
Pute, Gemüse und Basmati-Reis
asiatisch
Ein einfaches, asiatisches Rezept.

Als Fleisch bot sich Putenschnitzel an.

Und als Gemüse verwende ich dasjenige, das ich gerade vorrätig
hatte, nämlich Chicorée, Staudensellerie und Chmapignons.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:610]

Überbackene  Chicorée  und
Jasmin-Reis
Jetzt habe ich in den letzten Tagen überbackenen Romana-Salat
zubereitet,  und  wider  Erwarten  war  das  Gericht  doch  sehr
schmackhaft, auch wenn es vegetarisch und somit ohne Fleisch
war. Aber der zum Überbacken verwendete Gouda war doch sehr
würzig.

Aus  diesem  Grund  habe  dieses  Gericht  sozusagen  nochmals
nachgekocht, aber mit einem anderen Salat, und zwar Chicorée.

Sonst habe ich an dem Rezept nicht viel verändert.

[amd-zlrecipe-recipe:605]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/17/pute-gemuese-und-basmati-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/17/pute-gemuese-und-basmati-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/ueberbackene-chicoree-und-jasmin-reis/


Salat  mit  Chicorée,
Chinakohl,  Pak  Choi  und
Steakstreifen
Jetzt  habe  ich  doch  nochmals  einen  schmackhaften  Salat
kreiert, da ich von Chicorée und Chinakohl noch etwas vorrätig
hatte.

Desweiteren habe ich einen Pak Choi für den Salat verwendet.

Und um den Salat noch etwas zu verfeinern, gebe ich noch
vorher  in  Olivenöl  angebratene,  marinierte  Steakstreifen
hinzu.

Als Dressing vewende ich dieses Mal ein einfaches Essig-Öl-
Dressing.

Und würze den Salat nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:565]

Schweine-Rückensteak,
Chicorée,  Chinakohl  und

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/


Schinken
Ich habe ein wenig kreiert. Und mit Chicorée und Chinakohl,
von denen ich jeweils noch etwas übrig hatte, eine kleine,
sehr schmackhafte Beilage zubereitet.

Dafür verwende ich noch gekochten Schinken. Und bereite mit
diesen Zutaten kleine Chicorée- bzw. Chinakohl-Schinken-Stapel
zu, die ich mit jeweils einem Zahnstocher zusammenhefte und in
Soave gare.

Das ergibt eine sehr schmackhafte Beilage zu den Rückensteaks,
die  ich,  da  sie  ja  mariniert  sind,  einfach  nur  kurz  in
Olivenöl anbrate.

Und  der  Soave,  mit  dem  ich  die  Blattsalat-Schinken-Stapel
ablösche, bildet sogar noch ein kleines, würziges Sößchen, das
ich vor dem Servieren über die Stapel gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:564]

Chicorée-Salat  mit  Joghurt-
Dressing
Dieses  Rezept  würde  auch  in  die  Kategorie  „Surf’n’Turf“
passen, denn ich verwende für diesen Salat als Zutaten unter
anderem gekochten Schinken und Krabben.

Aber da ich ja sehr selten einen Salat zubereite und das
jeweilige Rezept veröffentliche, kommt dieses Rezept dennoch
in die Kategorie „Salat“.

Als Hauptzutat für den Salat verwende ich Chicorée. Dazu, wie

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/04/schweine-rueckensteak-chicoree-chinakohl-und-schinken/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/


erwähnt, gekochten Schinken und Krabben. Ich greife bei den
Krabben auf Büsumer Krabben zurück. Somit ein Produkt, das es
sozusagen vor meiner Haustüre gibt. Des weiteren gekochte,
kleingeschnittene Eier. Und Madarinen aus der Dose, die mit
ihrer Süße gut zu den anderen Zutaten passen.

Als Dressing bereite ich ein leichtes Joghurt-Dressing mit
etwas Weißwein-Essig zu. Ich würze nur mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

Der Salat gelingt sehr gut und ist ausgesprochen lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:562]

Welsfilet,  Riesengarnelen,
Gemüse und Langkorn-Reis
Hier habe ich einmal ein Fisch-Ragout mit Reis kreiert.

Für den Fisch bzw. die Meeresfrüchte verwende ich Welsfilets
und Riesengarnelen.

Als Gemüsesorten verwende ich Fenchel und Chicorée, beides
weißes Gemüse, das also sehr gut zu Fisch und Meeresfrüchten
passt.

Und  als  Beilage  den  vor  einigen  Tagen  schon  einmal
zubereiteten, knusprigen und nussigen Langkorn-Reis mit Wild-
Reis.

Als  Gewürze  verwende  ich  passend  zum  Fenchel  auch
Fenchelsamen,  die  ich  im  Mörser  fein  mörsere.  Und  weiße
Pfefferkörner, ebenfalls passend zu diesem weißen Gericht, die
ich ebenfalls im Mörser fein mörsere. Und etwas Curry.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/


Ich brate die Gewürze in der heißen Butter an, um so die
meisten Geschmacksstoffe aus den Gewürzen herauszukitzeln.

Die Sauce bilde ich mit etwas Chardonnay.

Abgeschmeckt wird mit Salz und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:553]

Hähnchen-Innenfilet  mit
Chicorée und Champignons
Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weiß nicht, ob in
der asiatischen Küche auch Chicorée verwendet wird. Aber er
eignet sich gut dazu.

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

Dazu, wie erwähnt, der Chicorée. Und noch zusätzlich braune
Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer fertigen Chili-Sauce, die auch
Mango enthält. Und Fisch-Sauce. Ich verlängere sie mit einer
Tasse Wasser, damit man bei diesem Gericht auch genügend Sauce
zur Verfügung hat.

Als Beilage wähle ich wie schon des öfteren bei asiatischen
Gerichten Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:520]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/19/haehnchen-innenfilet-mit-chicoree-und-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/19/haehnchen-innenfilet-mit-chicoree-und-champignons/


Chicorée  im  Speckmantel  in
Riesling-Sauce  mit  Basmati-
Reis
Jetzt kann ich hier passend zu meinen vor kurzem erschienenen
eBook-Ausgaben  meines  Koch-  und  Back-Backbuchs  „Es  ist
angerichtet!“ ein Rezept aus demselbigen veröffentlichen, da
ich Chicorée heute gerade in ähnlicher Weise zubereitet habe.
Ich poste hier einfach die Beschreibung des Rezepts, wie ich
es  im  Kochbuch  aufgenommen  habe.  Und  alternativ  dazu  die
Zubereitung,  wie  ich  es  heute  abgeändert  zubereitet  habe.
Letztere  Zubereitung  entspricht  dann  auch  eher  den  beiden
Foodfotos, die ich mit diesem Rezept veröffentliche.

Dieses  Chicorée-Gericht  ist  ein  leichtes,  schnell
zubereitetes, aber auch herzhaftes Gericht, das sich gerade
für den Verzehr im Sommer eignet, da es bis auf den Schin-
kenspeck,  der  verwendet  wird,  eigentlich  ein  rein
vegetarisches  Rezept  ist.

Ich  selbst  hatte  vor  ca.  25  Jahren  die  Gelegenheit,  die
Erfahrung zu machen, wie Chicorée angebaut wird. Ich habe
damals meinen Zivildienst in einer anthroposophischen Psychia-
trie-Klinik  im  Breisgau  geleistet  und  dort  in  dem
angegliederten Gartenbereich gearbeitet. Der Gartenbereich ist
bei den Anthroposophen in dieser Klinik nicht nur zur Anzucht
und  Ernte  von  Gemüse,  Kräutern  und  auch  Blumen  gedacht,
sondern er ist gleichzeitig auch Therapiebereich. Ich hatte
also sowohl mit der normalen Gartenarbeit zu tun als auch mit
der fallweisen Betreuung von Patienten.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis-2/


Der Chicorée wurde auf folgende Weise angebaut: Stellen Sie
sich ein Gewächshaus mit einer Länge von ca. 15 Metern und
einer Breite von ca. 5 Metern vor. In diesem Gewächshaus wurde
das Beet in einer Tiefe von ca. 30–40 cm ausgehoben und die
ausgegrabene  Erde  in  einem  Hügel  links  der  Mulde
aufgeschüttet. Nun wurde von einer Firma, die die Wurzeln für
den  Chicorée  heranzieht,  eine  große  Anzahl  von  Chicorée-
Wurzeln geliefert. Diese Wurzeln sind etwas 20–30 cm lang.
Diese Wurzeln wurden in einem Abstand von ca. 10–20 cm in der
ausgehobenen Mulde eingegraben, indem sie einfach in die Mulde
eingesetzt und diese mit der gelagerten Erde wieder bedeckt
wurde. Wichtig dabei ist allerdings, dass dieses Chicorée-Beet
in der gleichen Höhe, wie es tief ist, mit Erde aufgefüllt
wird und sozusagen um ca. 20–30 cm erhöht ist.

Sie wissen ja, Chicorée ist ein weitestgehend weißes Gemüse,
bis auf die leichte Gelbfärbung der oberen Blattspitzen, die
sich aber zum Teil erst nachträglich einstellt. Es ist ebenso
wie beim Spargel – der „Königin“ des Gemüses – so, dass er
auch unter der Erde heranwächst und somit weitestgehend weiß
bleibt. Sobald sich nach einigen Wochen in dem aufgeschütteten
Hügel leichte Risse in der Erde zeigen, ist natürlich klar,
der Chicorée ist reif, um geerntet zu werden. Dazu wird nach
und nach der Erdhügel abgetragen und der Chicorée mit der
zugehörigen Wurzel ausgegraben. Der Chicorée wird einfach von
der Wurzel abgebrochen und die Wurzel wird für das kommende
Jahr für die Aufzucht und Ernte gelagert, meistens in einem
kühlen, dunklen Keller. Der Chicorée sollte am besten, wie in
dem  Fall  der  Klinik,  gleich  in  die  Küche  zur  Zubereitung
gelangen oder eben sofort auf dem Markt zum Verkauf angeboten
werden.

Zutaten:

4 Stauden Chicorée
4 EL Tomatenketchup oder 2 EL Tomatenmark
2 EL Honig
4 EL Obstessig



2 TL grüne Pfefferkörner
2 EL geriebener Meerrettich oder 3 EL Meerrettich aus
dem Glas
2 Msp. Oregano
2 Msp. Basilikum Salz, frisch gemahlener Pfeffer
8 Scheiben Schinkenspeck

Für die Sauce:

2 EL Butter oder Margarine
2 Zwiebeln
6 EL Weißwein
300 g Crème fraîche
1 Prise Speisewürze
2 EL Estragon
100 g geriebener Emmentaler

Zubereitungszeit: 30 Min.

Halbieren Sie den Chicorée und schneiden Sie den meistens sehr
harten  und  bitteren  Strunk  heraus.  Blanchieren  Sie  die
Chicorée-Hälften kurz in kochendem Wasser. Dann rühren Sie in
einer kleinen Schüssel das Tomatenketchup mit dem Honig, dem
Essig  und  den  anderen  Gewürzen  an.  Bestreichen  Sie  die
Speckstreifen mit der Marinade und legen Sie jeweils eine
Chicorée-Hälfte darauf, die Sie nun mit dem Speck umwickeln.
Stecken  Sie  den  Speckstreifen  mit  einem  Zahnstocher  fest.
Bestreichen  Sie  die  Chicorée-Hälften  mit  der  restlichen
Marinade. Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor. Hacken Sie
für die Sauce die Zwiebeln fein und dünsten Sie sie in einer
Kasserolle mit der Butter an. Dann mit dem Weißwein ablöschen.
Schließlich die Crème fraîche und die Speisewürze einrühren
und kurz einkochen lassen. Geben Sie die Sauce zusammen mit
dem Chicorée in eine große feuerfeste Form, bestreuen Sie den
Chicorée mit Käse und überbacken Sie alles ca. 15 Min. im
Ofen.

Dazu eignen sich am besten einfach einige Scheiben Baguette.



Oder Sie richten den Chicorée zusammen mit Reis an, auf den
Sie die restliche Sauce aus der Auflaufform geben.

Zu  dem  Gericht  empfehle  ich  Ihnen  einen  kräftigen,
französischen  Chardonnay,  am  besten  aus  dem  Burgund,  der
genügend Säure und auch Eigengeschmack hat, damit er vor der
doch  kräftigen  Marinade,  Sauce  und  auch  dem  herzhaften
Schinkenspeck bestehen kann.

Hier nun das Rezept meines heute zubereiteten Chicorée, wie
ich ihn in den beiden Foodfotos zeige.

[amd-zlrecipe-recipe:510]

Chicorée  im  Speckmantel  in
Riesling-Sauce  mit  Basmati-
Reis
Ein sehr leckeres Gericht. Einfach. Aber doch mit vielen guten
Zutaten. Und eben sehr lecker. Schön geeignet als relativ
leichtes,  frisches  Sommer-Gericht  bei  diesen  sehr  heißen
Temperaturen.

Ich würze den Chicorée nur leicht mit Salz, dann wickle ich in
ihn die Speckscheiben.

Sie werden in Butter angebraten, mit einem sehr großen Schuss
Riesling abgelöscht und in zugedeckter Pfanne etwa 10 Minuten
gegart.  Danach  ist  der  Chicorée  durchgegart,  aber  noch
knackig.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/chicoree-im-speckmantel-in-riesling-sauce-mit-basmati-reis/


Währenddessen bereite ich Basmati-Reis nach Anleitung zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:408]

Chicorée im Speckmantel

Leckere Chicorée
Ein  kleiner  Abend-Snack.  Schnell  zubereitet.  Aus  wenigen
Zutaten.  Für  den  Fernseh-Abend.  Eine  sehr  schmackhafte
Zubereitung.

Die Chicorée gart man je nach Größe der Chicorée 8–10 Minuten
in der Weißwein-Sauce in der zugedeckten Pfanne.

Man kann die Chicorée noch zusätzlich mit Salz und Pfeffer
würzen. Meistens gibt aber der sie umhüllende Speck genügend
Würze ab. Und auch an die Sauce.

Die Sauce bilde ich mit etwas trockenem Weißwein.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/25/chicoree-im-speckmantel-2/


Mein Rat: Wer möchte, kann die mit Speck umhüllten Chicorée
noch mit Küchengarn für mehr Festigkeit umwickeln. Oder man
sticht jeweils 1–2 Zahnstocher für mehr Stabilität hindurch.
Meistens ist dies jedoch nicht notwendig.

Zutaten für 1 Person:

3 Chicorée
9 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
trockener Weißwein
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8–10 Min.

Chicorée jeweils mit drei Scheiben Speck umwickeln.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Chicorée darin
kross anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Deckel auf die Pfanne geben und Chicorée etwa 8–10 Minuten in
der Sauce garen.

Chicorée  mit  der  Kochzange  herausnehmen,  auf  einen  Teller
geben, Sauce darüber verteilen und servieren.

Chicorée im Speckmantel

https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/08/chicoree-im-speckmantel/


Gegarte Chicorée mit Speckscheiben und leckerer Sauce

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht. Aber dennoch
sehr wohlschmeckend. Einfach Chicorée mit Speck umhüllen, in
eine  Auflaufform  mit  etwas  Weißwein-Fond-Mischung  und  im
Backofen garen. Dazu passen ein paar Schrippen.

Ich habe eine einfache Lampe gefunden habe, die ich über der
Spüle unter dem Küchenhängeschrank befestigen konnte. Nun kann
ich auch einfache Fotos direkt auf dem Herd machen, aber ohne
Blitz.

Zutaten für 1 Person:

3 Chicorée
6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
½ rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 ml trockener Weißwein
100 ml Gemüsefond
Butter

Zahnstocher



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Butter
in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
andünsten. Weißwein und Fond dazugeben. Etwas verrühren.

Chicorée in der Auflaufform vor dem Garen

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Chicorée jeweils mit zwei
Scheiben Bauchspeck umhüllen. Jeweils mit zwei Zahnstochern
befestigen.  Chichorée  in  eine  mittlere  Auflaufform  geben.
Weißwein-Fond-Mischung  dazugeben.  Auflaufform  auf  mittlerer
Ebene für 30 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, Chicorée auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Etwas von der Sauce dazugeben und servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/02/image12-e1423435604763.jpg


Kalbsherz-Steak mit Chicorée

Kalbsherz-Steak rare mit gebratenem Chicorée

Kalbsherz.  Eine  Innereie.  Aber  Muskelfleisch.  Und  auch
geeignet  für  ein  leckeres  Steak.  Es  ist  jedoch  etwas
schwierig, aus einem halben oder ganzen Herzen ein flaches
Stück  Fleisch  herauszuschneiden.  Wie  man  es  bei  einem
Rumpsteak,  Entrecote  oder  Filetsteak  gewohnt  ist,  das  der
Schlachter ja als Scheibe von einem großen, kompakten Stück
abschneidet. Im Endeffekt wird man eine unterschiedlich dicke
Scheibe Kalbsherz haben, für die es zwei Möglichkeiten gibt.
Entweder die dünnen Stellen well done und die dickeren Stellen
medium  zu  braten.  Oder  die  dünnen  Stellen  medium  und  die
dickeren Stellen rare zu braten. Ich habe mich für letzteres
entschieden.

Zutaten für 1 Person:

Kalbsherz, 350 g

1 Chicorée

https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/17/kalbsherz-steak-mit-chicoree/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image3.jpg


¼ Zitrone (Saft)
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Herzfleisch  von  Adern,  Sehnen  und  Fett  befreien.  Eine
möglichst gleichmäßig dicke Scheibe zurechtschneiden. Chicorée
der Länge nach halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die  Chicorée-Hälften  auf  jeweils  beiden  Seiten  jeweils  5
Minuten bei geringer bis mittlerer Temperatur braten. Mit Salz
und Pfeffer würzen. Auf einen Teller geben, mit Zitronensaft
beträufeln und warmstellen. In der gleichen Pfanne in der
Butter das Kalbsherz-Steak bei mittlerer bis hoher Temperatur
auf  beiden  Seiten  jeweils  3  Minuten  braten.  Salzen  und
pfeffern. Herausheben und 3–4 Minuten auf einem Teller mit
Alufolie abgedeckt entspannen lassen. Zum Chicorée geben und
servieren.


