
Überbackene  Hähnchenbrust  im
Speckmantel mit Kordelli

Hähnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich  erhielt  ein  Päckchen  der  Firma  Bernbacher  mit  einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
natürlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts Außergewöhnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewürzmischungen von ihm in meinem Gewürzregal
stehen.

Würde  es  sich  bei  diesen  Nudeln  nicht  gerade  um  solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgießen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/


Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2–3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu übergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Töpfen zu kochen – da habe
ich  von  diversen  Bekannten  dazugelernt  –,  sondern  in
tatsächlich  großen  Töpfen,  mit  viel  Wasser,  denn  Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta – in
etwa für eine Person – 10 g Salz und 1 l Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich  habe  die  Nudeln  nach  Anleitung  zubereitet,  für  125  g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht völlig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll  ich  sagen?  Nach  3  Minuten  Garzeit  ist  das  Wasser
aufgesogen.  Und  die  Kordelli  sind  gegart,  essbar  und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualität und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben  echte  italienische  Pasta,  nur  aus  Hartweizengrieß
hergestellt,  die  in  großen  Töpfen  mit  viel  Wasser  und
entsprechend  Salz  ihre  –  je  nach  Pastasorte  –  gute  6–12
Minuten kochen dürfen – und müssen –, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber  die  Anekdote  meines  früheren,  türkischen
Lebensmittelhändlers  darf  hier  auf  keinen  Fall  fehlen.  Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und  warf  die  Nudeln  hinein.  Ohne  Wasser.  Mein
Lebensmittelhändler fragte ihn, „Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, „So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne  Wasser  zubereiten  –  das  sollte  mal  wirklich  jemand
erfinden.

Zutaten für 2 Personen:



2 Hähnchenbrüste (etwa 360 g)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Scheiben Bauchspeck
75 ml trockener Weißwein
75 ml Gemüsefond
100 g geriebener Edamer
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Hähnchenbrüste längs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhängt. Innen mit Salz und Pfeffer würzen.
Jeweils  einen  Rosmarinzweig  mit  dem  hölzernen  Zweig  zum
spitzen Ende der Hähnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hähnchenbrüste
zuklappen.  Jeweils  zwei  Scheiben  Bauchspeck  quer  auf  ein
Arbeitsbrett  legen,  eine  Hähnchenbrust  längs  in  der  Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hähnchenbrüste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andünsten. Mit Weißwein ablöschen und Fond dazugeben.
Etwas  köcheln  lassen,  dann  die  Sauce  in  die  Auflaufform
füllen. Hähnchenbrüste mit dem Käse bedecken. Backofen auf 180
ºC Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene für
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 ºC Grill
umschalten, die Auflaufform  direkt unter die Grillschlange
schieben und für etwas Farbe den Käse noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.



Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln  auf  zwei  Teller  verteilen.  Rosmarinzweige  aus  den
Hähnchenbrüsten  entfernen.  Jeweils  eine  Hähnchenbrust  auf
einen Teller dazu geben. Von der Weißweinsauce mit zerlaufenem
Käse über die Nudeln geben.

Nudelauflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/30/nudelauflauf-2/


Leckerer  Auflauf  mit  Macceroni,  Pilzen  und
Lauchzwiebeln

Nun folgt das Rezept und die Zubereitung des Nudelauflaufs vom
2. #TwitterKocht-Abend mit @3Glocken mit zwei Fotos.

Zutaten für 4 Personen:

500 g Maccheroni
600 g Pilze
1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Für die Sauce:

500 ml Milch
150 g Hartkäse
2 EL Mehl
1 EL Crème fraîche
Salz
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schwarzer Pfeffer
Muskat
30 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Für die Sauce:
Käse in kleine Würfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch dazugeben und
aufkochen lassen. Crème fraîche dazugeben. Käse untermischen.
Mit  frisch  gemahlenem  Muskat,  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Pilze kleinschneiden. Öl in
einer  Pfanne  erhitzen  und  Lauchzwiebeln  und  Pilze  einige
Minuten darin anbraten. Kräuterzweige im Ganzen hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer würzen. Maccheroni herausheben und grob
zerkleinern. In die Pfanne geben und alles gut vermischen.
Kräuter herausnehmen. In eine große Auflaufform geben.

Sauce darüber verteilen. Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.
Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten hineingeben.
Herausnehmen, auf vier Teller verteilen und servieren.

Spaghetti Carbonara

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/spaghetti-carbonara-2/


Leckere Pasta mit Sauce aus Ei, Speck und Käse

Jetzt  war  ich  doch  schon  erstaunt  über  das  Gericht  von
Spaghetti Carbonara von Petra auf Der Mut Anderer. Spaghetti
Carbonara ohne Sahne. Aber aufgrund der verwendeten Zutaten
und auch ihrer Kenntnisse nehme ich doch an, dass es ein
original italienisches Rezept ist.

Ich habe leider nicht diese guten, italienischen Zutaten wie
Guanciale und Peccorino – die auch recht kostspielig sind –
vorrätig. Ich habe daher die Low-Budget-Version der Spaghetti
Carbonara  zubereitet.  Spaghetti  vom  Discounter.  Als  Speck
verwende ich normalen, durchwachsenen Bauchspeck. Und als Käse
eine Mischung aus geriebenem Edamer und Tilsiter. Nur echten
italienischen  Parmesan  hatte  ich  zur  Verfügung.  Und  sonst
hatte ich alle Zutaten vorrätig.

Zutaten für 1 Person:

150 g Spaghetti
75 g durchwachsener Bauchspeck
2 Eigelb und ein halbes Eiweiß
4 TL geriebener Emmentaler/Tilsiter

http://dermutanderer.de/spaghetti-carbonara-nach-neuen-erkenntnissen/


2 TL geriebener Parmesan
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Spaghetti aus dem Kochwasser
herausnehmen und warmstellen, Topf mit Kochwasser auf dem Herd
lassen. Währenddessen Speck in kurze Streifen schneiden. In
einer Pfanne ohne Fett einige Minuten kross anbraten. Eigelbe,
Eiweiß, 1 TL Parmesan und 2 TL Emmentaler-Tilsiter-Mischung in
eine Schüssel geben, die groß genug ist, dass sie auf den
Nudeltopf  passt,  und  mit  dem  Schneebesen  verquirlen.
Angebratene Speckstreifen mit dem ausgetretenen Fett unter die
Eier-Käse-Mischung  geben.  Pasta  ebenfalls  dazugeben  und
vermischen.  Einen  halben  Schöpflöffel  Nudelwasser  dazugeben
und alles vermengen, die Eier sollen dabei nicht gerinnen.
Kochwasser im Topf wieder erhitzen, Schüssel darauf setzen und
alles mit dem Kochlöffel gut durchrühren. Die Eimasse soll
etwas anziehen, aber die Eigelbe nicht ausflocken. 2 TL der
Emmentaler-Tilsiter-Mischung unter die Nudeln geben. In einen
tiefen Nudelteller geben, mit Pfeffer würzen und etwas von dem
geriebenen Parmesan darüber geben.

Frische  Pappardelle  mit
Gorgonzola-Petersilie-Sauce
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Pappardelle mit Sauce angerichtet

Ein schnelles und leckeres Pastagericht. Frische Pappardelle
als  Pasta.  Und  für  die  Sauce  Gorgonzola,  Sahne  und  etwas
trockener Weißwein.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Pappardelle
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Gorgonzola
100 ml Sahne
trockener Weißwein
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.  Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und



Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Sahne  dazugeben.  Dann  den  Gorgonzola.  Käse  bei
geringer Temperatur schmelzen. Mit Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken.  Petersilie  untermischen.  Ein  wenig  köcheln
lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Pasta in einem tiefen
Nudelteller anrichten und Gorgonzola-Sauce darüber geben.

Gratinierte  Pangasius-
Zucchini-Rollen

Gratinierte Rollen mit Sauce

Bei dem Fisch hatte ich die Idee, ihn zu füllen bzw. zu rollen
und in dieser Form zuzubereiten. Ich hatte noch einiges an
Gemüse im Kühlschrank, aber es boten sich die Zucchini an. Ich
habe  sie  längs  halbiert  und  ebenfalls  längs  in  Scheiben
geschnitten. Meine ersten Rollversuche mit den Fischfilets mit
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Zucchinistreifen waren jedoch erfolglos. Die Zucchinistreifen
sind etwas spröde und lassen sich schlecht rollen. Also habe
ich sie einige Minuten blachiert, dann sind sie weicher und
lassen sich gut rollen. Für mehr Aroma kommen jeweils 1–2
kurze Rosmarinzweige in die Rollen hinein. Die fertigen Rollen
in eine Auflaufform geben, dann eine vorher zubereitete Sauce
aus Weißwein und Fischfond dazu, geriebener Emmentaler darüber
und im Backofen garen und gratinieren.

Zutaten für 1 Person:

2 Pangasiusfilets
1 kleine Zucchini
2 Schalotten
2–3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
4 kleine Rosmarinzweige
trockener Weißwein
250 ml Fischfond
2 EL Crème fraîche
100 g geriebener Emmentaler
Salz
Pfeffer
Butter

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Lauchzwiebel  in  Ringe  schneiden.  Butter  in  einer  Pfanne
erhitzen und das Gemüse darin andünsten. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Fond dazugeben und Crème fraîche.
Alles verrühren und etwas köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

Zucchini längs halbieren, dann ebenfalls längs in Scheiben
schneiden. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und vier
passende  Zucchinischeiben  darin  einige  Minuten  blanchieren.



Fischfilets auf jeweils beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
würzen. Jeweils zwei Zucchinischeiben nebeneinander – direkt
beginnend am schmalen Ende – auf die Filets legen. Ebenfalls
jeweils zwei kurze Rosmarinzweige quer auf das kurze Ende von
Filets und Zucchinischeiben legen und die Filets von hier
beginnend vorsichtig aufrollen. Entweder die Rollen erst mit
jeweils zwei Zahnstochern fixieren oder gleich mit jeweils
zwei Stück Küchengarn zusammenbinden.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Fisch-Zucchini-Rollen in
eine Auflaufform geben, die Sauce dazugeben, den Emmentaler
über  die  Rollen  verteilen  und  auf  mittlerer  Ebene  für  20
Minuten  in  den  Backofen  schieben.  Dann  den  Grill  auf  220
ºC erhitzen und den Käse auf oberer Ebene 1–2 Minuten noch
etwas bräunen. Auflaufform herausnehmen, Fisch-Zucchini-Rollen
auf  einen  Teller  geben  und  etwas  Sauce  dazu.  Dazu  passen
einfach zwei Schrippen.

Confierte  Kartoffeln  mit
Vacherin Mont d’Or und grobem
Körnersenf
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Confierte Kartoffeln

Ich habe das erste Mal ein Rezept vom Kollegen Robert Sprenger
vom  Foodblog  lamiacucina.de  nachgekocht.  Kollege  Sprenger
veröffentlicht ja immer sehr ansprechende Rezepte, und diese
sind  auch  immer  fast  professionell  bebildert.  Angesprochen
hatte mich bisher keins, um es nachzukochen, bis dann auf
dieses Raclette hier: Kartoffeln, herrlicher Käse und grober
Körnersenf. Mehr nicht, aber auch nicht weniger. Das klang
doch schon mal sehr gut. Also inspirierte mich das, dieses
Rezept  nachzukochen.  Natürlich  musste  ich  auch  bei  diesem
Rezept produktionstechnisch einige Veränderungen vornehmen und
es etwas variieren.

Kollege Sprenger hat ja das Gericht auch nach einem Rezept
eines amerikanischen Kochs nachgekocht, jetzt koche ich sein
Rezept  nach.  Den  passenden  originalen  Käse  konnte  ich
besorgen,  nur  die  kleinen,  vermutlich  schweizerischen
Kartoffeln hatte ich nicht zur Verfügung. Ich bediente mich
mit normalen, festkochenden Kartoffeln, die ich eben in grobe
Stücke schnitt. Nur die Menge der Kartoffeln für eine Person,
wenn das Gericht fast nur aus Kartoffeln besteht, habe ich
natürlich  erhöht,  sonst  bin  ich  ja  nach  dem  Essen  noch
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hungrig.

Es erschließt sich mir auch nicht, den Gemüsefond auf 10 %
seiner Ausgangsmenge zu reduzieren und dann mit Senf und Essig
eine Marinade zuzubereiten. Das wäre ja für diese Menge an
Kartoffeln viel zu wenig Flüssigkeit als Marinade, und ich
müsste  die  Kartoffeln  in  der  Marinade  jede  halbe  Stunde
umschichten.  Ich  habe  daher  Gemüsefond  in  größerer  Menge
verwendet, damit die confierten Kartoffeln auch die Nacht über
im Kühlschrank von der Marinade komplett bedeckt sind.

Der  Käse  ist  ausgesprochen  lecker,  er  fliesst  bei
Zimmertemperatur nur so dahin und fast wäre man geneigt, schon
vor dem Zubereiten des Gerichts ihn einfach so wegzulöffeln,
so gut schmeckt er. Da ich mehr Kartoffeln verwendete und nur
eine kleine Auflaufform für den Backofengrill hatte, ist mir
das Gericht mit darübergebenenem Vacharin Mont d’Or leider
doch  eher  zu  einem  Gratin  geworden.  Aber  was  soll’s,  die
schönen Fotos gibt’s beim Kollegen auf seinem Foodblog, und
mir hat das Gericht wirklich gut geschmeckt. Respekt!

Zutaten für 1 Person:

500 g (geschälte) Kartoffeln
500–750  ml  gut  gewürztes  Olivenöl  (Knoblauch,  Chili,
Rosmarin, Salbei)

400 ml Gemüsefond
1 EL grober Körnersenf (hier Maille à l’Ancienne)
1 EL Condimento bianco

100–150 g Silberzwiebeln

150–200 g Vacherin Mont d’Or

frisch gemahlener Pfeffer
frischer Schnittlauch oder ein anderes frisches Kraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Confieren 1 ½
Stdn. | Marinieren 24 Stdn. | Garen 10–15 Min.



Kartoffeln schälen und in grobe Stücke schneiden. Das Würz-
Olivenöl in einem kleinen Topf erhitzen, die Kartoffelstücke
hinzugeben, die Temperatur auf geringe Stufe herunterschalten
und 90 Minuten im Olivenöl confieren. Da es sich hier um
Kartoffeln in Öl handelt, etwa 2–3 Male während des Confierens
mit einem Pfannenwender die Kartoffeln vom Topfboden ablösen,
sonst hat man – einige Bratkartoffeln.

Die Kartoffeln aus dem Öl nehmen und abtropfen lassen. Das Öl
natürlich zurückbehalten und für andere, weitere Bratvorgänge
verwenden.  In  einer  Schüssel  den  Gemüsefond,  Senf  und
Weißweinessig vermischen, die Kartoffeln hineingeben, schauen,
dass sie komplett bedeckt sind und über Nacht im Kühlschrank
marinieren.

Am  darauffolgenden  Tag  zwei  Stunden  vor  Zubereitung  des
Gerichts den Vacherin Mont d’Or aus dem Kühlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen, damit er kräftig verläuft.
Dann den Backofengrill auf 220–250° C erhitzen. Die Kartoffeln
aus der Marinade nehmen, in einen kleinen Topf geben, die
Silberzwiebeln  hinzu,  dann  1–2  EL  der  Marinade  und  alles
kräftig  erhitzen.  Die  Mischung  in  einer  größeren  oder
kleineren  Auflaufform  verteilen  und  den  Käse  löffelweise
darüber geben. Unter dem Backofengrill 4–5 Minuten grillen und
ganz wenig bräunen. Groben Körnersenf darüber verteilen, mit
frisch gemahlenem Pfeffer würzen und ein wenig frisches Kraut
– in diesem Fall Schnittlauch – darüber geben.

Schweinefiletauflauf  mit
Gemüse und Kürbis-Käse-Sauce
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Auflauf

Hier  bot  sich  die  zweite  Verwendungsmöglichkeit  für  die
gestrige  Kürbis-Käse-Sauce  an,  von  der  noch  reichlich
vorhanden war. Und dies ist somit mein zweites Rezept mit
Kürbis. Weitere werden noch folgen, denn ich habe noch 3/4 des
Hokkaidokürbis  übrig  –  und  zusätzlich  sogar  noch  einen
Butternußkürbis gekauft. Für letzteren habe ich aber schon ein
Rezept.

Der Übersichtlichkeit halber liste ich die Zutaten und die
Zubereitung der Kürbis-Käse-Sauce hier nochmal auf. Mit dem
Schweinefilet und dem Gemüse lässt sich so ein sehr leckerer
Auflauf zubereiten. Optisch ist das Gericht natürlich nicht so
ganz hinreißend, denn – wie es bei einem Auflauf eben der Fall
ist – es sind alle Zutaten durcheinander gekleckert.

Zutaten für 3 Personen:

500 g Schweinefilet
scharfer Senf
Mehl
Cognac

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/09/Schweinefiletauflauf.jpg


Schweineschmalz

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 rote, getrocknete Pepperoni
7 Champignons
1 Stange Lauch
10–12 kleine, festkochende Kartoffeln
trockener Weißwein
100 ml Sahne
100 ml Gemüsefond
2 Scheiben gekochter, gewürfelter Schinken

Zutaten für die Kürbis-Käse-Sauce:

200 g Hokkaido-Kürbisfleisch
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
ein kleines Stück frischer Ingwer
trockener Weißwein
100 ml Sahne
100 ml Gemüsefond
100 g französischer Brie
einige Zweige frische Petersilie
einige Zweige frischer Thymian
¼ Zitrone (Saft)
150 g Hartkäse (z.B. Edamer)
Salz
Pfeffer
Muskat
Knoblauch- oder normale Butter

100 ml Sahne
4 Scheiben Hartkäse (z.B. Edamer)
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitungszeit:  Sauce  30  Min.  evtl.  1  ½  Stdn.  |



Vorbereitungszeit  30  Min.  |  Backzeit  30  Min.

Zuerst die Kürbis-Käse-Sauce zubereiten. Dazu den Kürbis grob
raspeln. Die Schalotten, Knoblauchzehen und den Ingwer schälen
und kleinschneiden. In einem Topf Knoblauchbutter oder normale
Butter  erhitzen  und  Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Ingwer
darin anbraten und glasig dünsten. Dann den geraspelten Kürbis
dazu geben und mit andünsten. Mit einem großen Schuss Weißwein
ablöschen. Den Gemüsefond und die Sahne hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat würzen. Die kleingewiegte
Petersilie  hinzugeben.  Den  frischen,  zerkleinerten  Thymian
oder alternativ ½–1 TL getrockneten Thymian hinzugeben und
mitköcheln. Den Brie kleinschneiden – man kann auch die Rinde
mitverwenden, die wird sich im Laufe des Köchelns in der Sauce
auflösen – und in die Sauce hinzugeben. Mit dem Zitronensaft
abschmecken. Bei geringer Temperatur etwas köcheln lassen.

Eine Käse-Sauce sollte recht sämig sein, sehr konzentriert
schmecken und der aufgelöste Käse darin Fäden ziehen, so dass
sie eine  kompakte Konsistenz hat – was ja auch für das
Überbacken im Auflauf wichtig ist. Daher die Sauce unzugedeckt
bei  geringer  Temperatur  noch  eine  Stunde  köcheln  und
reduzieren  lassen,  um  einen  noch  kräftigeren  Geschmack  zu
erhalten. Dann gibt man den kleingeschnittenem Hartkäse hinzu
und löst ihn in der Sauce auf. Der Hartkäse würde die Sauce
vor dem Reduzieren zu kompakt machen und vermutlich anbrennen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Ebenso die Pepperoni kleinschneiden. Die Lauchstange in dünne
Scheiben  schneiden.  Die  Champignons  in  dünne  Scheiben
schneiden.  Die  Kartoffeln  schälen  und  in  grobe  Stücke
schneiden.

Das Schweinefilet in 2–3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Senf
dünn bestreichen und in Mehl wenden. Das Schweineschmalz in
einer  Pfanne  erhitzen.  Die  Schweinefiletscheiben  im
Schweineschmalz kurz auf jeweils beiden Seiten anbraten, bis



sie leicht kross angebraten sind. Mit einem Schuss Cognac
ablöschen  und  flambieren.  Dann  herausnehmen  und  mit  dem
Cognacfond zur Seite stellen.

Butter  in  die  Pfanne  geben  und  erhitzen  und  Schalotten,
Knoblauch und Pepperoni darin anbraten. Dann die Champignons
dazugeben.  Dann  den  Lauch.  Schließlich  noch  die
Kartoffelstücke. Alles ein wenig köcheln. Mit dem Weißwein
ablöschen.  Den  Gemüsefond  und  die  Sahne  hinzugeben.
Schließlich noch den Schinken hinzugeben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Das Ganze in eine große Auflaufform geben. Die gebratenen
Schweinefiletscheiben  darüber  legen,  dann  die  zubereitete
Kürbis-Käse-Sauce kräftig darüber verteilen. Noch mit 100 ml
Sahne  auffüllen.  Und  die  Käsescheiben  zum  zusätzlichen
Überbacken darauf verteilen. Den Backofen auf 180° C Umluft
erhitzen, die Auflaufform auf mittlerer Ebene hineinschieben
und ca. 30 Min. backen. Auf großen Tellern anrichten.

Warum  ein  Parmesankäse  bei
mir nie lange überlebt …

https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/21/warum-ein-parmesankase-bei-mir-nie-lange-uberlebt/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/08/21/warum-ein-parmesankase-bei-mir-nie-lange-uberlebt/


Frischer Parmesankäse, ca. 200 g, am Stück, mit einer
Flasche gutem Wein

… und ich dann selbst für ausgefallene Pastagerichte auf den
langlebigeren geriebenen Gouda-, Mozarella- oder Emmentaler-
Käse aus der Tüte zurückgreifen muss. Wobei diese natürlich
mit  echtem,  gehobeltem  Parmesankäse  auf  der  Pasta  nie  zu
vergleichen sind.

Die Erklärung ist einfach und schnell mitgeteilt: Liegen 100
oder 200 g echter Parmesankäse am Stück – zwei oder vier Jahre
gereift – in meinem Kühlschrank, bleiben meistens zwei Dinge
nicht lange aus. Erstens kaufe ich mir noch am gleichen Abend
eine  Flasche  trockenen  Rotwein.  Und  zweitens  landet  der
Parmesankäse dann mit dem Rotwein auf meinem Wohnzimmertisch
und ich verspeise beides zusammen genüßlich bei einigen guten
Filmen. Da die anderen genannten, geriebenen Käsesorten so
natürlich nicht als Abendsnack zu verspeisen sind, ist ihre
Haltbarkeitsdauer eben um einiges länger.

Die Überlebensdauer eines echten Parmesan in meiner Wohnung
ist also … eher marginal. ;–)

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

