
Hamburger Pizza

Hamburgisch,  norddeutsch  und  somit
regional

Pizza ist ja original italienisch. Ursprünglich war sie zur
Resteverwertung gedacht. Und hat dann ihren Siegeszug durch
die ganze Weg unternommen.

Aber es muss nicht immer ganz italienisch sein, wenn man eine
Pizza zubereitet.

Man darf auch gern variieren. Und so bereite ich hier eine
Hamburger Pizza zu. Zutaten? Natürlich klassisch zur kalten
Jahreszeit mit frischem Grünkohl und einer Wurst. Gerne wird
für dieses Gericht mit Grünkohl und Wurst eine grobe Mettwurst
oder  ähnliches  verwendet.  Ich  bedinee  mich  hier  einer
luftgetrockneten,  italienischen  Salami,  die  ich  in  kleine
Würfel schneide.

Für  den  ersten  Belag  auf  der  Pizza  verwende  ich  keine
passierten Tomaten aus der Packung vom Discounter. Sondern
püriere schnell Tomaten in der Küchenmaschine. Und gebe sie
durch ein Küchensieb, damit man weniger Flüssigkeit auf der
Pizza hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/26/hamburger-pizza/


Der  Pizzateig  wird  klassisch  aus  einem  frischen  Hefeteig
zubereitet und auf einem Backblech mit Backpapier ausgerollt
oder -gedrückt.

 

Nierenschnitten

Überbackene Nierenschnitten

Nierenschnitten  sind  ein  traditionelles,  warmes
Zwischengericht in Hamburg. Ich habe das Rezept ein wenig
abgewandelt, weil es mir nicht mehr zeitgemäß erschien. Das
Rezept ist für zwei Personen.

Zutaten:

1 Kalbsniere, ca. 500 g
1 rote Zwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/20/nierenschnitten/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/20/nierenschnitten/nierenschnitten_ueberbacken/


3 Knoblauchzehen
30 g eingelegte grüne Pfefferkörner
Salz
Pfeffer
frisch gemahlener Koriander
Mehl
Butter
200 ml Wasser

1–2 EL Madeira
2–3 EL Worcestershiresauce

1/2 Chiabatta
50 g geriebener Gouda
50 g geriebener Parmesan

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Schneiden Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen in kleine
Stücke. Würzen Sie die Kalbsniere mit Salz, Pfeffer, frisch
gemahlenem Koriander und bestäuben sie mit Mehl. Erhitzen Sie
die  Butter  in  einem  Topf.  Braten  Sie  die  Zwiebel  und
Knoblauchzehen darin an. Geben Sie die Pfefferkörner hinzu.
Dann geben Sie die Kalbsniere im Ganzen hinzu. Nachdem alles
einige Minuten geköchelt und Flüssigkeit gezogen hat, geben
Sie 200 ml Wasser hinzu und lassen alles weiter köcheln. Die
Kalbsniere sollte dann nicht länger als 10 Minuten köcheln,
damit sie innen noch rosé bleibt. Wenn sie zu sehr köchelt,
wird sie zu sehr durch und hart.

Nehmen  Sie  die  Kalbsniere  heraus.  Geben  Sie  Madeira  und
Worchestershiresauce  hinzu.  Lassen  Sie  die  Sauce  auf  ein
Viertel reduzieren. Geben Sie etwas Mehl hinzu und binden die
Sauce.

Die Kalbsniere nur klein zu schneiden, erschien mir für den
weiteren Verwendungszweck nicht adäquat, gerade, wenn sie als
Brotaufstrich verwendet werden soll. Also habe ich sie nur
grob kleingeschnitten und zusammen mit der reduzierten und



gebundenen  Sauce  in  ein  größeres  Rührgefäß  gegeben.  Dort
pürieren Sie mit einem Pürierstab die Kalbsniere mit der Sauce
zu  einem  streichfähigen  Brotaufstrich.  Schmecken  Sie  den
Brotaufstrich vor dem Servieren noch mit Salz, Pfeffer und
Koriander ab.

Pürierte Kalbsniere auf Chiabatta

Schneiden Sie das halbe Chiabatta in dünne Scheiben. Geben Sie
von  dem  Nierenaufstrich  darauf.  Mischen  Sie  den  frisch
geriebenen Parmesan mit dem Gouda und geben Sie das auf die
Nierenschnitten.  Stellen  Sie  alles  in  die  Mikrowelle  (mit
Grill), in der Sie die Schnitten mit dem Grill für 10 Minuten
bei ca. 250 °C überbacken.

Labskaus

https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/20/nierenschnitten/nierenschnitten-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/02/labskaus/


Das Hamburgische Traditionsgericht

Moin,  Moin,  jetzt  kommt  das  Rezept  für  DIE  Hamburger
Spezialität. Sie ist schnell und einfach zubereitet, weil sie
im Grunde nur aus einem dicken Brei einiger gekochter Zutaten
besteht. Das Spiegelei ist in einigen Minuten gebraten. Und
die restlichen Zutaten kommen eingelegt aus der Dose oder dem
Glas. Das Rezept ist für zwei Personen.

Man kann sich das Rezept sehr leicht merken und auch ohne die
Rezeptvorlage  schnell  kochen.  Im  Grunde  benötigt  man  nur
gepökeltes  Rindfleisch,  eingelegte  Rote  Beete  und
Gewürzgurken, Kartoffeln, Eier und ein paar wenige Gewürze.

Wenn Sie bei Ihrem Schlachter frisches gepökeltes Rindfleisch
bekommen, umso besser. Ansonsten können Sie sich mit einer
Packung Corned Beef aus der Dose behelfen, das ist im Grund
auch  nichts  anderes.  Und  wenn  Sie  keine  mehlig  kochenden
Kartoffeln  bekommen  haben,  sondern  nur  festkochende,  dann
kochen Sie diese einfach ein wenig länger, so etwa 30 Min.,
dann sind sie auch sehr gut durchgekocht.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Labskaus.jpg


Der  historische  Hintergrund  zu  diesem  Seemannsgericht  ist
recht schnell erzählt und auch leicht nachvollziehbar. Als vor
200–300 Jahren noch die großen Segelschiffe aus Holz über die
Weltmeere  fuhren,  bestanden  nur  wenige  Möglichkeiten  der
Konservierung von Lebensmitteln auf den Schiffen. Kühlschränke
gab es noch nicht und Eis hielt sich über die Wochen auch
nicht  sehr  lange.  Also  blieben  nur  die  damals  bekannten
Methoden  des  Konservierens:  Mit  Salz  pökeln  oder  sauer
einlegen.  Diese  Lebensmittel  hielten  sich  dann  auch  über
Wochen. Die Zutaten zu Labskaus spiegeln genau dieses Bild von
damals lang haltbaren Lebensmitteln dar: a) Kartoffeln waren
im  Dunkeln  immer  lange  haltbar.  b)  Gepökeltes  Rindlfeisch
hielt sich ebenso sehr lange. c) Genauso war es mit sauer
eingelegten Gurken, Roter Beete und Rollmöpsen. d) Und als
einziger  Frischelieferant  hielten  sich  die  Seeleute  einige
lebendige Hühner auf ihren Schiffen, die sie mit frischen
Eiern versorgten. e) Und die zu verwendenden Gewürze blieben
sowieso lange haltbar.  Aus diesen verschiedenen, früher als
einige der wenigen lange zu konservierenden Zutaten entstand
vermutlich auf den Schiffsreisen der Labskaus und wurde so in
die Hansestadt gebracht.

Zutaten:

• 250 g mehlig kochende Kartoffeln
•  1  l  Geflügelfond,  notfalls  gekörnte  Brühe  aus  einem
Brühwürfel
• ½ Zwiebel
• 200 g Corned Beef
• 150 g gekochte rote Bete
• 150 g Gewürzgurken
• 1 Lorbeerblatt
• 1 Nelke
• etwas Gurkenwasser (Gewürzgurken-Sud)
• Butter
• Salz
• Pfeffer



• frisch gemahlener Piment
• frisch gemahlener Muskat

• 2 Spiegeleier
• 2 Rollmöpse
alternativ: 2 in Öl eingelegte Heringsfilets
• Gewürzgurken
• Rote Bete

Zubereitungszeit: 40–50 Min.

Schälen Sie die Kartoffeln. Die Kartoffeln in kleine Stücke
schneiden und in einem Topf mit dem kochenden Gemüsefond oder
der  Brühe  weich  kochen.  Nach  dem  Garen  die  Kartoffeln
herausheben  und  das  Kartoffelwasser  aufheben.

Schneiden Sie die Zwiebel klein und braten Sie sie in einem
Topf  mit  Butter  an.  Die  Zwiebel  ein  wenig  glasig  dünsten
lassen. Während dessen das gepökelte Rindfleisch (oder Corned
Beef) in kleine Stücke schneiden. Ebenso ein Drittel der Roten
Beete  und  der  Gewürzgurken  klein  schneiden.  Alles  zu  dem
gepökelten Rindfleisch hinzugeben. 1 Loorbeerblatt und 1 ganze
Nelke hinzugeben. Das Ganze ein wenig anbraten lassen. Mit
etwas von dem Kartoffelwasser aufgießen und bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Min. bei geringer Hitze köcheln lassen. Dabei
immer wieder umrühren. Danach das Loorbeerblatt und die Nelke
wieder herausnehmen.

Stampfen Sie die gegarten Kartoffeln in einem Topf oder einer
Schüssel mit einem Kartoffelstampfer zu Kartoffelbrei. Geben
Sie dies zu der Mischung aus Zwiebeln, gepökeltem Rindfleisch,
Rote Beete und Gewürzgurke hinzu. Die Mischung ist vermutlich
schon ein wenig verkocht und zerfallen, sie können aber alles
zusammen, um es noch feiner zu bekommen, nochmals mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen. Eventuell, wenn die Mischung zu
fest  ist,  mit  ein  wenig  Gewürzgurken-  und  Kartoffelwasser
verfeinern. Kurz vor dem Fertigstellen der Masse braten Sie
noch parallel dazu pro Person ein Spiegelei in einer separaten



Pfanne. Schmecken Sie dann das Labskaus mit Salz, Pfeffer,
gemahlenem Piment und gemahlenem Muskat ab.

Die Mischung geben Sie großzügig auf flache Teller. Darauf
kommt  das  Spiegelei  und  traditionell  ein  Rollmops.  In
Ermangelung  dessen  habe  ich  mich  eines  in  Öl  eingelegten
Heringsfilets bedient. Ich denke, ein Traditionsgericht wie
Labskaus steckt das auch mal weg. Dann wird das Ganze noch mit
den restlichen Zweidritteln der Gewürzgurke und Roter Beete
drapiert. Vielleicht nochmals mit Salz und Pfeffer nachwürzen.


