Pilz-Krauter-Teller

Leckerer Snack

Von der Menge her eher ein kleiner Abend-Snack fir den
Fernseh-Abend denn eine grofle Mahlzeit.

Ich verwende Shiitake-Pilze und weife Champignons.

Als Krauter verwende ich sehr viel frischen Rosmarin und
Thymian.

Fast fertig, bis auf Gewlrze wie scharfes Rosen-Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Zutaten fur 2 Personen:

= 300 g Shiitake-Pilze

» 300 g weiBe Champignons

» sehr viel frischer Rosmarin (30 g)
» sehr viel frischer Thymian (30 g)
» scharfes Rosen-Paprika-Pulver

= Salz
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= Pfeffer
= Zucker
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Blattchen der Rosmarin- und Thymian-Zweige abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Pilze vierteln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin einige Minuten
kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Krauter dazugeben und alles gut
vermischen. Noch kurz braten lassen.

Pilze auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Innenfilet mit
Chicorée und Champignons

Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weill nicht, ob in
der asiatischen Kiiche auch Chicorée verwendet wird. Aber er
eignet sich gut dazu.

Als Hauptzutat verwende ich Hahnchen-Innenfilets, die ich nur
quer in kurze Streifen schneide.

Dazu, wie erwahnt, der Chicorée. Und noch zusatzlich braune
Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer fertigen Chili-Sauce, die auch
Mango enthalt. Und Fisch-Sauce. Ich verlangere sie mit einer
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Tasse Wasser, damit man bei diesem Gericht auch genugend Sauce
zur Verflgung hat.

Als Beilage wahle ich wie schon des ofteren bei asiatischen
Gerichten Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:520]

Champignons-Basilikum-Risotto

Nach langerer Zeit mal wieder ein leckeres Risotto.

Das Kochen als Beruf wird ja meistens als Handwerk bezeichnet.
Nun, dies ist in diesem Fall der Zubereitung eines Risottos
durchaus richtig, denn es ist tatsachlich Handarbeit.

Ein Risotto dauert etwa 15 Minuten, und um es richtig
zuzubereiten, sollte es tatsachlich so lange auf dem Herd mit
dem Kochloffel kraftig geruhrt werden.

Zubereitet wird das Risotto mit selbst zubereitetem
Gemusefond, der nach und nach in mehreren Portionen zu dem
Risotto-Reis hinzugegeben wird. Dann wird, wie erwahnt, immer
mit dem Kochloffel kraftig geruhrt. Und dann 1lasst man den
Reis den Fond aufnehmen bzw. den Fond zum Teil auch verkochen.

Risotto wird mit einem speziellen Risotto-Reis zubereitet. Die
ist ein Mittelkornreis, der die Besonderheit hat, dass das
einzelne Reiskorn nach dem Garen aullen schdon weich ist, der
Kern des Reiskorns jedoch noch bissfest.

Und ein Risotto darf weder zu flussig noch zu fest sein, es
muss richtig schon schlotzig sein.

Verfeinert habe ich das Risotto noch mit braunen Champignons,
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die ich in die Kuchenmaschine gebe und zerkleinere. Und mit
einem Topf Basilikum, bei dem ich die Blatter abzupfe,
kleinwiege und kurz vor dem Servieren unter das Risotto
mische.

Gewlrzt wird das Risotto nicht, der Fond bringt genugend Wurze
mit sich.

[amd-zlrecipe-recipe:515][amd-zlrecipe-recipe:515]

Marinierte Schweine-
Rickensteaks mit Champignons
und Basmati-Reils in
Balsamico-Sauce

Hier verwende ich einmal schon fertig in einer Krauter-
Marinade marinierte Schweine-Ruckensteaks.

Gebe zusatzlich fur die Sauce in feine Scheiben geschnittene
Champignons mit in die Pfanne.

Und bereite ein leckeres Balsamico-Sof8chen zu.

Ich habe fur die Sauce Crema di Balsamico verwendet. Ich weils,
dass diese Crema in der gehobenen Kuche nicht gern verwendet
wird, weil sie Zusatzstoffe wie Verdickungsmittel usw.
enthalt. Nun, ich bin irgend einem Weg zu dieser Crema
gekommen, weils, dass man sie nicht verwenden sollte und lieber
auf richtigen Balsaaico-Essig zuruckgreifen sollte, aber ich
will die Crema ja auch irgendwie verwerten und mit ihr einige
Gerichte zubereiten. Zum Wegwerfen ist sie mir zu schade.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/11/marinierte-schweine-rueckensteaks-mit-champignons-und-basmati-reis-in-balsamico-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/11/marinierte-schweine-rueckensteaks-mit-champignons-und-basmati-reis-in-balsamico-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/11/marinierte-schweine-rueckensteaks-mit-champignons-und-basmati-reis-in-balsamico-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/11/marinierte-schweine-rueckensteaks-mit-champignons-und-basmati-reis-in-balsamico-sauce/

Ja, und als Beilage wahle ich einfach Basmati-Reis. Dieser
Reis, der ursprunglich von den Hangen des Himalayas stammt,
hat den Vorteil, dass er auch fast ohne eine Menge an Sauce
schmeckt, denn er hat — ahnlich wie der chinesische Duft-Reis
— eine markanten, frischen Eigen-Geschmack und -Geruch.

Ich brate die Steaks auf jeweils jeder Seite nur 2 Minuten an,
sie werden dadurch well done durchgegart, sind aber innen noch
ganz leicht rosé und saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:512]

Gebratene KartoffelkloRe mit
Gemiise und Eiern

Ein einfaches Pfannengericht. Das ich aber der Einfachheit
halber auf einem Teller serviere.

Ich verwende selbst zubereitete KartoffelkloRe, die ich in
Scheiben schneide und anbrate.

Dazu braune Champignons und Pak-Choi.

Dann gebe ich noch einige Eier daruber, mit denen ich das
Gericht etwas verruhre.

Ich wirze mit etwas frischem Bohnenkraut, das ich noch
vorratig habe. Dazu scharfes Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker.

Das Ganze garniere ich noch mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.
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[amd-zlrecipe-recipe:491]

Eintopf mit Steckrube,
Knollensellerie und Zucchini

Ein herbstlicher Eintopf, wenn es drauBen schon anfangt,
kalter zu werden und man ein warmes Gericht benotigt.

Ich habe daher auch herbstliches Gemuse verwendet, und zwar
Steckrube und Knollensellerie. Und dazu noch Zucchini.

Des weiteren gebe ich Champignons, Minipaprika, Schalotten und
Knoblauch in den Eintopf.

Gewlrzt wird mit scharfem Paprikapulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und zusatzlich noch einigen Lorbeerblattern.

Damit der Eintopf auch richtig gut und schmackhaft wird, gare
ich ihn zwei Stunden in selbst zubereitetem Gemisefond.

Damit wird der Eintopf so richtig gut.

Und wie immer gilt bei diesem Eintopf, dass er am
darauffolgenden Tag noch besser schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:489]
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Pferdebraten mit Champignons
und Wirsinggemiise

Ich bereite einen Pferdebraten zu.

Und passend als Beilage zu den fast schon winterlichen
Temperaturen ein Wirsing-Gemise.

Zu dem Pferdebraten gebe ich noch frische Champignons, die ich
in der Sauce mitgare.

Die Sauce bilde ich aus Riesling.

Ich bereite den Pferdebraten mit meinem neuen, digitalen
Fleischthermometer zu und gare den Braten medium. Er gelingt
auch sehr gut.

Das Fleisch ist wirklich hervorragend medium gegart. Leider
gart das Fleisch in der kurzen Zeit bis zum Servieren des
Gerichts noch ein wenig nach und ist dann doch well done.

[amd-zlrecipe-recipe:477]

Herz-Ragout mit
KartoffelklofRen

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.
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Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit in
der Sauce und losen sich auf.

Wie es beili einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage frische, selbst zubereitete
Kartoffelklole.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:474]

Herz-Ragout mit Reginette

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit in
der Sauce und l0sen sich auf.

Wie es bel einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage italienische Pasta, und zwar
Reginette.
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[amd-zlrecipe-recipe:472]

Putenbraten mit Champignons
in Riesling-Sauce mit Pasta

Dies ist das zweite Gericht, das ich spontan mit dem neuen
digitalen Fleisch-Thermometer zubereite.

Ich wahle einen Putenbraten. Und steche das Fleisch-
Thermometer bis in die Mitte.

Das Fleisch-Thermometer gibt bei der Fleischart Truthahn, die
ich fur den Putenbraten gewahlt habe, den Gargrad well done
und eine Endtemperatur von 85 Grad Celsius an.

Ich gare den Putenbraten insgesamt 45 Minuten 1in einer
Riesling-Sauce.

Wer kein Fleisch-Thermometer zur Verfligung hat, gart den
Braten eben einfach 45 Minuten in einer Sauce.

Der Braten gelingt sehr gut. Er ist durchgegart, wie es fur
Geflugel sein soll, aber nicht trocken, sondern noch saftig.

Dazu gibt es als Beilage Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:445]
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Putenfleisch mit Pilzen und
Stangensellerie 1in Hoisin-
Sauce

Ich hatte noch Putenfleisch uUbrig. Da bot es sich doch an,
zusammen mit etwas Gemuse und Pilzen ein schones, leicht
asiatisch anmutendes Gericht zuzubereiten.

FuUr das Gemuse wahlte ich Stangensellerie. Dazu kommen noch
Pfifferlinge und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Hoisin-Sauce. Hoisin-
Sauce wird eigentlich vorwiegend fur Enten-Gerichte verwendet,
man kann sie aber auch gut fiur anderes Geflugel aller Art
verwenden.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:432]

Rumpsteak mit mediterranem
Sommer-Gemuse

Wie ich es schon in einem anderen Blogbeitrag vor einigen
Tagen mitteilte, bereite ich dieses Mal Rumpsteaks zu. Und
zwar nicht vom Rind, sondern vom Pferd.

Die Rumpsteaks gelingen wirklich sehr gut. Sie sind zart,
saftig und sehr schmackhaft. Ich bereite sie medium zu. Mir
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schmecken sie sogar besser als Rumpsteaks vom Rind.

Dazu ein sommerliches, frisches Gemlise aus Tomaten, Paprika,
Champignons, Schalotten und Knoblauch. Verfeinert mit viel
frischem Thymian und Rosmarin. Mit etwas leichter Scharfe
durch einige getrocknete Chili-Schoten.

[amd-zlrecipe-recipe:411]

Gulasch mit Ricciol1i

Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht mit Rind-Fleisch. Sondern mit Pferde-Fleisch. Das
schlagt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Langen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit. Und habe einen dreiviertelstundigen Spaziergang bei
diesem schonen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel seil auch
schon verraten, die einige Tage spater gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Langen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und Tomaten.

Ich wirze das Gulasch kraftig mit scharfem Rosen-
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Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
fur Aroma und Scharfe in einem Gewurzsackchen noch frischen
Rosmarin wund Thymian, getrocknete Chili-Schoten und
Lorbeerblatter mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn spater zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich fiur ein gutes, schlotziges Gulasch gehort,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensuffige Riccioli. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Maultaschen auf italienische
Art

Nein, diese Maultaschen sind naturlich nicht italienisch. Es
sind gute, schwabische Maultaschen. Wie gewohnt.

Aber ich kann dieses Gericht auch nicht ,Geschmalzte
Maultaschen” nennen, denn sonst hatte ich die Maultaschen in
Butterschmalz anbraten und schwenken mussen.

Ich will die Maultaschen aber mit weiteren Zutaten italienisch
zubereiten. Weshalb ich zum Anbraten und Servieren ein gutes
Olivenol verwende.

Das Gericht ist schnell zubereitet. Es besticht durch seine
frischen, guten Zutaten. Und es schmeckt sehr gut.
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[amd-zlrecipe-recipe:402]

Schweineniere-Kartoffel-
Gemuse-Ragout in Sahne-Sauce

Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Urspriunglich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in Hamburg und im Norden. Ich wollte dort ganz ziunftig
Schweinshaxe mit KLldBen essen und einige gepflegte,
alkoholfreie Weizenbiere dazu trinken. Nun, das hat sich
leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30-40,— € sparen, die das Essen mit den Getranken sicherlich
gekostet hatte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, bei einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im Internet keinen koreanischen Lieferservice, der 1in die
Stralle, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da ich ja Innereien 1liebe, habe ich also kurzerhand
umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemise zu einem Ragout
verarbeitet. Als Wurze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und fur die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die ebenfalls verwendete Tomate einen leichten rosa Touch
erhalt.
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Schnell zubereitet, unkompliziert und sehr schmackhaft. Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern konnen.

[amd-zlrecipe-recipe:400]

Hahnchen-Gemiise-Eintopf

Sie bereiten sicherlich auch ab und zu einen Eintopf zu. Das
ist einfach gemacht, der Eintopf kann einfach einige Zeit auf
dem Herd kocheln und er schmeckt meistens sehr lecker.

Einen Eintopf kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten
zubereiten. Entweder mit viel Kartoffeln. Oder man wahlt
diverses Gemuse. Oder eventuell auch mit Fleisch. Auch mit
Reis kann man einen leckeren Eintopf zubereiten.

Ich habe fur diesen Eintopf als Fleisch ein Hahnchenbrustfilet
gewahlt. Dazu fur mehr Gewchmack und ein rauchiges Aroma
kleingewurfelten, rohen Schinken. Des weiteren diverse
Gemusesorten wie Bohnen, Mangold, Champignons, Schalotten und
Knoblauch. Und noch zusatzlich viele Kartoffeln.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemusefond zu.
Dadurch wird er sehr lecker. Des weiteren gebe ich beim
Zubereiten noch drei Lorbeerblatter hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:398]
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