Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf Tortiglioni 1in dunkler
Sauce mit Szechuanpfeffer,
Koriander, Estragon und
Zitronengras

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 grofRe Gemusezwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

= 15 Cherrydatteltomaten

= 200-300 ml Vin de Pays

= 1 Stangel Zitronengras


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/26/schweinebauch-zwiebel-gulasch-auf-tortiglioni-in-dunkler-sauce-mit-szechuanpfeffer-koriander-estragon-und-zitronengras/

1 TL Szechuanpfeffer

1 TL Korianderkorner

1 TL getrockneter Estragon

1 TL edelsulles Paprikapulver

= Cayennepfeffer
= Salz
= Zucker
= 350 g Tortiglioni
= SesamOl
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2

Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1langs halbieren, dann quer in kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemusezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schussel geben. Tomaten



vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem MoOrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewlrze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Mit dem Rotwein abloschen. Zitronengras
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
groBzugig daruber verteilen. Mit etwas gehacktem Grin
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmortes Putenbrustfilet
in Algen-Estragon-Sauce mit
Salzkartoffeln
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Salzkartoffeln als neutralisierende Beilage

Putenfilet einmal anders zubereitet. In einer Sauce aus Wasser
und Senf geschmort.

Der Senf ist mit etwas Algen und Estragon hergestellt.

Nach dem Schmoren braucht man die Sauce vermutlich nicht
nachwiurzen, der Senf bringt genugend Wirze mit.

Dazu als neutralisierende Beilage einfache Kartoffeln.
Lecker und schmackhaft.
Fir 2 Personen

» 500 g Putenbrustfilet

=1 Schalotte

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Glas Algen-Estragon-Senf (100 g)
= 300 ml Wasser



= 8 Kartoffeln
= Salz
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
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Schalotte, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Filet darin kross anbraten.
Gemuse dazugeben und mit anbraten.

Senf dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.

Vermischen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Grob
zerkleinern.



In einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Filet herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren.

Kartoffeln auf zwei Teller verteilen.
Jeweils einige Scheiben Filet dazugeben.
Sauce uUber die Kartoffeln und das Filet geben.

Servieren. Guten Appetit!

Der letzte kalte Teller ..
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Senf schmeckt sehr stark nach Estragon
Da bin ich doch einem Etikettenschwindel aufgelaufen.

Ich fand bei meinem Discounter Algensenf. Algensenf? Hatte ich
nie davon gehort. Noch hatte ich gewusst, dass man aus Algen
Senf herstellen kann.

Also kaufte ich ihn probehalber.

Als ich zuhause die Zutatenliste des Senfes las, wurde mir
einiges klar.

Der Senf hatte eigentlich korrekt nicht Algensenf mit
Estragon, sondern mittelschwarfer Senf mit Algen und Estragon
heilen mussen.

Denn von den beiden letzten Zutaten sind nach Angaben nur
jeweils 2-3 % enthalten.

Also Algen und Estragon nur als geringe Beimischung. Hatte ich
mir auch gleich denken konnen.

Schmecken tut der Senf wie ein normaler Senf, er ist ja auch
aus zwel Senfsaaten hergestellt. Ich schmecke eigentlich
keinerlei Algen heraus. Nur der Estragon kommt sehr stark im
Geschmack durch und schmeckt eigentlich fast schon zu stark im
Vordergrund.

Da ich anfangs davon ausgegangen war, 1ch hatte eine neue
kulinarische Errungenschaft gekauft, wollte ich diese
angemessen kredenzen.

Und kaufte noch Wiener Wurstchen ein, mit denen ich den Senf
testen wollte.

Also ist dies somit ein Rezept fur eine kalten Teller mit
Wiener Wurstchen mit Algen-Estragon-Senf.

Fur 2 Personen



= 12 Wiener Wirstchen (2 Dosen a 6 Stiick)
= 1 Glas Algen-Estragon-Senf (200 ml)

Beide Zutaten auf zweli Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Avocado -
Tomate-Estragon-Pesto

Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefullt mit Gemuse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.

Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.
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Dazu naturlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivendol darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemuse bis zu 30 % Fett
enthalten konnen. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut fur suBe oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das Pesto kann man manuell mit der Gabel oder auch dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man plriert es
mit dem Plriergerat fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]



