Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des O0fteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fur einen Penis-Eintopf
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schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Grandi Girasoli mit leichtem
Tomatensugo

Wirziges Sugo mit viel Petersilie

Hier habe ich bei meinem Discounter einmal in eine Pasta der
Extraklasse investiert und etwas mehr Geld ausgegeben als
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normalerweise.
Aber die frische, gefullte Pasta ist auch wirklich exzellent.

Dazu ein leckeres Tomatensugo. Das ich mit Petersilie, Kase
und WeiBwein verfeinere.

Zander-Filets in WeiRweln-
Sauce mit Couscous

Ein ,weiler” Teller

Schone Filets vom Zander. Es ist zwar Tiefkuhlware und kein
frischer Fisch. Aber es ist gute Qualitat.
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Angebraten wird der Fisch zuerst auf der Hautseite in Butter.
Dann wird er auf der anderen Seite weitergebraten.

Nachdem die Filets auf den Teller sind, werden die ROststoffe
in der Pfanne mit einem guten Schluck Chardonnay zu einer
Sauce gebildet.

Als Beilage leckerer Couscous. Einfach nur gesalzen.

Und mit dem leckeren Solichen Ubergossen.

Puten-Geschnetzeltes mit
Jackfrucht
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Kross gegrillt
Zu Geschnetzeltem kleingeschnittes Putenfleisch.

Als Beilage suB-scharf marinierte Jackfrucht. Die Jackfrucht
hat eine Konsistenz wie gebratenes, gerupftes Schweinefleisch,
so dass die Optik des Tellers mit Putenfleisch und Jackfrucht
etwas merkwirdig anmutet.

In einer groBen Grill-Pfanne kurz kross gebraten.

Wenige Zutaten, schnelle Zubereitung, einfaches, leckeres
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1216]
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Kalte Birnen-Suppe

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heifen Tagen sehr gut und 1ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschalten Birnensticke mit Zitronensaft zu
ubergieBen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusatzlich zum Weilwein
auch noch weitere Saure in die Suppe.

Sahne und WeiBwein runden die Birnensuppe ab.
Zimt sorgt fur etwas Aroma.
Chili und Salz fur einen Hauch von Scharfe und Wirze.

Gehackte Pinienkerne geben der Suppe auch noch etwas
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Crunchiges.

Wer mochte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch
in der Pfanne fur mehr Aroma anrosten.

Eine kalte Suppe hat eine grollen Vorteil gegenuber anderen
Gerichten. Sie konnen sich durchaus Zeit 1lassen beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. []

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

3erlei-Ragout mit Korner-
Mischung
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Sehr wirzig und aromatisch

Fir dieses Ragout habe ich drei Fleisch- bzw. Innereien-Sorten
ausgewahlt.

Das Spiel mit den unterschiedlichen Konsistenzen und
Geschmackern von Fleisch bzw. Innereienist wirklich sehr
interessant.

Da Rinderherz festes Muskelfleisch ist, brate ich es als
erstes an. Dann gebe ich Lebern und Steakfleisch hinzu.

Als Beilage wahle ich eine sehr schmackhafte Kérner-Mischung,
die sehr gehaltvoll schmeckt. Sie ist in wenigen Minuten 1in
der Mikrowelle gegart.

[amd-zlrecipe-recipe:1202]
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Kalte Wassermelonen-Suppe

Sehr wurzig und lecker
Diese Suppe fur heile Tage im Sommer gelingt hervorragend.

Die Wassermelone gibt der Suppe Geschmack und eine leichte
SuRe.

Die Sahne bindet die Suppe ab und gibt ihr etwas
Geschmeidigkeit.

WeilBwein sorgt fur Saure.
Salz fur Salzigkeit.
Chiliflocken fur einen Hauch von Scharfe.

Und die gehackten Pinienkerne roste ich vor dem Servieren in
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einer Pfanne ohne Fett fur Chrunchigkeit an.

[amd-zlrecipe-recipe:1198]

Geschmorte Beinscheibe mit
Mais 1n WeiRwein-Sauce

Unbedingt den Markknochen aussaugen

Lange geschmorte Beinscheiben. Ein Leckerbissen. Das Fleisch
ist nach dem Schmoren so zart, dass man nur eine Gabel zum
Essen braucht. Auf das Messer kann man getrost verzichten.

Zu den Beinscheiben bereite ich eine WeiRRwein-Sauce zu, 1in der
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ich die Beinscheiben schmore.

FiUr Geschmack sorgen Paprika, Kreuzkummel, Salz und Pfeffer,
mit dem ich die Beinscheiben vor dem Schmoren wurze. Und
zusatzlich noch Sternanis und Lorbeerblatter.

Als Beilage habe ich Mais aus der Dose gewahlt. Er schmeckt
leicht suBlich und ist ein schoner Kontrapunkt zu den wirzigen
Beinscheiben.

Ich gare den Mais der Einfachheit halber in der WeiBwein-Sauce
mit. Und gebe zur Sauce auch noch den Rest des Einweichwassers
des Mais hinzu, das ja etwas Starke enthalt und somit die
Sauce auch noch abbinden kann.

[amd-zlrecipe-recipe:1187]

Honigapfel mit Weinschaum

Ein leckeres Rezept fur ein Dessert aus einem meiner
Kochblicher fur die Mikrowelle.

In 13 Minuten in der Mikrowelle gegart.

Und auch die Zubereitungszeit liegt bei gerade einmal 10
Minuten.

Alles in allem also sehr schnell zubereitet und serviert.
Und der Weinschaum schmeckt wirklich vorziuglich.

Das Originalrezept beinhaltet Apfelwein flur eine
Apfelweincreme. Diesen hatte ich nicht vorratig. Ich habe ihn
durch einen normalen trockenen Weilwein, einen 1leckeren
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Chardonnay, ersetzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1154]

Putenfleisch mit Champignons
und Oliven und Tagliolini

Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorratig hatte.
Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay fur eine Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.

[amd-zlrecipe-recipe:1133]

Garnelen 1in WeilRweilin-Sauce
mit frischer Fettuccine

Meeresfruchte aus dem Gefrierschrank.

Mariniert in mediterranen Krautern.
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Einfach in Butter in der Pfanne gebraten.
Mit Chardonnay eine leckere Sauce gebildet.

Dazu wieder einmal frische, leckere Pasta, die ich mit meiner
Pastamaschine herstelle.

[amd-zlrecipe-recipe:1130]

Frische Penne mit Jackfrucht
in WeiBweiln-Sauce

Erneuert ein Rezept mit frisch hergestellter Pasta.
Ich stelle dieses Mal frische Penne her.

Als Besonderheit gibt es zur frischen Pasta ein Jackfrucht-
Gemuse.

Jackfrucht ist eine Frucht oder ein Gemuse, das an einem Baum
wachst.

Es ahnelt von der Struktur her pulled pork, also gezupftem
Schweinefleisch.

Diese Jackfrucht, die ich verwende, ist in einer Paprika-
Marinade mariniert. Und schmeckt wirklich vorzuglich.

Ich verstehe es in keinster Weise, warum es Produzenten gibt,
die vegetarisches Fleisch aus vegetarischen Zutaten
herstellen, nur um es dann auch als ,Fleisch” zu titulieren,
obwohl es doch vegetarisch ist.
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Warum muss man so etwas produzieren? Und stellt nicht einfach
nur Produkte aus vegetarischen Zutaten her? Wie in diesem
Fall, wo man die Zutat als Jackfrucht bezeichnet, die sie ja
auch ist. Obwohl sie doch von der Struktur und dem Geschmack
wirklich an das genannte Schweinefleisch erinnert.

Mir unverstandlich.

[amd-zlrecipe-recipe:1131]

Calamarata mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Dieses Gericht ist mir vor einigen Tagen sehr gut gelungen,
mit Conchiglioni als Beilage.

Daher habe ich es hier nochmals zubereitet. Dieses Mal habe
ich aber Calamarata als Beilage gewahlt, ebenfalls eine gute,
italienische Pasta-Sorte, die ich gerne esse.

Wiederum ein gelunges, sehr wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:845]
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Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich fur dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschalten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu als Beilage Conchiglioni, eine meiner Lieblings-
Pastasorten.

Das Ergebnis ist ein rundum gelungenes und sehr
wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

Mit original italienischer Pasta und einer sehr guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:846]

Schweine-Gulasch mit Wurzel-
Spaghetti in WeiBwein-Sahne-
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Sauce

Ein Gulasch. Aus Schweinefleisch. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und einer Portion eingelegter,
entkernter, gruaner Oliven.

Gewlrzt mit frischem Rosmarin und Thymian. Und Salz, Pfeffer
und einer grollen Prise Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Sahne.

Als Beilage habe ich Julienne aus Wurzeln zubereitet. Und sie
kurz in kochendem Wasser gegart. Und ich serviere sie einfach
als Wurzel-Spaghetti.

Probieren Sie das doch einmal aus. Einfach ein beliebiges,
festes Gemuse. Daraus mit dem Julienne-Schaler Julienne
zubereiten. Und wie Spaghetti garen und servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:833]

Pilz-Ragout mit Basmati-Reis

Fir dieses Ragout habe ich eine bunte Mischung aus Pilzen
verwendet. Champignons, Pfifferlinge und Austerpilze.

Das Ragout habe ich verfeinert mit frischem Thymian und
Rosmarin.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Cremefine.

Ich habe das erste Mal Cremefine verwendet, eine Variante, die
Creme fraiche ersetzt und nur 15 % Fett hat, im Gegensatz zu
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Creme fraiche, die immerhin 30 % Fett hat. Der weitere Vorteil
von Cremefine ist, dass man mit den entsprechenden Zutaten,
wie in diesem Fall, ein veganes Gericht zubereiten kann.

Es gelingt auch eine schmackhafte Sauce. Ganz Uberzeugt hat
sie mich aber nicht, ich bleibe wohl eher bei Ceme fraiche und
nehme den hoheren Fettanteil gern in Kauf.

Als Beilage wahle ich einfachen, aber schmackhaften Basmati-
Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:803]



