Schweineschnitzel in
Basilikum-Panade mit
frittiertem Reils

Krosse und saftige Schnitzel
Die Schnitzel 1in Basilikum-Panade, die ich vor Kkurzem
zubereitet hatte, haben mich Uberzeugt.

Sie waren innen schon saftig, auBen mit der Panade jedoch sehr
kross und knusprig. Und schmeckten eben krautig nach
Basilikum.

Man bendtigt allerdings doch pro Person einen Topf frisches
Basilikum.

Als Beilage bereite ich frittierten Reis zu. Dieser wird
zuerst 5 Minuten gegart. Dann nochmal 5 Minuten nachziehen
gelassen. Er ist somit vorgegart. Und dann wird er 1in
siedendem Fett 5 Minuten frittiert. Und dann mit grobem
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Meersalz gewlrzt.
Der Reis ist auf diese Weise sehr kross und knusprig.
Fir 2 Personen

= 400 g Schweineschnitzel (4 Stick)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Basmati-Reis

Fur die Panade:

» 2 Topfe Basilikum
= 8 EL Paniermehl
=4 EL Mehl

=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

»

Basilikum in der Kiuchenmaschine kleinhackseln. Paniermehl



dazugeben und alles gut vermischen. Auf einen kleinen Teller
geben.

Eine Panierstralle aufbauen. Jeweils ein Teller mit Mehl, einer
mit verquirlten Eiern und einer mit der Basilikum-Panade.

Reis in zwei Tassen leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa
10 Minuten garen.

Parallel dazu Schnitzel mit Salz und Pfeffer wurzen.
Butter in zwei Pfannen erhitzen.

Schnitzel nacheinander zuerst durch das Mehl, dann die Eier
und dann durch die Panade ziehen.

In der siedenden Butter auf jeder Seite einige Minuten kross
und knusprig braten.

Jeweils zwel Schnitzel auf einen Teller geben.
Reis salzen und auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Stierhoden-Ragout mit
Kornmischung
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Sehr, sehr lecker und wirzig

Ich muss einmal alte Verkrustungen aufbrechen. Und bereite
daher Stierhoden zu. Als Ragout.

Zu den kleingeschnittenen Stierhoden gebe ich Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Champignons.

Und gare das Ganze in einer Auflaufform in der Mikrowelle.

In der zugedeckten Auflaufform bildet sich von allein ein
kleines, leckeres SoBchen.

Die Stierhoden gelingen weich und zart und sind wirklich sehr
lecker.

Als Beilage wahle ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmati und Wildreis, die ich vorgedampft in zwei Packungen
vorratig habe. Sie sind ebenfalls innerhalb weniger Minuten in
der Mikrowelle fertig gegart. Auch die Beilage ist sehr wirzig
und lecker.
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Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme br(lée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kilchlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wiurde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
»umgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
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gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit bendtigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkuhlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fiullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.
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