Innereien-Lasagne

Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hahnchenherzen und -magen -
beides Muskelfleisch — durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz klassisch verfeinert mit Tomatenmark, Rotwein und
Gemusefond. Und fur mehr Geschmack gebe ich noch selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und fur ein besonderes Aroma
frischen Thymian und Rosmarin. Naturlich kochelt die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde fur viele Aromen und Samigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen ,kalt“ vor. Ich
erhitze den Backofen auf 220 2C Umluft. Und wahrenddessen gebe
ich vier Schichten Lasagne—Hackfleisch-Sauce—-Béchamel-
Sauce—Kase in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
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Sauce am Vortag zubereitet und im Kuhlschrank aufbewahrt habe,
gebe ich sie mit Zimmertemperatur in die Schichten. Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,
sondern flussig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so, dass gleich bei der Vorbereitung der Lasagne viel
Flissigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen. Dafur gebe ich der Lasagne auch im Backofen 5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
Zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten fiir 1 Person:

4 Lasagne-Platte
= Olivenol

Fur die Hackfleisch-Sauce:

= 160 g Hahnchenherzen
= 160 g Hahnchenmagen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

100 ml Tomatensugo
150 ml Gemusefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept
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Fur den Kase:

= 150 geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf in eine
Schissel geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen. Rosmarin und Thymian
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Krauter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen. Sauce abschmecken. Abkuhlen lassen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Ol geben. Dann vier Male
nacheinander Ubereinanderschichten:

= 1 Lasagne-Platte

= 1/4 der Hackfleisch-Sauce
= 2 EL Béchamel-Sauce

= Kase

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. 0Oder Lasagne
mit einem Pfannenwender auf einen grolen Teller geben und
darauf servieren.



Goldfliegen-Nudel-Pudding

Leckerer Pudding

Es gibt eine kleine Anekdote zu diesem Rezept. Ich beschreibe
in meinem neu erschienenen Insekten-Kochbuch die schwierige
Handhabung von Maden und Raupen. Einige Tage nach der
Zubereitung der Pasta-Gemiuse-Maden-Pfanne — just zum
Erscheinen des Buchs — fliegen in meiner Kiche plotzlich
Goldfliegen herum. Dann fiel mir ein, woher sie kommen: Mir
sind beim Vorbereiten der Maden fur dieses Gericht einige
Maden abgehauen. Es reicht vollig, wenn eine Made 1im
Abflussrohr der Spule verschwindet, sich an einer geeigneten
Stelle festsetzt, verspinnt und verpuppt. Und voila, hat man
erwachsene Goldfliegen in der Wohnung.
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So sieht es aus, wenn man Fliegen auf Eis legt

Ich wusste mir natdrlich zu helfen. Goldfliegen sind im
Gegensatz zu Stubenfliegen recht trage. Ich konnte alle
Fliegen mit einem Glas oder sogar mit der Hand fangen. Sie
kamen in den Tiefkuhlschrank und werden nun als Zutat bei
diesem Pudding verarbeitet. Nach den Larven sind nun eben die
erwachsenen Tiere an der Reihe.

Ich dachte bei einem entsprechenden Gericht bei dieser
geringen Menge an Fliegen erst an ein Dessert wie einen
Pudding. Dann fiel mir ein, dass ich neulich ein Rezept fur
einen pikanten Pudding mit Nudeln gelesen hatte. Das bot sich
somit an.

Der Pudding wird mit Nudeln, Speck, Goldfliegen und
Béchamelsauce zubereitet und im Backofen gebacken. Die Fliegen
brate ich zu diesem Zweck vorher in Butter in der Pfanne
kross. Der Fliegenanteil ist naturlich im Vergleich zu Pasta
und Speck verschwindend gering, sie liefern nur einen
Beigeschmack. Serviert wird der Pudding mit geriebenem
Parmesan.



Fazit: Man schmeckt die Goldfliegen fast nicht. Kaut man aber
auf einer, schmeckt sie schon kross. Ich empfehle fur eine
weitere Zubereitung die 5-fache Menge an Goldfliegen zu
verwenden.

Zutaten fir 1 Person:
Fiir die Béchamelsauce:

=20 g Butter
=20 g Mehl

= 300 ml Milch

= Muskat

= Salz

= weiller Pfeffer

Flir den Pudding:

= 125 g Macceroni

= 60 g durchwachsener Bauchspeck
=4 g Goldfliegen (etwa 60 Tiere)
= 2 Knoblauchzehen

=2 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer

» Butter

 Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min. |
Backzeit 60 Min.

Fiir die Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter standigem Ruhren hellbraun anbraten. Milch dazugeben.
Gut verruhren und aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wurzen. Topf vom Herd nehmen.

Flir den Pudding:



Goldfliegen fiur 10 Minuten zum Abtoten in den Tiefkuhlschrank
geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Speck
in sehr kleine Wurfel schneiden.

Fliegen aus dem Tiefkuhlschrank nehmen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Fliegen im Ganzen — mit Fluigel und Beinen -
einige Minuten bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Speck in die Pfanne geben und ebenfalls einige Minuten kross
anbraten.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweille in eine hohe, schmale
Rihrschiussel geben. Eigelbe in eine Schussel geben. Knoblauch,
Speck, Fliegen und die Halfte der Béchamelsauce in die
Schussel geben. Pasta dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Puddingmasse vor dem Backen ..



EiweiBe mit dem Ruhrgerat zu Eischnee ruhren. Eischnee unter
die Pasta-Speck-Fliegen-Mischung heben.

. und nach dem Backen

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine grolSe
Puddingform oder auch Schiussel einfetten. Pasta-Speck-Fliegen-
Mischung hineingeben und mit einem Deckel oder auch Alufolie
abdecken. Backreine etwa 1-2 cm hoch mit Wasser beflillen.
Schissel hineingeben und Reine auf mittlerer Ebene fur 60
Minuten in den Backofen geben.



Mit Béchamelsauce und Parmesan

Kurz vor Ende der Backzeit restliche Béchamelsauce wieder
erhitzen. Reine herausnehmen. Pudding auf einen groBen Teller
sturzen. LoOst sich der Pudding nicht von der Schissel, trennt
man ihn mit einem scharfen Messer von der Schusselwand und
stirzt ihn dann. Béchamelsauce dariber geben. Mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.

Nudelauflauf
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Leckerer Auflauf mit Macceroni, Pilzen und
Lauchzwiebeln

Nun folgt das Rezept und die Zubereitung des Nudelauflaufs vom
2. #TwitterKocht-Abend mit @3Glocken mit zwei Fotos.

Zutaten fiir 4 Personen:

= 500 g Maccheroni

600 g Pilze

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:

= 500 ml Milch

= 150 g Hartkase

= 2 EL Mehl

=1 EL Creme fraiche
= Salz
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= schwarzer Pfeffer
= Muskat
= 30 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Fur die Sauce:

Kase in kleine Wurfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch dazugeben und
aufkochen lassen. Creme fraiche dazugeben. Kase untermischen.
Mit frisch gemahlenem Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.
Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Pilze einige
Minuten darin anbraten. Krauterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Krauter herausnehmen. In eine grofle Auflaufform geben.

Sauce daruber verteilen. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Auflaufform auf mittlerer Ebene fudr 30 Minuten hineingeben.
Herausnehmen, auf vier Teller verteilen und servieren.



