Rucola-Salat

Ein einfacher, frischer, leckerer Salat.

Mit einem sehr guten Dressing aus gutem Olivenol, gutem
Balsamico-Essig, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Lasst sich gut verdauen und ist gesund.

Und man setzt keine zusatzlichen Pfunde an wie bei einem
fetten Essen.

Auch geeignet als Snack abends vor dem Fernseher.

Beim Zubereiten des Dressings immer darauf achten, dass man
zuerst den Essig Uber den Salat gibt und dann erst das O1.

Anderenfalls wiirde das 0Ol eine diinne Fettschicht {iber dem
Salat bilden.

Und der Essig wurde den Salat nicht mehr erreichen.

[amd-zlrecipe-recipe:825]

Stierhoden-Carpacchio


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/rucola-salat-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/23/stierhoden-carpacchio/

Leckere Antipasti

Heute feiere ich ein wenig und bereite ein besonderes Gericht
zu. Ich habe heute meinen 55zigsten Geburtstag.

Ich hatte auch Uberlegt, zur Feier des Tages essen zu gehen.
Ich hatte mich dann fur ein Restaurant bei mir in der Nahe

entschieden, das nach Art eines bayerischen Brau-Hauses
aufgemacht ist. Dort hatte ich eine Schweinshaxe mit Knoddeln
bestellt. Aber ich hatte dann auch meinen Fotoapparat
mitnehmen und das Gericht fur mein Foodblog fotografieren
mussen. Und das mache ich im Restaurant oder auch im
Biergarten nur sehr ungern.

Als Alternative hatte ich auch seit 2 1/2 Jahren endlich mal
wieder beim Lieferservice bestellen koénnen. Ich hatte einen
China-Imbiss gewahlt und dort ein vegetarisches Gericht. Das
hatte ich zuhause auch fotografieren konnen. Aber Fastfood zum
Geburtstag? Dann doch eher nicht.

Also entschied ich mich dafur, doch wieder selbst etwas



zuzubereiten und fur dieses Carpacchio. Carpacchio ist vom
Rinder- und Pferde-Carpacchio bekannt. Es wird aus Rinder-
oder Pferde-Rumpsteak zubereitet. Es besteht aus rohen, sehr
dinn geschnittenen Scheiben Fleisch, angerichtet auf einem
Teller, gesalzen, gepfeffert und mit etwas Olivendl und
Balsamico-Essig garniert. Es schmeckt kostlich.

Auf einen Rat meiner Kollegin Petra Hammerstein, die den
Foodblog ,DerMutAnderer” betreibt, habe ich auch einmal rohe
Kalbsleber, nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt, gegessen. Auch
das mundet hervorragend.

Und wenn man diese Produkte roh geniefen kann, dann kann man
auch zur Feier des Tages Stierhoden roh in dunne Scheiben
aufgeschnitten, als Carpacchio, genieBen. Mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer gewlrzt. Mit etwas
gutem Olivenél wund Balsamico-Essig mariniert. Ein
Gaumenschmaus. Die Stierhoden sind wie die Leber eines Tieres
Driusengewebe. Daher schmecken sie auch wie rohe Leber sehr
fein und zart.

Ich habe die insgesamt vier Stierhoden und zusatzliche weitere
Innereien, die sonst schwierig zu bekommen sind, von der
Online-Metzgerei Bobel bezogen, die diese Produkte liefert.
FUr die restlichen drei Stierhoden werde ich in der kommenden
Zeit noch einige Rezepte kreieren.

Stierhoden gibt man am besten 2-3 Srunden in den
Gefrierschrank, damit sie leicht anfrieren. Dann kann man die
sie umgebende Haut leicht abziehen. Und sie anschliellend quer
in dunne Scheiben schneiden.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Stierhoden

» Meersalz

= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

» Balsamico-Essig


http://www.umdiewurst.de

= zwel Schippen oder ein halbes Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.
Stierhoden 2-3 Stunden in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen und mit einem scharfen Messer die aullere Haut
langs einschneiden. Mit den Fingern die Haut um den Stierhoden
abziehen.

Stierhoden quer in dunne Scheiben schneiden.

Scheiben auf einem Teller anrichten. Mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer wirzen. Mit etwas gutem
Balsamico-Essig und Olivendl marinieren. Servieren.



