmsauce

NG T . oo W
Angerichteter Schweinekrustenbraten mit Kartoffeln und
Pfifferlingrahmsauce

Dies ist ein Braten, wie ich ihn auf meine eigene ,klasssische
Art“ mindestens einmal im Monat zubereite. Im Brater im
Backofen und mit ganzen Gewlrzen im Gewlrzsackchen, die in der
Sauce mitkocheln. Das Rezept ist fur zwei Personen.
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500 g Schweinekrustenbraten mit Speckschwarte, 1in

Rautenform eingeritzt
Zutaten:
* 500 g Schweinekrustenbraten

rote Zwiebel

weille Zwiebel

Lauchzwiebeln

Spitzpaprika

Knoblauchzehen

rote thailandische Chilischote

[ ]
H U WA R

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
* 6 Blatter frischer Salbei
* mehrere Zweige frischer Thymian

1 TL KorianderkoOrner
2 Kardamomkapseln
* L Sternanis
2 Lorbeerblatter
2 kleine Zimtstangen
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6 Wacholderbeeren
6 Pimentkorner
2 Nelken

« 20 g Palmzucker

e 1 grolBer Schuss Weinbrand
* 400 ml Gemusefond

e 250 ml trockener Weillwein

* Salz

 Pfeffer

 scharfes Paprikapulver
e Butter

e 250 g frische Pfifferlinge

 100-150 ml Creme fraiche (30 % Fett)
* Salz

» Pfeffer

e Butter

* 6—8 mittelgrofe Kartoffel
Zubereitungszeit: 1 % Stn.

Schalen Sie die Zwiebeln und schneiden sie jeweils 1in zwel
Halften. Die Lauchzwiebeln schneiden in in zwei gleich grolSe
Stucke. Die Spitzpaprika, Knoblauchzehen und die Chilischote
lassen Sie ganz. Das Gemuse kochelt nur in der Sauce im Brater
mit, um dem Fleisch und der Sauce Geschmack zu verleihen.

Geben Sie den ganzen Koriander, die Kardamomkapseln, den
Sternanis, die Lorbeerblatter, die Zimtstangen, die
Wacholderbeeren, die Pimentkdrner und die Nelken in ein
Gewlrzsackchen.



Gewurzsackchen mit Koriander, Kardamom, Sternanis,
Lorbeer, Zimt, Wacholderbeeren, Piment und Nelken

Wenn Sie den Palmzucker schon lose gekauft haben, konnen Sie
ihn direkt so verwenden. Ansonsten miussen Sie ihn, wenn er am
Stlick ist, z.B. mit einer Muskatreibe fein reiben. Wirzen Sie
den Schweinekrustenbraten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer
und scharfem Paprikapulver. Erhitzen Sie Butter im Brater und
braten Sie den Braten auf beiden Seiten darin an. Wenn der
Braten genligend angebraunt ist, geben Sie den Palmzucker
hinzu. Der Zucker caramelisiert in der Butter und gibt der
Sauce ihre braune Farbe. Den Zucker mit dem Kochloffel kraftig
in der Butter verruhren.

Loschen Sie den Braten mit einem grofBen Schuss Weinbrand ab
und flambieren sie alles. Vorsicht, mir hatte es auf diese
Weise fast das Gewurzboard abgefackelt, weil die Flammen aus
dem Brater doch sehr hoch steigen. Nach 30 Sek. ist der
Alkohol verbrannt und der Geschmack des Weinbrand bleibt in
der Sauce zuruck. Nun mit dem Gemusefond und dem trockenen
WeilBwein abloschen.

Heizen Sie den Backofen auf 180 °C auf. Geben Sie nun das
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Gemuse, die frischen Krauter und das Gemlisesackchen in die
Sauce. Stellen Sie den Brater mit Deckel in den Backofen. Es
braucht 10 Min., bis sich die Zutaten und die Sauce auf diese
Temperatur erhitzen. Stellen Sie nach diesen 10 Min., wenn die
Sauce kochelt, die Temperatur auf 160 °C und garen Sie das
Fleisch dann 40 Min.

Wahrend des Garens konnen Sie die Kartoffeln zubereiten, die
bei 10-12 Stiuck ca. 30 Min. brauchen. Ich kaufe meistens
Biokartoffeln, bereite sie mit Schale zu und schneide sie auch
auf den Teller mit Schale in Scheiben. Die Pfifferlinge
verwenden Sie im Ganzen fiur die Sauce. Die Pilzrahmsauce
konnen Sie erst zubereiten, wenn der Schweinekrustenbraten
gegart ist, da Sie die Sauce vom Braten benotigen. Wenn der
Schweinekrustenbraten gegart 1ist, nehmen Sie das
Gewlrzsackchen und das Gemluse aus der Sauce, giellen diese in
eine Schissel ab und halten den Braten warm. Und die gegarten
Kartoffeln ebenfalls.

Der rosé gegarte Schweinekrustenbraten nach dem
Anschneiden

Braten Sie die Pfifferlinge in einem Topf in Butter an. Lassen
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Sie sie ein wenig kdécheln und wirzen sie dann mit Salz und
Pfeffer. Loschen Sie dann mit der Halfte der Sauce, die sie
vom Braten haben, ab. Dann 100-150 ml Creme fraiche hinzugeben
und ca. 20 Min. bei kleiner Hitze bei offenem Topf reduzieren
lassen.

Servieren Sie auf je einem groBen Teller die in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln, dann den ebenfalls in Scheiben
geschnittenen Schweinekrustenbraten und daruber die
Pilzrahmsauce. Das Ganze garnieren Sie ein wenig mit
kleingeschnittenem Schnittlauch.

Kalbsleber im Speckmantel

Kalbsleber im Speckmantel mit Fettuccine und Sauce

Die Kalbsleber habe ich bei bei meinem Schlachter an der
Frischfleischtheke des Discounters bestellt und abgeholt. Eine
prachtige, 1 kg schwerer Kalbsleber. Fur dieses Gericht
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brauchte ich nur 500 g, also habe ich sie langs in der Halfte
durchgeschnitten und einen Teil eingefroren. Die Kalbsleber
sieht so prachtig aus, dass ich naturlich auch ein kleines
Stuckchen mit Salz roh probiert habe. Das ist lecker! Das
Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:
* 500 g Kalbsleber

Schalotten

Lauchzwiebel

Knoblauchzehen
Dattel-Cherry-Tomaten
groller, frischer Champignon

°
= o W K= N

e 6 cl Weinbrand

« 400 ml Kalbsfond

e 100 ml trockener Weillwein

e 1% TL Worchestershire-Sauce
e 1 TL Sojasauce

e 1 TL Honig

e 1 Schuss Balsamico di Modena

8 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
* scharfer Senf

e 6 Blatter frischer Salbei

* 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

e Salz
e Pfeffer
e Butter

Zubereitungszeit: 1 % Std.



—

Das Gemiuse fur die Kalbslebersauce

Schneiden Sie die Schalotten in dunne Ringe, den Champignon in
dinne Streifen, die Tomaten in zwei Halften und die
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in kleine Sticke. Erhitzen Sie
Butter in einem Topf und braten Sie das Gemiuse darin an, bis
es ein wenig Farbe bekommt.
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die Kalbslebersauce

Die flussigen Zutaten fir

Loschen Sie mit dem Weinbrand ab und flambieren Sie das Ganze.
Der Weinbrand brennt nur ca. 30 Sekunden, dann ist der Alkohol
verbrannt und der Weinbrandgeschmack bleibt zuruck in der
Sauce. Dann mit dem Kalbsfond und dem Weilwein ablodschen.
Geben Sie die Worchestershire-Sauce, die Sojasauce, den Honig
und einen Schuss Balsamicoessig hinzu. Alles verruhren und bei

kleiner Hitze ohne Deckel ca. 30 Min. kocheln und reduzieren
lassen.
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Die prachtige, frische Kalbsleber, 1 kg schwer

Wenn Sie eine 1 kg schwere Kalbsleber gekauft und langs in
zwel Halften geteilt haben, schneiden Sie diese nochmals langs
in zwei dicke Strange a 250 g. Wirzen Sie dei beiden Strange
auf beiden Seiten mit frisch gemahlenem Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer. Nehmen Sie vier Bauchspeckscheiben und
bestreichen sie mit Senf. Eigentlich soll die Leber, also die
beiden Langsstrange, mit vier Bauchspeckscheiben jeweils quer
umhullt werden. Aufgrund der weichen Konsistenz des
Lebergewebes ist dies jedoch etwas schwierig durchzufihren.
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Die Kalbsleber, mit Speck ummantelt und mit frischen
Krautern in der Auflaufform

Ich entschied mich daher dazu, jeweils zwei mit Senf
bestrichene Bauchspeckscheiben 1angs nebeneinander auf die
Strange zu legen. Natlurlich kommen noch direkt auf die beiden
Leberstrange vorher jeweils drei groBe Salbeiblatter. Dann
legen Sie nochmals jeweils zweli bestrichene Bauchspeckscheiben
direkt in die Auflaufform nebeneinander, auf die die
Leberstrange gelegt werden — insgesamt also, wie oben auf den
Leberstrangen, vier Bauchspeckscheiben. So wird eine
Ummantelung der Leber weitestgehend gewahrleistet. Das Ganze
wird mit Zahnholzstochern fixiert. Geben Sie dazwischen einen
grolBen, frischen Rosmarinzweig.
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Die Kalbsleber mit Speck, Krautern und Sauce in der
Auflaufform, bevor sie in den Backofen kommt

Das Ganze UuUbergieflen Sie mit der zuvor zubereiteten und
gegarten Sauce, soweit sie die Auflaufform aufnimmt. Den Rest
der Sauce konnen Sie aufbewahren, wenn die Sauce in der
Auflaufform spater nicht ausreicht und sie noch fur die Pasta
verwenden wollen. Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 180
°C. Schieben Sie die Auflaufform mit der Leber und der Sauce
auf mittlerer H6he hinein. Die Sauce und die Leber wird ca.
10-15 Min. benotigen, bis sie die Hitze des Backofens annimmt
und die Sauce zu kocheln beginnt. Wenn sie kocht, reduzieren
Sie die Hitze auf 160 °C und lassen das Ganze 10-15 Min. im
Backofen garen, so dass die Leber danach innen noch leicht
rosé ist.

Leider werden beim Garvorgang im Backofen die aulBersten Teile
des Bauchspecks und auch des in der Sauce gegarten Gemuses
leicht gebraunt oder angebrannt, so dass beim fertigen Gericht
auch einige dunkle Anteile vorhanden sind. Dies 1lasst sich
leider nicht vermeiden, es sei denn, man wirde die ummantelte
Leber nach der Halfte der Garzeit wenden, was aber wegen der
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Speckscheiben auch wieder sehr schwierig und umstandlich
durchzufuhren ware.

Wahrend der Garzeit im Backofen bereiten Sie die frischen
Fettuccine nach Anleitung zu. Servieren Sie die Pasta mit der
ummantelten Leber und der Sauce auf groflen Tellern.

Pasta mit Tomatensauce

- . "- %o M
Fettuccine mit Tomatensauce

Ich hatte noch vier Tomaten im Kuhlschrank, die aber schon
einige Flecken aufwiesen und demnachst nicht mehr genieBbar
gewesen waren. Und auch meine Basilikumpflanze sah nicht mehr
so gut aus und hatte nur noch ein paar Tage uberlebt. Also sah
ich mich gezwungen, eine Art Resteverwertung zu machen und
diese Zutaten noch zu verwerten. Ich entschied mich naturlich
fur eine Tomatensauce flur Pasta. Das Rezept ist fur zwei
Personen mit zwei unterschiedlichen Pastazubereitungen.
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Es gibt Menschen, die Tomatensauce entweder so zubereiten,
dass sie die Tomaten vor dem Zerkleinern blanchieren und dann
enthauten. Oder solche, die Tomaten nach dem Garen und Kdcheln
mit allen Zutaten mit dem Mixstab auch noch plrieren, um eine
feine, ausgewogen purierte Mischung zu erhalten.

Ich wahle gern die Hardcore-Variante: Alle Tomaten mit Schale
einmal langs in Scheiben schneiden, dann quer in dunne
Streifen und schlieBlich nochmals quer in kleine Stlcke -
vorher naturlich die grunen Strunke entfernen. Dann kommen
alle Zutaten hinzu und die Sauce wird mit grobem Inhalt
einfach nur 1-2 Stdn. gekochelt.

Zutaten:

4 Tomaten

« 150 g Dattel-Cherry-Tomaten
3 Schalotten

* 6 Knoblauchzehen

e 1 Lauchzwiebel

e 1 Zweig Rosmarin

* mehrere Zweige Thymian

e 6 grolle Blatter Salbei

e 10-15 Blatter Basilikum

* Gemusefond oder ein halber Bruhwirfel
 scharfes Paprikapulver

* Salz

e Pfeffer

e Butter

* Parmesankase

 frische Petersilie

« 200 g frische Fettuccine
e 200 g frische Tortellini, gefullt mit Ricotta und Spinat

Zubereitungszeit: ca. 1 3%-2 Stdn.

Schalotten in feine Streifen, die Lauchzwiebel 1in kleine
Stucke und die Knoblauchzehen kleinschneiden. Die Tomaten wie



oben beschrieben zubereiten — wenn Sie keine Dattel-Cherry-
Tomaten haben, konnen Sie auch zwei weitere normale Tomaten
dazu nehmen. Erhitzen Sie die Butter in einem kleinen Topf und
dinsten Sie die Schalotten, die Lauchzwiebel und die
Knoblauchzehen an, bis sie etwas Farbe gezogen haben. Wirzen
Sie mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Geben Sie die Tomaten
hinzu und dann den Rosmarin, Thymian, Salbei und das
Basilikum. Sie konnen die Krauter vorher klein schneiden und
dann in der Sauce belassen oder im Ganzen hinzugeben und nach
dem Kocheln herausnehmen. Verruhren Sie alles miteinander.

Sie konnen nun mit etwas Gemusefond abldoschen, um Wirze
hinzuzugeben, damit verwassern Sie die Sauce aber auch und
mussen sie noch langer reduzieren lassen. Ausnahmsweise kann
man sich hier auch mit einer fertigen Bruhe behelfen. Gekdornte
Bruhe als Bruhpulver verwende ich ungern — ob als Rinder- oder
vegetarisch als Gemlsebrihe —, ich bevorzuge bei so etwas
Briuhwurfel. Damit wlrzen Sie die Sauce. Nun lassen Sie die
Sauce bei kleiner Hitze bei zugedecktem Topf ca. 1,5-2 Stdn.
kdocheln. Zwischendurch immer wieder umrihren.

Tortellini mit Tomatensauce
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Kurz vor Ende des Kdochelns die beiden Pastasorten in separaten
Topfen zubereiten. Die Sauce nochmals abschmecken. Die beiden
Pastasorten einzeln in zwei tiefen Nudeltellern anrichten, die
Sauce daruber geben und mit dem klein geschnittenen und mit
den Fingern zerbrochenen Parmesan und der kleingeschnittenen
Petersilie garnieren.

Hahnchenbrustfilets mit
mediterranen Krautern

Hahnchenbrustfilets mit mediterranen Krautern,
Speckscheiben, Gemise und Pilzkndédeln in einer
WeilBwein-Sahne-Sauce

Hier habe ich weder auf ein bestehendes Rezept zuruckgegriffen
noch ein solches verandert oder verfeinert, sondern meiner
kulinarischen Kreativitat freien Lauf gelassen. Ich hatte drei
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Hahnchenbrustfilets aufgetaut, beim Discounter viele frische
Krauterpflanzen fur die Kiche gekauft und schnell entwickelte
sich die Idee einer mediterranen Zubereitung mit Krautern,
Scheiben von durchwachsenem Speck und einer Weilwein-Sahne-
Sauce. Also musste ich nochmals einkaufen gehen. Das Rezept
ist fur zwei Personen.

Zutaten:

3 grolBe Hahnchenbrustfilets

6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
* scharfer Senf

* 6 grolBe frische Salbeiblatter

» 3 grolle frische Zweige Rosmarin

» viele Zweige frischer Thymian

* 3 Knoblauchzehen

 scharfes Paprikapulver

e frisch gemahlenes Salz

» frisch gemahlener Pfeffer

e 2 Schalotten

e 100 ml Sahne

e 100 ml trockener WeiBwein

* 100 ml Huhnerfond

e 1 halbe Bio-Zitrone (Schale und Saft)
e frisch geriebener Muskat

« 12 Dattel-Cherry-Tomaten

e 2 grolBer, frischer Champignon
e 2 kleine Lauchzwiebel

e Butter

* Parmesan

« frischer Schnittlauch

6 Pilzknodel

Zubereitungszeit: ca. 1 % Stdn.



Die Fullung der Hahnchenbrustfilets — Speckscheibe,
frische Krauter und Knoblauchscheiben

Wirzen Sie die Filets mit frisch gemahlenem Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer und Paprikapulver. Massieren Sie die
Gewurze mit den Fingern ein wenig in das Fleisch ein.
Schneiden Sie die drei Knoblauchzehen in dunne Scheiben.
Schneiden Sie dann die drei Hahnchenbrustfilets quer der Lange
nach auf, so dass Sie sie wieder zusammenklappen konnen. Legen
Sie in jedes Hahnchenbrustfilet der Lange nach eine Scheibe
Speck.
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Ich selbst habe beim Fullen der Filets vergessen, die
Speckscheiben mit scharfem Speck zu wurzen. Ich habe es dann
aullen bei den Speckscheiben, mit denen die Filets umwickelt
werden, nachgeholt. Sie koénnen also alternativ die
Speckscheiben 1innen oder diejenigen aullen mit Senf
einstreichen. Legen Sie je zwel grolle Salbeiblatter in die
Filets, dann einen groBen Zweig Rosmarin und viele kleine
Zweige Thymian. Dann legen Sie darauf noch die Scheiben von je
einer Knoblauchzehe.
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Schlagen Sie die Filets wieder zusammen und umwickeln Sie sie
jeweils quer mit einer weiteren Speckscheibe. Die Filets mit
der Speckscheibe durchstechen Sie jeweils mit einem holzernen
Zahnstocher, damit sie zusammenhalten. Legen Sie die Filets in
eine kleine Auflaufform, die Platz genug fur sie bietet und
auch noch ca. 300 ml Sauce aufnehmen kann.
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Die gefullten Hahnchenfilets in der Auflaufform vor dem
Garen 1im Backofen

Schneiden Sie die Schalotten in dunne Streifen. Schaben Sie
von der halben Biozitrone die Schale ab und pressen Sie den
Saft aus. Braten Sie die Schalottenringe in einer Pfanne in
Buttter an. Wenn sie ein wenig Farbe bekommen haben, l0schen
Sie mit der Sahne, dem WeilBwein und dem Huhnerfond ab. Gewurzt
wird nur mit einer Prise frischem Muskat, denn die
Speckscheiben bringen beim Garen genug Wirze mit sich. Geben
Sie noch die Zitronenschale und den -saft hinzu. Lassen Sie
die Sauce ein klein wenig kocheln und giefen sie dann Uber die
Filets in der Auflaufform. Wenn nicht die ganze Sauce in die
Auflaufform passt, halten Sie den restlichen Teil zuruck, denn
es kann sein, dass die Sauce im Backofen zu sehr reduziert und
zu wirzig wird. Sie konnen dann mit dem Rest der Sauce diese
ein wenig verlangern und abmildern.
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Die Hahnchenfilets in der Auflaufform mit der
zubereiteten Sauce

Erhitzen Sie den Backofen auf 180 °C. Geben Sie die
Auflaufform mit den Filets und der Sauce hinein und garen Sie
sie 30 Min. lang. Nach 20 Min. konnen Sie eventuell die Filets
wenden, weil sonst die obere Seite mit dem Speck und den
Schalottenringen zu braun wird.

Die Pilzknodel konnen Sie selbst zubereiten, aber ich habe
einfach auf ein Angebot meines Discounters zuruckgegriffen und
sie fertig gekauft. Beachten sie allerdings, dass sie eine
relativ lange Zubereitungszeit haben konnen. Die gekauften
Pilzknodel mussten zwar nur 2 Min. in kochendem Wasser garen,
aber immerhin noch 25 Min. ziehen. Bereiten Sie sie also
rechtzeitig zu.

Schneiden Sie die Minitomaten in zwei Halften, die Champignons
in dinne Streifen und die Lauchzwiebel in kleine Sticke. Garen
Sie alles zusammen fur 2-3 Min. in einer kleinen Pfanne in
Butter. Das Gemuse soll nur kurz gegart werden, aber nicht zu
sehr zerfallen.
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Nach dem Garen der Filets im Backofen nehmen Sie diese heraus,
schmecken die Sacue ab, wurzen eventuell nochmal nach oder
verlangern sie mit dem aufgehobenen, nochmals erhitzten Rest
der Sauce. Schneiden Sie die Pilzkddel in Scheiben, richten
Sie sie auf einem Teller an und geben Sie pro Person 1 %
Filets darauf. Dann verteilen Sie das in Butter gegarte Gemise
daruber und einen Grofteil der Sauce. Schliellich garnieren
Sie alles noch mit etwas kleingeschnittenem und zerbrochenem

Parmesankase und kleingeschnittenem Schnittlauch.



