Pferdebockwurst, Bautz’'ner
Senf und frisches Brot

Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten fur mehr Vielfalt in
diesem Foodblog. Essen Sie manchmal auch gern weniger bekannte
Produkte oder Gerichte? Fiur mich ist allerdings Pferdefleisch
nichts Unbekanntes, da ich es des Ofteren esse. Aber
vielleicht fir Sie schon.

Leckere Pferdebockwurste
Ich jedenfalls habe mir Pferdebockwlrste gekauft und mich

schon den ganzen Tag darauf gefreut.

Bei diesem Gericht gibt es nichts zuzubereiten oder zu kochen.
Nur aufzuwarmen. Somit kann dies auch jemand ohne weitere
Kochkinste zubereiten. Der sich sonst lieber eine Convenience-
Pizza in den Backofen schiebt.

Aber bei diesem Rezept sind auch alle Zutaten frisch. Frische
Pferdebockwiurste mit Knoblauch vom Rossschlachter. Frischer
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Bautz’'ner Senf aus der Dose. Und ganz frisch beim Backer
gekauftes Brot, das herrlich frisch und weich ist.

Alles in allem also ein einfaches, schnell zuzubereitendes
Gericht. Das aber vorzuglich schmeckt. Und das Sie unbedingt
probieren sollten. Wobei ich Pferdefleisch generell gut
empfehlen kann. Es mundet eigentlich immer!

Fur 2 Personen:

» 6 Pferdebockwiirste (mit Knoblauch, ca. 800 g)
=4 TL Bautz’'ner Senf
= frisches Brot

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit mittelscharfem Senf
Einfach die Bockwlrste in einem Topf mit siedendem Wasser 10
Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Jeweils 3 Bockwlurste auf einen Teller geben, jeweils 2 TL Senf



dazugeben und jeweils drei Scheiben frisches Brot dazulegen.

Servieren und geniellen. Guten Appetit!

Brot-Aufstrich mit Avocado,
Olive und Aubergine

Ein Aufstrich, fur den ich Avocados, schwarze Oliven und eine
Aubergine verwende.

Ich puriere diese Zutaten mit dem Purierstab fein.

So erhalt man einen leckeren Aufstrich, der mit frischem
Chiabatta oder Baguette besonders gut schmeckt.

Auf diese Weise kann man sich auch mit anderen leckeren
Zutaten, die hierflur geeignet sind, einen leckeren Aufstrich
zubereiten — als Alternative zu Wurst und Kase.

Und der Aufstrich hat noch einen Vorteil: Sie konnen ihn auch
heil verwerten. Wie? Als Pesto flur Pasta. Einfach Pasta
zubereiten, Kochwasser abschutten, Pesto dazugeben, verruhren
und erhitzen. Dann in zwei tiefen Pasta-Tellern servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:806]
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Brotsuppe

Eigentlich misste ich die Suppe Schrippensuppe nennen. Weil
ich sie anstelle von Brot mit Schrippen zubereite. Aber beides
sind ja Brot- bzw. Gebackerzeugnisse aus Mehl.

Brotsuppe ist von der Herkunft eigentlich ein Arme-Leute-
Essen. Aber mittlerweile kann man diese Suppe auch sehr
schmackhaft zubereiten, sie ganz normal in seinem Speiseplan
haben und ab und zu zubereiten.

Das Mehl der Schrippen dickt die Suppe natiurlich sehr ein,
weil es sie bindet. Eventuell miussen Sie also doch noch etwas
mehr Fond hinzugeben, damit die Suppe schon flussig bleibt.

Wenn beim Plrieren der Suppe mit dem Purierstab noch einige
grobe Stucke der Schrippen Ubrig bleiben, dann macht dies
nichts, denn dann hat man beim Essen auch noch etwas zu kauen.

[amd-zlrecipe-recipe:342]

Brotsuppe

Dieses Rezept stammt aus den Zeiten unserer GroBeltern und
deren Vorfahren davor, als man noch Ubergebliebene Reste nicht
einfach wegwarf, sondern wirklich fast alles verwertete und
aus den Zutaten noch Gerichte zubereitete.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/10/brotsuppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/brotsuppe/

Es ist ein einfaches Gericht, mit wenigen Zutaten, aber sehr
schmackhaft. Brot, Zwiebel, Gemusefond und gut gewirzt. Und
die Suppe schmeckt wirklich gut.

[amd-zlrecipe-recipe:142]

Heringsbutter

Leckerer Aufstrich auf Schrippe und Brot

Als ich das Rezept fur Laussalbe bei lamiacucina las und der
Hinweis dabei stand, die gleiche Butter, in der Schweiz mit
Schabziger zubereitet, wirde in Norddeutschland mit Hering
zubereitet, war ich interessiert. Schabziger ist ein fettarmer
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Kase, mit Schabziger Klee gewlrzt. Kase 1ist also gleich
Hering. Auch wenn die Bezeichnung ,gleich” nicht ganz
standhalt.

Und warum kenne ich als zugereister Hamburger in meiner
langjahrigen Wahlheimat Norddeutschland dieses Gericht nicht?

Anscheinend ist diese Butter ein bekannter Fischaufstrich fur
den morgendlichen Kater nach nachtlichem Saufen und wird
besonders gern im Karneval gegessen.

Warum jedoch diese Butter in der Schweiz Laussalbe heiRt, muss
uns Robert von lamiacucina erklaren.

Zutaten fiir 4 kleine Vorratsglaser:

= 250 g Matjesfilets

= 125 g Butter

- 2-3 Sardellenfilets (in 01 eingelegt)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Senf

=L Zitrone (Saft)

L Bund Petersilie

= Salz

= weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Die Zubereitung 1ist denkbar einfach. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen. Alles zerkleinern, in eine hohe,
schmale Ruhrschissel geben und mit dem Purierstab purieren.
Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.



Nicht zu dunn auftragen!

In kleine Vorratsglaschen geben. Vor dem Servieren unbedingt
1-2 Stunden im Kuhlschrank erkalten lassen.

Tomaten-Brot-Suppe
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Leckere Suppe mit Tomate und Brot

Diese Suppe koche ich nach Chili und Ciabatta. Das Rezept hat
mir sofort zugesagt. Ich habe noch reife Tomaten vorratig, und
ein Stuck trockenes Brot, das gewichtsmalig zur Suppe passt.
Also schnell noch ein kleines Abendessen zubereiten.

Bei diesem italienischen Rezept handelt es sich um eine mit
Brot angedickte Suppe mit Tomate(n). Eigentlich wird es mit
WeiBbrot zubereitet, ich verwende ein dunkles Krustenbrot. Die
einzige wesentliche Anderung, die ich vornehme, ich 16sche das
Gemuse mit etwas trockenem Weilwein fur mehr Geschmack in der
Suppe ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Tomate

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 300 ml Gemusebruhe

= 50 g dunkles, vertrocknetes Brot
= trockener Weillwein

= 2 Zweige Basilikum


http://www.chili-und-ciabatta.de

» gemahlener Chili

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Mit etwas Olivenol betraufelt

Brot in sehr kleine Wirfel schneiden. Tomate putzen und in
kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Tomate dazugeben. Mit einer
Prise Chili und sehr mafig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei geringer Temperatur etwas kdocheln lassen. Mit
einem Schuss trockenem WeiBwein abloschen. Brot dazugeben und
Gemusebrihe. Alles gut umriuhren und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Brotwirfel in der Suppe nicht ganz
zerfallen, einfach mit dem Kartoffelstampfer ein wenig

zerdrucken und alles gut verruhren. Suppe abschmecken.
Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen und unter die
Suppe mischen. In einen tiefen Suppenteller geben, etwas
Olivendél daruber traufeln und servieren.



Brotknodel

Frisch zubereitete Speckknddel

Semmelknodel kann ich sie nicht nennen. Denn ich bereite sie
nicht aus Semmeln — in Hamburg sagt man Schrippen — zu.
Sondern aus einem Krustenbrot.Ich hatte noch ein halbes,
vertrocknetes Krustenbrot uUbrig, das ich fur die Knodel
verwende. Es ist ein dunkles Brot, so dass die Kndédel auch
eine etwas dunklere Farbe bekommen. Wie ist denn eine korrekte
Bezeichnung fur eine solche Art der Zubereitung von Knoddeln?
Vermutlich ist die Bezeichnung doch korrekt, mir fallt ein,
dass in Bayern Knodel, die mit Brezeln zubereitet werden, dort
auch Brez’'nknddel heilden.

Ich habe Knddel auf viererlei Varianten zubereitet. Mit Speck,
Champignons, Petersilie und Schnittlauch. Es wird empfohlen,
mit Schnittlauch nicht zu kochen, weil er ein sehr
empfindliches Kraut ist, beim Kochen grau wird und stark in
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sich zusammenfallt. Da ich die Knodel aber nicht koche,
sondern sie in siedendem Wasser gar ziehen lasse, habe ich
diese Variante mit Schnittlauch ausprobiert. Das Ergebnis ist
gut, der Schnittlauch bleibt grudn und zerfallt nicht. Beim
Wiedererhitzen der Knodel in siedendem Wasser sollte dies so
bleiben, das Anbraten von Knddelscheiben in 01 muss ich
ausprobieren.

Fir die Zubereitung sollte man Zeit mitbringen. Das Brot muss
in der Milch einweichen und die Knodelgrundmasse muss ziehen,
damit sie quillt und kompakt wird. Und bei einer solchen Menge
an verwendetem Brot empfehle ich, vor dem Zubereiten der
Knodel einen Test mit einem kleinen Knodel zu machen, ob die
Knodelmasse halt. Dies benotigt auch wieder Zeit. Eier sind
das einzige, das den Knodeln Bindung gibt. Es kommt des
ofteren vor, dass man zuwenig Eier verwendet oder die
Knoédelmasse an sich zu flussig ist. Dann hat man keine
kompakten Knodel 1im Siedewasser, sondern die breiige
Knddelmasse verteilt sich im Wasser. Ich habe bei dieser
Zubereitung zweli Tests gefahren. Der erste Testkndodel zerfiel
zwar nicht beim Sieden, aber hinterher nach dem Herausnehmen
mit dem Schopfloffel, als ich ihn auf den Teller legte. Der
zweite Testknodel — mit zweli Eiern und einigen Essloffeln
Paniermehl mehr — war kompakt, beim Formen, Sieden und
Herausnehmen. Und des weiteren empfehle ich bei dieser Menge
an Knodeln, die Zubereitung zweigleisig mit zweli groflen
Kochtopfen zu machen. Jeder Siedevorgang braucht etwa 30
Minuten und es passen je nach TopfgroBe 5-6 Knodel
gleichzeitig in einen Topf. Schon aus diesem Grund bereitet
man die Knodel in mehreren Durchgangen hintereinander zu. Und
verwendet man zwei Topfe, halbiert dies die Zubereitungszeit.

Zutaten fir Brotknodel (etwa 25 Stick):
Flur die Knodelgrundmasse:

= 500 g dunkles, vertrocknetes Brot
=1 1 Milch



= 8 Eier

= 15-20 EL Paniermehl

= 3 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 TL Salz

=L TL schwarzer Pfeffer
= L TL gemahlener Muskat
 Margarine

Flir Speckknodel:
=70 g Speck
Flir Pilzknodel:

= 5 weilBe Champignons

Fur Petersilienknodel:

=L Bund Petersilie

Fir Schnittlauchknodel:

=L Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
je Portion Knddel 30 Min.

Brot mit einem Brotmesser in kleine Wirfel schneiden. In eine
Schiussel geben, mit Milch Ubergiefen und die Brotbrosel
kraftig hineindrucken. Eventuell mit einem Teller mit einem
Gewicht beschweren, damit die Brosel auch gut hineingedruckt
bleiben. 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Brdsel mit der
Hand kraftig verkneten und vermischen, so dass ein samiger
Brotbrei entsteht. Den Brotbrei in ein normales oder auch
Pasta-Sieb geben, die Milch ablaufen 1lassen und auch
ausdrucken. Es empfiehlt sich, nochmals einen Teller mit einem
Gewicht fur einige Minuten nun Uber den Brotbrei zu legen,
damit die Milch auch wirklich gut ausgepresst wird. Den
Brotbrei in eine grolle Ruhrschiussel geben.



Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und Gemlse darin einige
Minuten nur andinsten. In die Schussel zum Brotbrei geben und
abkihlen lassen. Eier und Paniermehl dazugeben. Dann mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles sehr gut mit einem
Kochloffel oder der Hand vermengen. 30 Minuten ziehen lassen,
damit die Masse etwas quellen kann und kompakt wird.
Wahrenddessen einen groRBen Topf mit Wasser aufsetzen und das
Wasser erhitzen.

Nun mit einem kleinen Knodel einen Test Uber die Bindung der
Knodelmasse machen, den Knodel in das nur noch siedende Wasser
geben und 30 Minuten ziehen lassen. Zerfallt der Testknodel im
Wasser oder beim Herausheben auf einen Teller, noch
ein/mehrere Ei/er fur Bindung und entsprechend Paniermehl fur
Kompaktheit zur Knoddelmasse geben und gut vermengen. Ebenfalls
nochmal etwas ziehen lassen. Zur Sicherheit nochmals einen
Test mit einem kleinen Knddel in der gleichen Weise
durchfuhren.

Wahrenddessen Speck in sehr kleine Wiurfelchen schneiden. Pilze
ebenfalls klein schneiden. Petersilie kleinwiegen und
Schnittlauch kleinschneiden. Nun die Knddelmasse in etwa vier
Teile teilen und in Schusseln oder tiefe Teller geben. Am
besten entsprechend der Menge der beizugebenden Zutaten die
Knodelmasse verteilen. Ich hatte bei den Speck- und
Pilzknddeln im Ergebnis die jeweils grolBere Menge, bei den
Petersilien- und Schnittlauchknddeln etwas weniger. Nun
jeweils Speck, Pilze, Petersilie und Schnittlauch zu je einem
Knddelmassenteil geben und gut vermengen.

Wasser im ersten Topf wieder erhitzen, einen zweiten grofen
Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser erhitzen. Aus der
Knodelmasse zweier Knoddelvariationen fur jeweils einen der
beiden Topfe mit der Hand Knddel formen. Am besten und
rundesten erhalt man Knodel mit leicht nassen Handen. Notfalls
kann man aber auch Mehl verwenden. Aus Vorsicht gibt man die
Knodel jeweils einzeln, nachdem man den Knddel geformt hat,



mit einem Schaumloffel in das nur noch siedende Wasser. Dann
zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Knodel mit dem
Schaumloffel einzeln herausheben und auf zwei Teller geben.
Das Wasser in beiden Topfen wieder erhitzen und die gleiche
Vorgehensweise mit den zwei restlichen Knodelvariationen
durchfuhren.

Einige Knodel sofort fur ein Gericht weiterverwenden und den
Rest der Knodel jeweils nach Variation getrennt in
jeweils einem Gefrierbeutel einfrieren.



