
Kräuter-Tarte

Sehr schmackhaft

Ich hatte vor einiger Zeit die Idee, eine pikante Tarte mit
Kräutern  zuzubereiten.  Das  sollte  gelingen.  Ich  verwende
einfach  eine  klassische  Füllung  mit  Eiern,  Sahne  und
geriebenem Käse. Und mische – natürlich – frische Kräuter
darunter.

Frische Kräuter als Pflanze im Topf sind im Moment aus mir
nicht  bekannten  Gründen  schwierig  zu  bekommen.  Ich  konnte
jedoch Thymian und Oregano besorgen. Und Petersilie hatte ich
noch vorrätig.

Man  sagt  bei  Basilikum,  dass  er  eigentlich  nur  frisch
verwendet und nicht mitgekocht oder -gebacken werden soll.
Mangels  weiterer  Kräuter  verwende  ich  ihn  jedoch  für  die
Füllung, denn diese Kräuter-Tarte ist ja zunächst ein Versuch
und ich backe ihn mit.

Das Ergebnis zeigt mir, der Rat, nicht mit Basilikum zu kochen
oder  zu  backen,  ist  falsch.  Zumindest  in  diesem  Fall  der
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Zubereitung der Tarte. Die Füllmasse ist sehr gut geworden,
alle Kräuter schön grün und die Tarte sehr wohlschmeckend.

Die Tarte hat einen leichten Touch eines Kräuter-Omeletts.

Ich  ersetze  bei  der  Füllung  einen  Teil  der  üblicherweise
verwendeten Menge an geriebenem Gouda durch etwas geriebenen
Parmesan für mehr Würze.

Da die Füllmenge etwas gering ist – es sind ja außer der
üblichen Zutaten „nur“ Kräuter –, kann man den hochgezogenen
Rand des Tarte-Bodens in der Spring-Backform etwas nach unten
anpassen.

Zutaten:

Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
150 g geriebener Gouda
50 g geriebener Parmesan
½ Topf Basilikum
1 Topf Petersilie
15 g frischer Thymian
15 g frischer Oregano
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30
Min.

Blättchen vom Thymian, Oregano und Basilikum abzupfen, auf ein
großes  Schneidebrett  geben  und  kleinwiegen.  Petersilie
ebenfalls kleinwiegen.
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Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Gouda  und  Parmesan
dazugeben. Kräuter hinzugeben und alles gut verrühren. Kräftig
mit Salz und Pfeffer würzen.

Füllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und auf
mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen geben.

Sxhöne Tarte

Herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der Spring-
Backform lösen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter geben.
1–2 Stunden gut abkühlen lassen.



Fischfond

Dies ist das Grundrezept für Fischfond.

Man  benötigt  für  die  Zubereitung  nur  wenige  Zutaten:
Fischabfälle,  Kräuter,  Gewürze  und  Wasser.

Als Fischabfälle verwendet man Köpfe, Skelette, Flossen und
 Schwänze. Man liest desöfteren, keine Flossen und Schwänze zu
verwenden, diese machten den Fond etwas bitter. Ich habe diese
Erfahrung bei der Zubereitung von Fischfond nicht gemacht.

Mein Rat: Wenden Sie sich an den Fischhändler vor Ort und
fragen Sie ihn nach Fischabfällen. Er ist sicherlich froh,
einen Abnehmer für die „Abfälle“ zu finden und überlässt sie
Ihnen sicher kostenlos.

Fischfond bereitet man am besten in größeren Mengen zu, da man
ihn  gut  portionsweise  einfrieren  und  später  für  weitere
Gerichte verwenden kann.

Mein Rat: Fischabfälle und Gemüse im Bräter oder Topf mit
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Weißwein ablöschen, diesen portionsweise dazugeben und jeweils
fast vollständig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Kräutern und/oder Gewürzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Bräters oder Topfes
portionsweise durch ein Küchensieb in eine oder mehrere große
Schüsseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Küchenhandtuch  und  filtert  Trübstoffe  und  das  Fett  vom
Anbraten  heraus.  Und  als  Rat  von  Profi-Köchen  klärt  man
abschließend den Fond mit Eiweiß oder Klärfleisch, beseitigt
auf  diese  Weise  letzte  Schmutzpartikel  und  Trübstoffe  und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Für mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch
auf Dreiviertel oder die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Kräuter und Gewürze gehören als Zutat zur
Zubereitung  eines  Fonds.  Jedoch  kein  Salz.  Ein  Fond  wird
ungesalzen  zubereitet,  verwendet  oder  eingefroren.  Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds für Suppen,
Saucen oder andere Gerichte.

Zutaten für etwa 3 l Fond:

Fisch:

2–3 kg Fischabfälle
0,75 ml trockener Weißwein
4 l Wasser
Butter

Gemüse:

1 Bund Suppengrün (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
2 Zwiebeln
5 Knoblauchzehen

Kräuter:



½ Bund Petersilie
5 frische Salbeiblätter
5 frische Lorbeerblätter

Gewürze:

1 TL grüne Pfefferkörner
1 TL Korianderkörner
½ TL Senfkörner
8 Wacholderbeeren

Zum Klären:

2 Eiweiße

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit
Schale halbieren. Restliches Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Butter  in  einem  großen  Bräter  oder  Topf  erhitzen  und
Fischabfälle kräftig anbraten, bis sich Röststoffe gebildet
haben. Dann Gemüsestücke dazugeben und mit anbraten. Weißwein
portionsweise  dazugegeben  und  jeweils  fast  vollständig
reduzieren.

Kräuter  und  Gewürze  im  Ganzen  hinzugeben.  Mit  Wasser
auffüllen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumlöffel
Schaum abschöpfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
köcheln lassen.

Mit  einem  Schaumlöffel  Fischabfälle,  Gemüse  und  Kräuter
herausheben und wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine
oder mehrere große Schüssel(n) geben. Den Fond dann durch ein
frisches Küchenhandtuch filtern. Abkühlen lassen.

Fond  in  den  gereinigten  Bräter  oder  Topf  geben.  Eier
aufschlagen und trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumlöffel das sich
oben  auf  dem  Fond  sammelnde  Eiweiß,  den  Schaum  und  die



Trübstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Küchenhandtuch
geben.

Fond  weiterverwenden  oder  erneut  abkühlen  lassen,
portionsweise  in  Vorratsbehälter  geben  und  einfrieren.

PS: Wenn Sie während des Garens des Fond ein Fischauge wie im
abgebildeten  Foto  anschaut,  lassen  Sie  sich  nicht
verunsichern.  �

Fleischfond

Angebratene Knochen im Bräter

Das Grundrezept für einen Fleischfond.

Für einen Fleischfond benötig man nicht sehr viele Zutaten.
Fleischknochen, Gemüse, Kräuter, Gewürze und Wasser.

Man kann auch Fleischstücke mitgaren. Beinscheiben bieten sich
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an.

Fleischfond  lässt  sich  sortenrein  mit  Knochen  von  einer
Tierart  oder  auch  gemischt  mit  Knochen  von  verschiedenen
Tierarten  zubereiten.  Letzteres  sollte  allerdings
zuammenpassen.

Für die Zubereitung gibt es einige Varianten:

Variante 1: Man gibt Knochen und kleingeschnittenes Gemüse
vorher  auf  ein  gefettetes  Backblech  und  röstet  alles  im
Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit. Dabei ab und zu
wenden.  Die  Röststoffe  geben  dem  Fond  viel  zusätzlichen
Geschmack.

Variante 2: Man brät Knochen und kleingeschnittenes Gemüse in
Fett im Bräter oder Topf an, um auf diese Weise Röststoffe zu
erhalten.

Mein Rat: Knochen und Gemüse im Bräter oder Topf mit Weißwein
ablöschen,  diesen  portionsweise  dazugeben  und  jeweils  fast
vollständig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Kräutern und/oder Gewürzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Mein Rat: Keinen Fond nur aus Knochen, Gewürzen und Wasser
zubereiten.  Dies  ergibt  einen  Knochenfond,  der  auch  so
schmeckt … nach Knochen.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Bräters oder Topfes
portionsweise durch ein Küchensieb in eine oder mehrere große
Schüsseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Küchenhandtuch  und  filtert  Trübstoffe  und  das  Fett  vom
Anbraten  heraus.  Und  als  Rat  von  Profi-Köchen  klärt  man
abschließend den Fond mit Eiweiß oder Klärfleisch, beseitigt
auf  diese  Weise  letzte  Schmutzpartikel  und  Trübstoffe  und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Für mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch



auf Dreiviertel oder die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Kräuter und Gewürze gehören als Zutat zur
Zubereitung  eines  Fonds.  Jedoch  kein  Salz.  Ein  Fond  wird
ungesalzen  zubereitet,  verwendet  oder  eingefroren.  Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds für Suppen,
Saucen oder Fleischgerichte.

Zutaten für 3 l Fleischfond:

Knochen:

2,5 kg Fleischknochen

750 ml trockener Weißwein
4 l Wasser

Olivenöl

Gemüse:

2 Bund Suppengrün (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

Kräuter:

½ Bund Petersilie
5 frische Lorbeerblätter

Gewürze:

½ TL schwarze Pfefferkörner
6 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner

Zum Klären:

2 Eiweiße

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Stdn.

Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit



Schale halbieren. Restliches Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  großen  Bräter  oder  Topf  erhitzen  und  Knochen
kräftig anbraten, bis sich Röststoffe gebildet haben. Dann
Gemüsestücke  dazugeben  und  mit  anbraten.  Weißwein
portionsweise  dazugegeben  und  jeweils  fast  vollständig
reduzieren.

Kräuter  und  Gewürze  im  Ganzen  hinzugeben.  Mit  Wasser
auffüllen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumlöffel
Schaum abschöpfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 6 Stunden
köcheln lassen.

Mit einem Schaumlöffel Knochen, Gemüse und Kräuter herausheben
und wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine oder mehrere
große Schüssel(n) geben. Den Fond dann durch ein frisches
Küchenhandtuch filtern. Abkühlen lassen.

Fond  in  den  gereinigten  Bräter  oder  Topf  geben.  Eier
aufschlagen und trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumlöffel das sich
oben  auf  dem  Fond  sammelnde  Eiweiß,  den  Schaum  und  die
Trübstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Küchenhandtuch
geben.

Fond  weiterverwenden  oder  erneut  abkühlen  lassen,
portionsweise  in  Vorratsbehälter  geben  und  einfrieren.

Gemüsefond
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Kochende Zutaten im Bräter

Das Grundrezept für Gemüsefond. Selbst zubereiteter Fond ist
schmackhafter und gesünder, als  Brühpulver- oder -würfel vom
Discounter  oder  Supermarkt  zu  verwenden.  Man  bereitet  ihn
gleich  in  größerer  Menge  zu  und  friert  diese  in
Portionsbehältern  für  die  weitere  Verwendung  ein.

Gemüsefond ist vielseitig verwendbar. Eine conditio sine qua
non natürlich für Eintöpfe und Suppen. Unabdingbar als Zusatz
zu Fleisch- oder Fischsaucen – auch wenn man hier speziellen
Fleisch-  oder  Fischfond  verwenden  kann.  Und  auch  selbst
zubereitete Knödel in allen Variationen müssen schließlich im
Fond gar ziehen.

Die Zutaten für einen Gemüsefond sind denkbar einfach: Gemüse,
Kräuter, Gewürze und Wasser.

Es gibt für die Wahl der Zutaten einige Varianten:

Variante 1: Für die klassischste Zubereitung verwendet man als
„Suppengrün“ tituliertes Gemüse im Ganzen – Sellerie, Wurzeln,
Lauch – oder greift zu fertig zusammengestelltem „Suppengrün“
mit Teilen dieser Gemüsesorten.



Variante 2: Man kann fast jede beliebige Gemüsesorte für einen
Fond verwenden. Und gibt auf diese Weise einem Fond noch einen
bestimmten  Geschmack  oder  auch  eine  gute,  gesundheitliche
Verträglichkeit. Ein hoher Anteil von Wurzeln ergibt einen
süßeren Fond, mehr Sellerie macht ihn mehr umami und somit
kräftiger  im  Geschmack.  Braune  Schalen  von  ganzen  oder
halbierten Zwiebeln geben dem Fond eine kräftige Farbe. Für
eine  angenehmere  Verdauung  reduziert  man  den  Anteil  von
Kohlgemüse – diese blähen ja.

Variante 3: Man kann auch so genannte Gemüseabfälle für die
Zubereitung eines Fonds verwenden. Mein Rat: Beim Discounter
oder  Supermarkt  an  der  Gemüsetheke  nach  solchen  Abfällen
schauen.  Das  sind  das  Grün  von  Wurzeln,  die  Blätter  von
Rettich oder Kohlrabi oder auch beschädigte, ganze Produkte,
die  man  zu  anderem  Gemüse  in  den  Fond  geben  und  darin
zerkochen kann. Die Mitarbeiter sind meistens froh, wenn ihnen
jemand diesen „Abfall“ kostenlos abnimmt. Das Gleiche gilt für
den Wochenmarkt, auf dem man einfach die Gemüsehändler nach
solchen „Abfällen“ fragt. Das ergibt dann zusätzlich eine sehr
preiswerte Zubereitung des Fonds.

Variante  4:  Man  kann  den  Fond  mit  Zutaten  wie  Weißwein,
frischen Kräutern oder Gewürzen in eine bestimmte Richtung hin
verfeinern. Das sollte man am besten ausprobieren, damit ein
wenig experimentieren und dann das Ergebnis prüfen.

Und für die Zubereitung gibt es auch einige Varianten:

Variante 1: Man gibt das kleingeschnittene Gemüse direkt in
den Bräter oder Topf, gibt je nach Wunsch Weißwein, Kräuter
und/oder Gewürze hinzu und die benötigte Menge Wasser. Das
Ganze bringt man zum Kochen und bereitet so den Fond zu.

Variante 2: Man gibt das kleingeschnittene Gemüse vorher auf
ein Backblech und röstet es im Backofen bei hoher Temperatur
einige Zeit. Die Röststoffe geben dem Fond viel zusätzlichen
Geschmack.



Variante 3: Man brät das kleingeschnittene Gemüse ohne oder
mit Fett im Bräter oder Topf an, um auf diese Weise Röststoffe
zu erhalten.

Eines  gehört  nicht  in  einen  Gemüsefond.  Mein  Rat:  Keine
Fleischknochen in den Fond geben. Denn sonst hat man einen
Fleischfond, und keinen Gemüsefond mehr.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Bräters oder Topfes
portionsweise durch ein Küchensieb in eine oder mehrere große
Schüsseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Küchenhandtuch  und  filtert  Trübstoffe  und  das  Fett  vom
Anbraten  heraus.  Und  als  Rat  von  Profi-Köchen  klärt  man
abschließend den Fond mit Eiweiß oder Klärfleisch, beseitigt
auf  diese  Weise  letzte  Schmutzpartikel  und  Trübstoffe  und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Ein letzter Rat: Kräuter und Gewürze gehören als Zutat zur
Zubereitung  eines  Fonds.  Jedoch  kein  Salz.  Ein  Fond  wird
ungesalzen  zubereitet,  verwendet  oder  eingefroren.  Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds in Suppen,
Eintöpfen oder Saucen.

Zutaten für 3 l Gemüsefond:

3–4 kg Gemüse:

Wurzeln
Lauch
Knollensellerie
Zwiebeln
Knoblauchzehen

4 l Wasser

Kräuter:

½ Bund Petersilie
5 frische Lorbeerblätter



Gewürze:

½ TL schwarze Pfefferkörner
2 Kardamomkapseln
1 Gewürznelke
6 Pimentkörner
6 Wacholderbeeren

Zum Klären:

2 Eiweiße

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemüse etwas putzen. Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebeln mit Schale halbieren, eine Hälfte mit einer
Gewürznelke  spicken.  Restliches  Gemüse  in  grobe  Stücke
schneiden.

Gemüsestücke  in  einem  großen  Bräter  oder  Topf  ohne  Fett
kräftig anbraten, bis sich Röststoffe gebildet haben. Kräuter
und Gewürze im Ganzen hinzugeben. Mit Wasser auffüllen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Mit  einem  Schaumlöffel  Gemüse  und  Kräuter  herausheben  und
wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine oder mehrere
große Schüssel(n) geben. Den Fond dann durch ein frisches
Küchenhandtuch filtern. Abkühlen lassen.

Fond  in  den  gereinigten  Bräter  oder  Topf  geben.  Eier
aufschlagen und trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumlöffel das sich
oben  auf  dem  Fond  sammelnde  Eiweiß,  den  Schaum  und  die
Trübstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Küchenhandtuch
geben.

Fond  weiterverwenden  oder  erneut  abkühlen  lassen,
portionsweise  in  Vorratsbehälter  geben  und  einfrieren.



Fischfond

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich  hatte  keinen  Fischfond  mehr  vorrätig,  aber  noch
tiefgefrorene Fischabfälle im Tiefkühlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfällen, Wasser und
einigen Gewürzen und Kräutern zubereitet.

Zutaten für etwa 3–4 l Fond:

2–3 kg Fischabfälle (Köpfe, Schwänze, Skelette)
5 l Wasser
4 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner
½ TL Korianderkörner
½ TL grüne Pfefferkörner
10 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
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Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser  in  einem  großen  Bräter  erhitzen  und  Fischabfälle
hineingeben.  Gewürze  und  Kräuter  hinzugeben.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Fischabfälle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Küchensieb in eine große Schüssel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Küchentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2–3 Eiweiß klären. Dazu den Fond in einen großen Topf
geben und abkühlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
Eiweiß trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen  und  das  geronnene  Eiweiß  mit  einem  Schaumlöffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Trübstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehälter geben und
einfrieren.

Schulterbraten  in  Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta
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Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche Hefeweißbier übrig. Für die
Zubereitung  wählte  ich  einen  Schweineschulterbraten  mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3–4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkäse übrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkäse eine
schmackhafte  Sauce  zuzubereiten.  Eine  halbe  Peperoni,  im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Schärfe. Für mehr
Aroma  sorgen  frische  Kräuter  wie  Lorbeer,  Thymian  und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hörnchennudeln als Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
3 große, weiße Champignons
½ Peperoni
0,33 l Hefeweißbier
150 g Meerettich-Frischkäse
1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)



2 frische Lorbeerblätter
einige Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Öl in einer Pfanne erhitzen und den
Braten  auf  beiden  Seiten  jeweils  einige  Minuten  anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Öl in einem großen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andünsten. Champignons dazugeben und
mit  anbraten.  Braten  hinzugeben,  ebenso  den  mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier ablöschen. Frischkäse
dazugeben und im Bier auflösen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Kräuter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde köcheln lassen.

Braten  herausnehmen,  den  Knochen  entfernen  und  den  Braten
halbieren.  Entweder  den  Braten  warmstellen  und  die  Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die  Sauce  zurücklegen  und  dann  die  Sauce  unzugedeckt  bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Peperoni,  Zitronenscheibe  und  Kräuter  aus  der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.
Bratenstücke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
großzügig von der Sauce darüber verteilen.

Gemüsefond  und  Gemüsebrühe
mit Orzonudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/31/gemuesefond-und-gemuesebruehe-mit-orzonudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/31/gemuesefond-und-gemuesebruehe-mit-orzonudeln/


Gemüsebrühe

Wie  alle  drei  Monate  etwa,  wenn  meine  portionsweise
eingefrorenen  Gemüsefond-Vorräte  aufgebraucht  sind,  bereite
ich wieder frischen Gemüsefond zu. Zutaten: Gemüse, Kräuter,
Gewürze und Wasser.

Diesmal habe ich kein Suppengemüse gekauft, sondern Wurzeln,
Lauch und Knollensellerie im Ganzen gekauft. Hinzu kamen noch
einige  Gemüsesorten,  die  ich  vorrätig  hatte,  wie  Bohnen,
Rosenkohl, Zwiebeln und Knoblauch. Auch ein paar Champignons
habe  ich  mitverarbeitet.  Insgesamt  waren  es  etwa  3–4  kg
Gemüse. Dazu kamen Petersilie, Thymian und Rosmarin im Ganzen
und Lorbeerblätter. Und viele Gewürze.

Man kann das Gemüse kleinschneiden und auf einem Backblech im
Backofen  bei  hoher  Temperatur  einige  Zeit  rösten,  die
Röststoffe geben dem Fond beim Köcheln viel Geschmack. Oder
man brät die Gemüsestücke ohne oder mit Fett direkt im Bräter
an, damit sie auf diese Weise Röststoffe bekommen. Ich habe
die  Variante  mit  Fett  gewählt  und  sie  in  Butter  kräftig
angebraten.



Ich putze das Gemüse nur wenig und schneide das Gemüse grob in
Stücke – die braunen Schalen der Zwiebeln geben dem Fond auch
eine kräftigere Farbe. Nach dem Garen hebe ich das Gemüse und
die Kräuter heraus und gebe ich den Fond durch ein Sieb und
ein  frisches  Küchenhandtuch,  dabei  werden  die  Gewürze  im
Ganzen und auch das Fett vom Anbraten herausgefiltert. Das
Klären  mit  Eiweiß  beseitigt  dann  Schmutzpartikel  und
Trübstoffe  und  erzeugt  einen  herrlich  klaren  Fond.

Gesalzen habe ich den Fond nicht, da er erst bei der weiteren
Verwendung in Saucen, Eintöpfen oder Suppen gewürzt wird.

Ich bereite den Fond im Bräter zu und gieße die Zutaten bis
zum Rand mit Wasser auf – bei meinem Bräter ist dies eine
Füllmenge von etwa 3-4 l.

Zutaten für 2,5 l Gemüsefond:

3–4 kg Gemüse:

6 Wurzeln
2 Stangen Lauch
1 Knollensellerie
150 g Brechbohnen
200 g Rosenkohl
4 große, weiße Champignons
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 Tomate

Kräuter:

viel frische Petersilie und Thymian
zwei Zweige frischer Rosmarin
10 Lorbeerblätter

Gewürze:

½ TL schwarze Pfefferkörner
½ TL gelbe Senfsaat



½ TL Korianderkörner
2 Kardamomkapseln
2 Gewürznelken
6 Pimentkörner
6 Wacholderbeeren
eine Prise Kümmel

Butter

3–4 l Wasser

2 Eiweiße

Zutaten für Gemüsebrühe mit Orzonudeln:

500 ml Gemüsefond
1 EL Orzonudeln
Salz
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.
10 Min.

Gemüse etwas putzen. Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen
lassen.  Zwiebeln  mit  Schale  halbieren,  zwei  Hälften  mit
jeweils einer Gewürznelke spicken. Tomate vierteln. Restliches
Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Butter in einem großen Bräter erhitzen und Gemüsestücke darin
kräftig anbraten, bis sich einige Röststoffe gebildet haben.
Kräuter und Gewürze im Ganzen hinzugeben, alles bis zum Rand
des Bräters mit Wasser auffüllen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Mit  einem  Schaumlöffel  Gemüse  und  Kräuter  herausheben  und
wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine große Schüssel
geben. Dann durch ein frisches Küchenhandtuch nochmals in eine
große Schüssel geben. Abkühlen lassen und dann in einen großen
Topf geben. Zum Klären des Fonds Eiweiß in den abgekühlten
Fond geben und ihn langsam erhitzen. Das gerinnende Eiweiß



bindet alle Trübstoffe und sammelt sich oben auf dem Fond. Mit
dem Schaumlöffel Eiweiß, Schaum und Trübstoffe herausheben.
Fond nochmals durch ein frisches Küchenhandtuch geben. Dann
portionsweise in Vorratsbehälter geben und einfrieren.

Ergebnis nach dem Klären: Herrlich helle Gemüsebrühe

Den geklärten Gemüsefond verwende ich für eine Gemüsebrühe mit
Orzonudeln.  Orzo  sind  kleine  Nudeln  in  Getreidekorn-  bzw.
Reisform.  Gemüsebrühe  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen,
Orzonudeln dazugeben und zugedeckt 4–5 Minuten bei mittlerer
Temperatur köcheln. In einen Suppenteller geben, salzen und
mit kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Gemüseeintopf mit Beinscheibe

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/29/gemueseeintopf-mit-beinscheibe/


Eintopf

Ein  klassischer  Eintopf  mit  einer  Beinscheibe.  Zwei
Beinscheiben  hatte  ich  gekauft,  eine  kommt  in  diesen
Gemüseeintopf, die andere wird als Schmorfleisch in Bratenfond
geschmort. Der Eintopf kocht sich quasi von alleine. Gemüse
putzen, grob schneiden und zusammen mit der mit Paprikapulver,
Salz  und  Pfeffer  gewürzten  Beinscheibe  anbraten  –  nur
Chilischote  und  Parmesanrinde  kommen  nach  dem  Anbraten  im
Ganzen dazu. Weinwein und Wasser dazu, würzen, Kräuter im
Ganzen dazu, alles 1 Stunde zugedeckt bei geringer Temperatur
köcheln lassen und dabei den Spielfilm im Fernsehen schauen.

Zutaten für 2 Personen:

1 Beinscheibe (etwa 400 g)
3 Kartoffeln
2 Wurzeln
1 rote Paprika
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
2 große Röschen Brokkoli



1 rote Chilischote
1 Stück Parmesanrinde
200 ml trockener Weißwein
750 ml Wasser
5 frische Lorbeerblätter
½ Topf Majoran
1 Zweig Rosmarin
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 Stdn.

Die Zubereitung ist eigentlich oben schon genannt. Nach dem
Garen  Kräuter  –  falls  möglich  –,  Chilischote  –  falls
auffindbar  –  und  Parmesankruste  herausnehmen.  Beinscheibe
herausnehmen,  Knochen  entfernen,  Fleisch  kleinschneiden  und
wieder in den Eintopf geben. Eintopf abschmecken und in zwei
tiefen Suppentellern servieren. Dazu passt natürlich jeweils
eine Schrippe.

Riesengarnelenschwänze  mit
Blattspinat-Löwenzahn-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/06/riesengarnelenschwaenze-mit-blattspinat-loewenzahn-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/06/riesengarnelenschwaenze-mit-blattspinat-loewenzahn-gemuese/


Garnelenschwänze, Gemüse, Zitrone

Geplant waren Garnelenschwänze mit Blattspinat. Dann brachte
ich das Altpapier zum Altpapiercontainer – und dabei fielen
mir im wilden Beet daneben Blattrosetten von Löwenzahn auf.
Und  mir  fiel  ein,  dass  die  jungen  Triebe  vom  Löwenzahn
gegessen werden können – roh im Salat oder auch gekocht. Da es
erst Anfang April ist, sind somit alle Blätter ganz junge
Triebe, denn die Blütenstände haben noch nicht getrieben. Und
da  ich  in  einer  Sackgasse  wohne,  wo  die  Belastung  durch
Autoabgase  weitestgehend  gering  ist,  dürften  die  frischen
Löwenzahntriebe auch nicht allzu sehr belastet sein. Also, ran
an  die  Triebe  mit  dem  Taschenmesser,  die  Triebe  von  3–4
Löwenzahn  abgeschnitten  und  nach  Hause  gebracht.  Dann  vom
groben Schmutz befreit und in einer Schüssel mit kaltem Wasser
gewaschen. Fertig für die Zubereitung zusammen mit Blattspinat
im  Topf  als  Gemüse  –  als  Beilage  zu  den
Riesengarnelenschwänzen.  Nicht  vergessen  werden  darf  eine
halbe Zwiebel und etwas trockener Weißwein zum Gemüse – vor
dem Servieren kommen noch gebratene Knoblauchscheiben darüber
– und etwas Zitronensaft über das ganze Gericht.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image6-e1396818577162.jpg


Zutaten für 1 Person:

180 g Riesengarnelenschwänze (etwa 10 Stück)
130 g Blattspinat
40 g Löwenzahn
½ Zwiebel
2 große Knoblauchzehen
trockener Weißwein
½ Zitrone (Saft)
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Löwenzahnblätter von grobem Schmutz befreien und dann in einer
Schüssel mit kaltem Wasser waschen. Herausnehmen und abtropfen
lassen.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Halbe  Zwiebel
kleinschneiden  und  Knoblauch  längs  in  dickere  Stränge
schneiden,  dann  quer  in  dünne  Scheiben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  darin
andünsten. Blattspinat hinzugeben und mit andünsten. Mit einem
Schuss Weißwein ablöschen und etwa 10 Minuten bei geringer
Temperatur köcheln lassen. Wenn der Weißwein verkocht ist,
nochmals etwas davon hinzugeben.

Nach 5 Minuten den Löwenzahn hinzugeben und mitgaren. Leider
behält der Löwenzahn nicht wie der Blattspinat seine schöne
grüne Farbe, sondern wird etwas unansehnlich schmutziggrün.
Gleichzeitig Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die
Garnelenschwänze  auf  jeder  Seite  etwa  2–3  Minuten  braten.
Ebenfalls  währenddessen  Butter  in  einer  kleinen  Pfanne
erhitzen und die Knoblauchscheiben darin ein wenig andünsten.
Blattspinat mit Löwenzahn und auch die Garnelenschwänze mit
Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Garnelen auf einen großen Teller geben, das Gemüse daneben,



Knoblauchscheiben  auf  das  Gemüse  geben,  alles  kräftig  mit
Zitronensaft beträufeln und servieren.

Wurzelgrün

Wurzelgrün als Kraut

Das Grün von Wurzeln kann man weiterverwenden. Einfach einen
Bund Wurzeln mit Grün kaufen, das Grün abschneiden und die
Wurzeln anderweitig verwenden. Das Grün einfach einige Tage –
am  einfachsten  über  einer  Küchenstuhllehne  –  einige  Tage
trockenen lassen. Dann die Blätter abzupfen und kleinwiegen.
Man kann es in einer Schüssel im Kühlschrank aufbewahren oder
in einem Gefrierbeutel einfrieren. Das Wurzelgrün hat einen
leichten,  angenehmen  Geruch  nach  Wurzeln  und  eignet  sich
sicherlich gut für Eintöpfe, Suppen oder auch andere Gerichte
zum Würzen oder auch Garnieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/27/wurzelgruen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image42.jpg


Gewürzbäumchen

Salbei und Lorbeer

Heute  gab  es  bei  ALDI  Nord  tatsächlich  schöne,  große
Gewürzbäumchen für € 4,99 pro Stück. Da ich frische Gewürze
und  gerade  Gewürzpflanzen  oder  -bäumchen  liebe,  griff  ich
schnell zu. Ausgewählt habe ich mir Salbei und Lorbeer. Nun
hoffe ich nur, dass ich bei der Pflege eine grünen Daumen habe
und sich die Bäumchen sehr lange halten. Es sei denn, ich
entscheide  mich  in  den  kommenden  Wochen  für  sehr  viele
Rezepte, in denen diese Gewürze verwendet werden, dann sind
die Bäumchen schon bald sehr kahl.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/29/gewuerzbaeumchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image19.jpg


Küchenkräuter
Die Minze auf meinem Fensterbrett blüht … ;–)

Blühende Minze

https://www.nudelheissundhos.de/2012/09/16/kuchenkrauter/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/09/Bluehende_Minze1.jpg

