
Tarte  mit  Romanesco,  Lauch,
grünen Bohnen, Chinakohl und
Speck

Köstlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemüse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung,  wenn  man  diverses  Gemüse  übrig  hat.  Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Überbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten würzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemüse
verbraucht werden müssen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusätzlichen Speck habe ich fast immer vorrätig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.
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Tartenstücke dürfen ruhig größer sein

Man isst die Tarte zunächst heiß aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen für die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Mürbeteig habe ich – da ich keinen Teig für Käsekuchen
oder  ähnliches  zubereiten  will  –  gänzlich  ohne  Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schließlich wie die
Füllung und die Masse zum Überbacken pikant schmecken.

Ein  wenig  Aufwand  für  Teigzubereitung,  Ruhezeit  und  das
Schneiden des Gemüses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

300 g Mehl
150 g Butter
1 Ei
½ TL Backpulver
½ TL Salz



Für die Füllung:

120 g durchwachsener Bauchspeck
100 g Romanesco
100 g grüne Bohnen
150 g Lauch
60 g Chinakohl
3 ½ Schalotten
4 Knoblauchzehen
60 g Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

200 ml Sahne
5 Eier
150 g geriebener Gouda
2 TL Thai-Curry
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Mürbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Rührschüssel
geben. Mit dem Rührgerät mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verrühren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  durchkneten.  Zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Rührschüssel für eine Stunde in den Kühlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Für die Füllung:

Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dünne Stücke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl  quer  in  Scheiben  schneiden.  Schalotten,



Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Schalotten quer in Ringe
schneiden.  Knoblauch  und  Ingwer  quer  in  Scheiben
schneiden. Große Ingwerscheiben zerkleinern. Gemüse in eine
Schüssel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4–5  Minuten  bei  hoher  Temperatur  kräftig  anbraten.
Herausnehmen  und  in  eine  Schüssel  geben.  Etwas  Öl  in  die
Pfanne geben und das Gemüse hineingeben. 4–5 Minuten bei hoher
Temperatur  unter  ständigem  Rühren  gut  anbraten.  In  die
Schüssel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Für das Überbacken:

Eier in eine Schüssel aufschlagen, Käse dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen.

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Mürbeteig  auf  dem  Boden  dünn  mit  den  Händen
ausdrücken  und  etwa  3–4  cm  einen  dünnen  Rand  hochziehen.
Füllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schütteln und
Rotieren gleichmässig in der Backform verteilen. Masse zum
Überbacken  darüber  geben  und  verteilen.  Mit  einem  Löffel
gleichmäßig über der Füllung verstreichen.

Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform  lösen.  Tarte  zur  Sicherheit  auf  dem  Boden  der
Backform belassen. In heißem Zustand Tartenstücke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.

Putenoberkeule  mit  grünen
Bohnen und Salzkartoffeln
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Pute, Kartoffeln, Bohnen und viel Sauce

Diesmal  habe  ich  es  mir  mit  der  Putenoberkeule  einfach
gemacht.

Zum einen habe mir nicht die Arbeit gemacht und sie entbeint.
Ich habe sie mit dem Knochen angebraten und in der Sauce
gegart.

Zum anderen habe ich im Grunde eine fertige Sauce verwendet.
Ich hatte noch selbst zubereitete Ochsenschwanzsuppe, die ich
eingefroren, aber nicht mehr als Suppe verwerten wollte. Also
habe  ich  sie  einfach  zur  angebratenen  Putenoberkeule
dazugegeben  und  diese  darin  gegart.

Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sternanis. Und
für etwas mehr Aroma habe ich frische Lorbeerblätter und einen
Zweig Rosmarin hinzugegeben.



Klassisches Sonntagsessen

Das ergibt eine fast perfekte Sauce. Und die Putenoberkeule
ist  nach  dem  Garen  so  weich,  dass  sie  fast  von  alleine
zerfällt.

Dazu gibt es fast klassisch grüne Bohnen. Mit einer leichten
Sauce aus Schmelzkäsezubereitung und Bohnenkraut. Und einfache
Salzkartoffel.

Zutaten für 2 Personen:

1 Putenoberkeule (650 g)
150 g Bohnen
6 Kartoffeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
500 ml Ochsenschwanzsuppe
2 TL Kräuter-Schmelzkäsezubereitung
1 TL Bohnenkraut
5 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
½ Sternanis



Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Putenoberkeule  auf  beiden  Seiten  mit  Salz  und  schwarzem
Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Keule auf beiden Seiten kross
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte
und Knoblauch in den Topf geben und im Öl andünsten. Keule
wieder  hinzugeben.  Ochsenschwanzsuppe  hinzugeben.  Ebenso
Sternanis, Lorbeerblätter und Rosmarin. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Währendessen  Bohnen  putzen  und  in  grobe  Stücke  schneiden.
Karoffeln schälen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit jeweils
Wasser in zwei kleinen Töpfen erhitzen und Bohnen als auch
Kartoffeln  darin  etwa  10–15  Minuten  garen.  Kochwasser  der
Kartoffeln kräftig salzen.

Kochwasser der Bohnen nach dem Garen fast ganz abschütten.
Schmelzkäsezubereitung  in  den  Kochwasserrest  geben  und
Bohnenkraut dazu geben. Mit Salz und weißem Pfeffer würzen und
alles  verrühren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.  Kartoffeln
herausnehmen, in grobe Stücke zerteilen und ebenfalls auf die
Teller geben.



Auf dem Teller angerichtet

Lorbeerblätter,  Rosmarinzweig  und  –  sofern  auffindbar  –
Sternanis aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken. Keule
herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und  tranchieren.
Keulenscheiben auf die zwei Teller geben. Kräftig Sauce über
Keulenscheiben und Kartoffeln verteilen und alles servieren.

Nackenkotelett  in  Pilz-
Cognac-Rahm-Sauce  mit  grünen
Bohnen  und
Petersilienkartoffeln
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Kotelett, Bohnen und Kartoffeln mit Pilzen und viel
Sauce

Ein bodenständiges Essen. Hätte ich die beabsichtigte Pasta
dazu  zubereitet,  würde  es  so  richtig  zu  meinem  Foodblog
passen, Fleisch, Nudeln und Sauce. Da ich aber noch grüne
Bohnen vorrätig hatte, die verbraucht werden mussten, habe ich
diese zubereitet. Und Petersilienkartoffeln passen da ja auch
gut  dazu.  Pasta  gibt  es  demnächst,  mit  einer  Sardellen-
Knoblauch-Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Nackenkotelett am Stück (mit Knochen)
10 grüne Bohnen
4–5 Kartoffeln
100 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenröhrlinge)
3 Knoblauchzehen
1 grüne Peperoni
150 ml Cognac
300 ml Gemüsefond
3 EL Crème fraîche



2 frische Lorbeerblätter
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Knoblauchzehen  schälen,  Peperoni  putzen.  Beides
kleinschneiden.  Pilze  grob  zerkleinern.  Nackenkotelett  auf
allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einem großen
Topf  erhitzen  und  Nackenkotelett  auf  allen  Seiten  kross
anbraten. Kotelett herausnehmen. Knoblauch, Peperoni und Pilze
im  Öl  anbraten.  Kotelett  wieder  hinzugeben.  Mit  Cognac
ablöschen und flambieren. Fond dazugeben. Dann Crème fraîche.
Lorbeerblätter dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde  köcheln.  Dann  für  mehr  Geschmack  unzugedeckt  bei
mittlerer Temperatur etwa 15–30 Minuten auf 2/3 der Sauce
reduzieren.

Währenddessen Kartoffeln schälen. Bohnen putzen und in grobe
Stücke schneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin  10  Minuten  garen.  Herausnehmen  und  warmstellen.
Kartoffeln im gleichen Kochwasser etwa 10–12 Minuten garen.
Herausnehmen,  etwas  abkühlen  lassen  und  grob  zerkleinern.
Petersilie  kleinwiegen.  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen,
Kartoffeln  darin  schwenken,  Petersilie  dazugeben  und  alles
vermengen.

Lorbeerblätter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Nackenkotelett herausnehmen und Knochen entfernen. Tranchieren
und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Kartoffeln  und  Bohnen
dazugeben.  Pilz-Cognac-Rahm-Sauce  ebenfalls  dazugeben.



Spaghetti  mit  Salami  und
grünen Bohnen

Farbenfroh im tiefen Pastateller …

Ich hatte eine Minisalami vorrätig. Die wollte ich für eine
Sauce  verwenden.  Ich  stellte  mir  also  Spaghetti  vor,  mit
Salami und weiteren Zutaten in einer aromatischen Sauce. Ich
wählte noch etwas Gemüse, genauer grüne Bohnen, Lauchzwiebel,
Knoblauch  und  Chili.  Die  Sauce  wollte  ich  eigentlich  aus
trockenem Weißwein und Sahne bilden.

Da stand ich jedoch vor einem Dilemma. Die Sahne in meinem
Kühlschrank war leider nicht mehr verwendbar. Und ich hatte
auch kein Mehl mehr vorrätig, um eine Weißweinsauce ein wenig
hell abzubinden. Eine reine Weißweinsauce wollte ich nicht
zubereiten. Da blieb mir nichts anders übrig, als ein wenig
Blauschimmelkäse zum Abbinden der Sauce zu verwenden. Es sind
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ein wenig viel Aromen, aber die Bohnen und die Pasta mildern
dies wieder etwas ab.

Zutaten für 1 Person:

70 g Salami
60 g grüne Bohnen
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
trockener Weißwein
40 g Blauschimmelkäse
Olivenöl

Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Bohnen putzen. Wasser in einem großen Topf erhitzen und Bohnen
darin  10  Minuten  kochen.  Herausnehmen  und  quer  vierteln.
Beiseite  legen.  Kochwasser  im  Topf  aufbewahren.  Salami  in
Scheiben und dann in grobe Stücke schneiden. Knoblauchzehen
schälen und grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stücke schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.



… und schon bei der Zubereitung in der Pfanne

Pasta  im  Bohnen-Kochwasser  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Salami,
Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Chili  darin  einige  Minuten
anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Blauschimmelkäse zerkleinern, hinzugeben und im Wein auflösen.
Sauce  verrühren,  zusätzliches  Würzen  ist  nicht  notwendig.
Bohnen in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Salami-Bohnen-
Mischung mit Sauce darübergeben.

Birnen, Bohnen, Speck & Fisch

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/24/birnen-bohnen-speck-fisch/


Norddeutsche Spezialiät etwas variiert

Mit  diesem  Rezept  nehme  ich  an  dem  Rezeptewettbewerb  für
Foodblogger  „Südtiroler  Speck  g.g.A.  trifft  Fisch  &
Meeresfrüchte“ teil, der nun beendet ist. Somit darf ich nun
dieses Gericht veröffentlichen.

Ich  habe  eine  Spezialität  aus
Norddeutschland  und  Hamburg
herangezogen,  einen  Klassiker.
Birnen, Bohnen und Speck habe ich
als  Eintopf  schon  zubereitet,  es

schmeckt  sehr  lecker.  Es  interessierte  mich,  wie  das
altbekannte norddeutsche Gericht denn nun mit dem sehr edlen
Speck aus Südtirol schmecken würde. Da die Vorgabe hinzukam,
Speck  mit  Fisch  und/oder  Meeresfrüchten  zu  kombinieren,
überlegte  ich  sofort,  dass  dieses  Gericht  doch  sicherlich
Fisch als weitere Zutat vertragen würde. Sicherlich harmoniert
ein Kabeljaufilet auch mit der Süße von Birnen, und Bohnen und
der hochwertige Speck tragen das ihre an Geschmack zu dem
Gericht bei. Und da es sich um eine norddeutsche Spezialität
handelt, was würde da besser dazu passen, als dass man es



kreativ mit Fisch erweitert?

In der offiziellen Bezeichnung dieses norddeutschen Gerichts
wird  immer  wohlwollend  unterschlagen,  dass  ein
Hauptbestandteil  der  norddeutschen  Küche  für  das  Gericht
zweifelsohne hinzukommt: Kartoffeln. Somit sind wir bei fünf
Hauptzutaten:  Feste  Birnen  (am  besten  Kochbirnen),  Bohnen
(eigentlich  Brechbohnen,  ich  verwende  Stangenbohnen),  Speck
(Südtiroler  Speck  g.g.A.),  Fisch  (Kabeljaufilet)  und
Kartoffeln  (festkochend).

Das  Gericht  hat  beiläufig  auch  den  Namen  „3×15-Minuten-
Gericht“.  Denn  erst  wird  der  Speck  15  Minuten  in  Wasser
gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird weitere
15  Minuten  gegart  und  schließlich  kommen  die  Birnen  und
Kartoffeln hinzu – und in diesem erweiterten Fall noch das
Fischfilet – und alles wird erneut weitere 15 Minuten gegart.

Und alle Hauptbestandteile kommen in gleichen Mengen in das
Gericht – nur die Bohnen scheren aus. Für vier Personen sind
das jeweils 400 g Speck, Birnen, Kartoffeln und Fischfilet.
Die Menge der Bohnen beträgt 800 g, also das Doppelte.

Zutaten für 4 Personen:

400 g Südtiroler Speck g.g.A.
800 g Stangenbohnen
400 g Birnen (4 mittelgroße Birnen)
400 g Kartoffeln (4 mittelgroße Kartoffeln)
400 g Kabeljaufilet (4 Filets)
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
3 l Wasser
2 TL getrocknetes Bohnenkraut
Mehl
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  3×15



Min.

Speck  in  Würfel  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffeln schälen
und in grobe Stücke schneiden. Den Stiel der Birnen entfernen,
Birnen  vierteln,  Kerne  und  Blütenansatz  entfernen  und
Fruchtfleisch ebenfalls grob zerschneiden. Fischfilets quer in
etwa 3–4 cm lange, breite Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden.

Im Teller angerichtet

Wasser in einem Topf erhitzen und Speck, die Schwarte für mehr
Geschmack, Schalotten und Knoblauch hineingeben. 15 Minuten
köcheln lassen. Bohnen und Bohnenkraut hinzugeben, umrühren
und  weitere  15  Minuten  köcheln.  Birnen,  Kartoffeln  und
Fischfiletstreifen hinzugeben und nochmals 15 Minuten köcheln.
Mit einigen Esslöffel Mehl andicken, mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In vier tiefen
Suppenteller servieren.



Panierte  Nackensteaks  mit
Bohnenmus

Paniertes Steak mit Mus

Für die Nackensteaks habe ich mir eine ausgefallene Panade
einfallen  lassen,  ich  wollte  nicht  das  übliche  Paniermehl
verwenden. Also habe ich eine Mischung aus Ei, Senf und Crème
fraîche für die Haftung zubereitet. Die Zutaten ergeben – mit
einem Schneebesen verquirlt – eine wunderbar gelbliche und
sämige Mischung. Und für das eigentliche Panieren habe ich das
Paniermehl ganz weggelassen und eine Mischung aus zerstoßener
Sesamsaat,  gemahlenen  Mandeln  und  geriebenem  Emmentaler
verwendet. Parmesan hatte ich nicht mehr vorrätig. Vor dem
Panieren werden die Nackensteaks einfach noch mit Salz und
Pfeffer gewürzt. Der Senf gibt den Steaks eine gute Würze und
die Panade schmeckt kräftig knusprig. Wenn von der Panade noch
etwas  übrig  ist,  kann  man  diese  für  weitere  Verwendung
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aufbewahren  –  Panieren  oder  Füllen  von  anderem  Fleisch,
zusammen  mit  Zwiebeln,  Knoblauch  und  Eiern  gebraten  oder
anderes.

Das Bohnenmus bereite ich aus Stangenbohnen zu und verfeinere
es mit etwas getrocknetem Bohnenkraut.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweinenackensteaks
150 g Stangenbohnen
1 TL Senf
1 TL Crème fraîche
1 Ei
40 g Sesamsaat
40 g Mandeln
50 g geriebener Emmentaler
½ TL getrocknetes Bohnenkraut
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Bohnen  putzen  und  vierteln.  Wasser  in  einem  kleinen  Topf
erhitzen und die Bohnen darin 15 Minuten garen. Währenddessen
Nackensteaks  vom  Knochen  befreien  und  auf  jeweils  beiden
Seiten  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Beiseite  stellen.
Sesamsaat in einen Mörser geben, fein mörsern und in eine
Schüssel  geben.  Mandeln  kann  man  von  Hand  auf  einer
Küchenreibe  fein  reiben,  ich  habe  jedoch  diesmal  die
Küchenmaschine  dafür  verwendet.  Ebenfalls  in  die  Schüssel
geben. Dann noch Emmentaler hinzugeben und alles gut mit einer
Gabel vermengen. Ei in eine kleine Schüssel geben, Senf und
Créme  fraîche  hinzugeben  und  alles  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.  Auf  einen  großen  Teller  geben  und  darauf
verteilen. Ebenso die Panade auf einen zweiten großen Teller
geben.  Öl  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen.  Die  Steaks



nacheinander  auf  jeweils  beiden  Seiten  erst  durch  die
Flüssigkeit ziehen, dann in die Panade drücken und sofort in
das  heiße  Öl  geben.  Temperatur  herunterdrehen  und  bei
mittlerer Temperatur auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten. Bohnen aus dem Wasser heben, in eine schmale
Rührschüssel  geben,  Bohnenkraut  dazugeben,  mit  etwas  Salz
würzen und mit dem Pürierstab fein pürieren. Steaks mit einem
Pfannenwender  vorsichtig  aus  der  Pfanne  heben,  damit  die
Panade nicht abfällt und auf einen Teller geben. Das Bohnenmus
daneben anrichten.

Beer’n, Bohn un Speck

Norddeutsche Spezialität

Dies ist eine Norddeutsche und auch Hamburger Spezialität. Es
handelt sich um einen Eintopf mit den Hauptzutaten Birnen,
Bohnen und Speck. Aufgrund dieser Zutaten lässt er sich in

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/10/beern-bohn-un-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/08/image13-e1407683634740.jpg


seiner  originalen  Form  vorwiegend  im  August  und  September
zubereiten.  Als  weiterer  Bestandteil  kommen  in  der
norddeutschen, bäuerlichen Küche Kartoffeln hinzu, die separat
serviert oder mitgegart werden und nicht im Namen erwähnt
sind. Besonders sympathisch ist mir bei diesem Gericht auch,
dass ein kaltes Bier dazu empfohlen wird. Ich wählte natürlich
ein alkoholfreies.

Die  Zubereitung  des  Gerichts  weist  einige  bemerkenswerte
Besonderheiten auf. Auch mathematische. Zunächst benötigt das
Gericht kein Fett. Der Speck – und auch mit Zwiebeln und
Knoblauch als Variante – werden nicht gebraten, sondern in
Wasser  gegart.  Das  Gericht  hat  auch  landläufig  den  Namen
„3×15-Minuten-Gericht“. Denn es wird erst der Speck 15 Minuten
in Wasser gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird
weitere 15 Minuten gegart und schließlich kommen die Birnen –
und als Variante auch noch die Kartoffeln – hinzu und alles
wird erneut weitere 15 Minuten gegart. Schließlich kommen alle
Hauptbestandteile in gleichen Mengen in das Gericht, nur die
Zutat Bohnen schert da aus. Für eine Person kommen in das
Gericht jeweils 100 g an Speck, Birnen – das entspricht einer
mittelgroßen  Birne  –  und  Kartoffeln  –  dies  ist  eine
mittelgroße Kartoffel – hinein. Die Menge der Bohnen beträgt
das Doppelte, also 200 g.



Eintopf

Man  kann  das  Gericht  mit  frischem  Bohnenkraut  oder  auch
getrocknetem zubereiten. Bei zwei Zutaten bin ich von der
Originalzutat abgewichen: Normalerweise kommen Kochbirnen in
das Gericht – diese sind in rohem Zustand nicht genießbar,
müssen also gekocht werden, und sind fest und hart –, ich habe
normale,  handelsübliche  Birnen  verwendet.  Und  eigentlich
verwendet man Brechbohnen, ich nahm Stangenbohnen.

Zutaten für 1 Person:

100 g durchwachsener Bauchspeck
200 g Stangenbohnen
100 g Birnen (1 mittelgroße Birne)
100 g Kartoffeln (1 mittelgroße Kartoffel)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
750 ml Wasser
½ TL getrocknetes Bohnenkraut
2 EL Mehl
Salz
weißer Pfeffer
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Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Garzeit  3×15
Min.

Speck  in  Würfel  schneiden.  Schwarte  aufbewahren.  Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffel schälen
und  in  grobe  Stücke  schneiden.  Von  der  Birne  den  Stiel
entfernen,  vierteln,  Kerne  und  Blütenansatz  entfernen  und
ebenfalls  grob  zerschneiden.  Schalotten  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Speck,  die  Schwarte  für  mehr  Geschmack,  Schalotten  und
Knoblauch hineingeben. 15 Minuten köcheln lassen. Bohnen und
Bohnenkraut  hinzugeben,  umrühren  und  weitere  15  Minuten
köcheln.  Birne  und  Kartoffel  hinzugeben  und  nochmals  15
Minuten  köcheln.  Mit  Mehl  andicken,  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In einem tiefen
Suppenteller servieren.

Lammeintopf  mit  Bohnen,
Kartoffeln und Chorizo

https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/25/lammeintopf-mit-bohnen-kartoffeln-und-chorizo/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/25/lammeintopf-mit-bohnen-kartoffeln-und-chorizo/


Lamm-Eintopf

Für den Lammeintopf kann man unterschiedlichstes Lammfleisch
verwenden – von der Keule, der Haxe oder der Schulter. Ich
hatte eine Lammschulter mit etwa 1,1 kg Gewicht gekauft. diese
hatte nach dem Ausbeinen des Schulterblatts noch etwa 900 g.
Verwendet werden für den Eintopf nur 250 g, die restlichen 650
g werden in den kommenden Tagen noch einer anderen Verwertung
zugeführt.  Den  ausgebeinten  Schulterknochen  unbedingt
aufbewahren,  zusammen  mit  einigen  Kalbsknochen  oder  auch
Beinscheiben und Suppengemüse lässt er sich noch gut auskochen
und herrlicher Fond zubereiten.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Lammfleisch

200 g Prinzessbohnen
80–100 g Kartoffeln
2 Schalotten
1 Lauchzwiebel
4 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
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ein kleines Stück Ingwer
½ Strauß Bohnenkraut
3–4 Zweige Petersilie
2 Lorbeerblätter

40–50 g Chorizo vom Ring

trockener Weißwein
1 l Gemüsefond

süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Fett

Zubereitungszeit: Ausbeinzeit 15 Min. | Vorbereitungszeit 1
Std. | Garzeit 2 Stdn.

Als  erstes  die  Lammschulter  mit  einem  Ausbeinbeinmesser
entbeinen. 250 g Lammfleisch in gröbere Stücke schneiden wie
für ein Gulasch.

Schalotten,  Lauchzwiebel,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen
und  kleinschneiden.  Chilischote  ebenfalls  kleinschneiden.
Kartoffeln  schälen  und  in  gröbere  Stücke  schneiden.  Die
Prinzessbohnen  etwa  dritteln.  Das  Stück  Chorizo  in  dünne
Scheiben schneiden. Beim Bohnenkraut das Kraut abzupfen und
möglichst  grob  lassen.  Ebenfalls  bei  der  Petersilie  die
Blätter abzupfen und nur grob kleinschneiden. Der Eintopf soll
noch leicht rustikal sein.

Zum  Anbraten  habe  ich  Entenfett  von  meiner  zuletzt
zubereiteten Ente verwendet, das ich im Kühlschrank aufbewahrt
hatte.  Es  passt  von  Konsistenz  und  Geruch  recht  gut  zum
dunklen Lammfleisch. Man kann aber auch Schweineschmalz oder
anderes  Fett  verwenden.  Das  Fett  in  einem  großen  Topf
erhitzen.  Lammfleisch,  Chorizo,  Schalotten,  Lauchzwiebel,
Knoblauchzehen, Chilischote und Ingwer darin anbraten. Kräftig
rühren  und  gut  5  Minuten  zugedeckt  anbraten  und  dabei



Flüssigkeit ziehen lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Den
Weißwein  auf  die  Hälfte  reduzieren  lassen.  Den  Gemüsefond
hinzugeben. Dann die Bohnen und Kartoffelstücke hinzugeben.
Ebenso das Bohnenkraut, die Petersilie und die Lorbeerblätter.
Alles  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  1  Stunden  köcheln
lassen.

Dann den Eintopf probieren und entscheiden, ob er weiterhin
zugedeckt köcheln oder ohne Deckel noch für eine Stunde bei
geringer  Temperatur  reduzieren  soll,  um  den  Geschmack  des
Eintopfs zu erhöhen. Beim Eintopf gilt wie auch beim Gulasch,
je länger er köchelt, umso mehr verbinden sich die Aromen und
umso  besser  schmeckt  er  dann.  Nach  2  Stunden  die
Lorbeerblätter entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In zwei großen Suppentellern servieren.


