Dinkel-Knopfle mit Muscheln
und Gemiise in Char-Sui-Sauce
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Mit Dinkel-Knopfle

Hier trifft Westen auf Osten. Die Nudeln sind definitiv aus
dem Schwabenland, im Sudden Deutschlands. Es sind keine
Spatzle, die von dort auch bekannt sind, denn diese sind mehr
oder weniger lange bzw. kurze Nudeln. Es sind Knopfle, und
diese sind somit kurz, rund und klein, wie eben Kndpfe so
sind. Und sie sind aus Dinkelmehl hergestellt.

Es ist zugegebenermallen ein Convenienceprodukt. Und die Kopfle
sind somit nach der Packungsangabe in 2 Minuten im siedenden
Wasser erhitzt und verzehrbereit.

Aber dazu gibt es Muscheln aus der Konservendose in einer
feinsauerlichen Gewurzmarinade, die auch fur die Sauce dieses
Gerichts verwendet wird. Und etwas frisches Gemuse.

Die Marinade der Muscheln reicht nicht aus, um die Sauce fur
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die Nudeln zu bilden. Also kommen noch ein Schuss Rinderfond
und Char-Sui-Sauce hinzu. Und letztere reprasentiert dann den
Osten. Denn es handelt sich um eine sehr leckere, chinesische
Barbecue-Sauce. Geeignet eigentlich fur das Wirzen und
Marinieren von diversem Fleisch, auch zum Beispiel von
Schweinebauch. Aber auch als Wirze fur eine leckere Sauce fur
Meeresfrichte und Gemuse durchaus geeignet.

In leckerer Sauce
Fur 2 Personen:

»230 g Muscheln (2 Konservendosen a 115 g, in
Gewlrzmarinade)

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Mini-Pak-Choi

= 6 Knoblauchzehen

 Rinderfond

= 2 EL Char-Sui-Sauce

» 600 g Dinkel-Knopfle (Packung)

= Salz



= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach dricken
und kleinschneiden.

Lauchzwiebeln und Pak-Choi putzen und in grobe Sticke
zerteilen.

0l in einer Wokpfanne erhitzen. Gemise darin andiinsten und
einige Minuten garen. Muscheln mit Marinade dazugeben. Mit
einem guten Schluck Rinderfond abloschen. Char-Sui-Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen und etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Knopfle in siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten erhitzen.

Knopfle auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Muscheln mit Gemuse und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch Szechuan
Style mit Gemise und Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich eine Uberraschung fiir Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
prasentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.
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Schones, asiatisches Gericht in einer Bowl

Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nahe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
mit dem Fahrrad dorthin gefahren bin. Um mich genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
groBe Tiefkuhlabteilung flr asiatische Produkte. Sondern auch
eine grolBe Frische-Abteilung mit Kuhlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemusesorten bekommt. Und er
hat auch eine grolRe Abteilung mit den unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zahlt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass beil
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewilrzen gearbeitet



wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
wlrzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht weggelassen, die normalerweise zum Salzen von
Gerichten verwendet wird. Denn ich ging zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genugend, Scharfe, Wirze und auch
Salzigkeit mit sich bringt, so dass ich auf Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schone, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt gekauft habe. Sie sind dicker als italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie konnen
sie von der Breite her eher mit italienischen Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als Hauptakteur kommt dann noch in Streifen geschnittener
Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemusesorten.

Leckere, wlrzige, leicht scharfe Sauce



Und angerichtet wird das Gericht in schonen, asiatischen
Bowls.

Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks

= 2 grune Peperoni

= 2 Stangel Staudensellerie

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck frischer Bio-Ingwer

= 250 ml Kokosmilch

=6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
= 350 g vietnamesische Nudeln

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemuse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks langs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemiuse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch zum Fleisch und Gemuse geben. Sauce dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz koécheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemuse mit der



Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Wirsingrouladen mit
Salzkartoffeln

Da hat mir doch vor vielen Jahren ein befreundeter
Foodblogger-Kollege fur die Zubereitung von Rouladen geraten,
die Rouladen vor dem Garen in Gemusefond oder einer Sauce
einzeln auf allen Seiten in Fett im Topf anzubraten und den
Rouladen somit noch mehr Geschmack durch die entstehenden
Roststoffen zu geben.

Mit einfacher Sattigungsbeilage
Und dieser Rat ist mir glucklicherweise beim Zubereiten der
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Rouladen eingefallen. Und ich habe ihn natirlich sofort in die
Tat umgesetzt. Und tatsachlich bekommen die Rouladen deutlich
mehr Geschmack als wenn man sie nicht vorher anbrat.

Klassische Rouladen bereitet man ja eigentlich mit WeiBkohl
zu. Dessen Blatter sind auch groll genug, dass ein Blatt fur
eine Roulade reicht.

Ich hatte einen Wirsing vorratig, der nicht so groll geraten
war. Und da reichte ein Blatt fur eine Roulade nicht aus. Also
habe ich fur jede Roulade zwei Blatter verwendet, die Fullung
jeweils in ein Blatt gegeben, dann mit dem zweiten Blatt
zugedeckt, alles etwas zusammengerollt und mit Kuchengarn
verschlossen. Die Rouladen gelingen auch so.

Wichtig ist vor allem, dass man bei den Blattern ein wenig den
dicken, weiBen Blattstiel ein- und herausschneidet. Er ist so
dick, fest und hart, dass er eventuell beim Garen der Rouladen
nicht oder nur schwer durchgart. AuBerdem lassen sich die
Rouladen mit dem dicken Blattstiel nur schwer zusammenrollen.

Als Sattigungsbeilage gibt es einfach und klassisch
Salzkartoffeln dazu.



Vor dem Schmoren angebraten
Und als Sauce fur die Rouladen und die Beilage verwende ich
den Gemusefond, in dem ich die Rouladen gare.

Flur 2 Personen:

= 8 grolle Wirsingblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» 2 Lauchzwiebeln

= ein Stuck Bioingwer

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Kichengarn

= 2 Tassen Gemiusefond



= 10 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse fur die Fillung putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden. Mit dem Hackfleisch zusammen in eine Schussel
geben. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe mit Schale
hineinreiben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wirzen. Alles gut mit der Hand vermischen.

Jeweils den dicken Blattstiel der Wirsingblatter spitz ein-
und wegschneiden. 4 Wirsingblatter auf ein grofes
Schneidebrett legen und Fullung auf die Blatter verteilen,
jeweils ein weiteres Blatt daruber 1legen, Rouladen
zusammenrollen, Rander einschlagen und jeweils mit Kuchengarn
zusammenbinden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen und Rouladen einzeln auf
jeder Seite kurz anbraten, damit sie Rostspuren bekommen.

Alle Rouladen in den gleichen Topf geben, Gemusefond dazugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und 15 Minuten
vor Ende der Garzeit in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten garen.

Rouladen mit dem Schaumléffel vorsichtig herausheben und auf
ein Arbeitsbrett geben. Kichengarn entfernen. Rouladen auf
zwel Teller verteilen. Kartoffeln dazugeben. Gemusefond
abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Fond uUber Rouladen
und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



Ochsenziemer-Ragout mit
Tomaten und Bandnudeln

Sie wissen, was ein Ochsenziemer 1ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. GroBere
Tiere, groBere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit okologischen Prinzip, von
einem Tier moglichst alles zuzubereiten und méglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr lobliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abstanden auch gerne folge und Ungewohntes koche.

Leckeres Ragout

Ein Ochsenziemer ist aber so mit die harteste und festeste
Zutat, die ich in der Kiche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -fuRe oder
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-schwanze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem grofien,
guten und sehr breiten Kichenmesser eines
Traditionsherstellers fast nicht schneiden. Und ich habe
wirklich das beste und scharfste Messer in meiner Kiche
genommen, das ich zur Verfugung habe.

Langs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile fur ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schlieBlich den Ochsenziemer quer in dunne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.

Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstundigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstucke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereienstucke leicht
verspeisen.



Auf dem obigen Foto sehen Sie eine schmale Scheibe eines
Ochsenziemers, also ein Querschnitt durch das beste Stuck
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnrdhre. Darunter in einem
weillen Kreis der Schwellkérper. Und darin notwendigerweise
hier ein Blutgefall, es konnen aber auch einmal zwei Blutgefalle
sein. Und wie ich oben erwahnte, das ist sehr schwer zu
schneiden.

Zum Ragout kommt noch etwas Gemuse. Und zwar Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flussigkeit fiur die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.

Und die Sattigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Flur 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 Zwiebeln



» 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Minirispentomaten

= 500 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
» 350 g Bandnudeln

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Mit schdnen Bandnudeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ochsenziemer mit einem grollen, scharfen Messer quer in dunne
Scheiben schneiden. Diese wiederum in zwei halbe Scheiben
schneiden. In eine Schissel geben.



01 in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten fur Roststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schussel zurluckgeben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch in heiBen Ol glasig
dunsten. Ochsenziemerstlucke wieder dazugeben. Tomaten im
Ganzen dazugeben. Mit dem Gemusefond abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wiurzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerat zerdrucken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Griunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griuner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fiur die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.
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Leckeres, grunes Thai-Curry

Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann
sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkimmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. UngewOhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten



Discounter in der Kuhltheke fur Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemlsesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der griunen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grines oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl

= ein Stlck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
= 2—-3 EL grune Thai-Curry-Paste
= Salz

= Zucker

= 1 Tasse Langkornreis

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemlse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz
anbraten. Kokosmilch und Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verrihren und kurz koécheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Grunes Thai-Curry grofSzugig mit viel Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.

Leckere Suppe

Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber
eine Minestrone ist eine italienische Gemisesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben
und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht
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vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemusesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.

Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie
zuzubereiten. Das 1st doch was, oder?

Flir 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond

= 200 g Putengeschnetzeltes

= ein Stlck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

» etwas frischer Schnittlauch
= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Min.
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Sehr frisch

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisférmige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemiusefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemise
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!




Rotes Thai-Curry

Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailandisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailandische Kuche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grunes
und gelbes Thai-Curry. Aber es durfte sicherlich noch mehr
solcher Sauce in der thailandischen Kiche geben.

Leckeres rotes Thai-Curry
Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige

fur Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist eine Menge. Dazu kommen Zitronengras, Knoblauch,
Schalotten, Limettenschalen, Koriandersamen und
Kreuzkummelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen 1ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
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in Restaurants und Imbissen wird nicht auf solche Pasten
zuruckgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr gehobenen Restaurants diese Thai-Curry-Pasten selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss einige Strallen weiter greifen auch auf die
fertigen Pasten zuruck.

Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailandische Kiiche
darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemisesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemise hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschlieBenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemuse zwischen die Zahne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sattigungsbeilage — wie ware es anders zu erwarten — gibt
es Reis. Ich habe den verwendet, den ich gerade vorratig
hatte, es war Langkornreis.

Flir 2 Personen:

= 400 g Putengeschnetzeltes
= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

= 400 ml Kokosmilch (1 Dose)
=1 EL rote Thai-Curry-Paste
= Salz

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemuse

Gemuse putzen. Lauchzwiebeln in grobe Stucke zerteilen.
Zucchini 1angs halbieren und quer in sehr dunne,
halbkreisformige Scheiben schneiden. Chinakohlblatter quer 1in
schmale Streifen schneiden. Gemiuse in eine Schiussel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflodsen.

Fleisch mit Gemuse dazugeben und unter RUhren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry mit Fleisch, Gemuse und Sauce daruber geben.
Servieren. Guten Appetit!



Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges groBer, denn ein Pilz hat
eine Grole einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fullen.

Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba
bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mogen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fillung geben.

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
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Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewurfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

» 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stick)

Fiur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch
= 1 Camembert (150 g)

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln



4 Knoblauchzehen

eine Portion frischer Schnittlauch
eine Portion frische Petersilie
Fleischgewurzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Gefullter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den
Lamellen salzen.

Hackfleisch in eine Schissel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls
dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.



Alles gut mit Fleischgewlrzsalz wlrzen.
Mit der Hand vermischen und vier grolle Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdricken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Hahnchenherzen 1in
Tomatensauce auf Spaghettoni

Sie mogen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige fur
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hahnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/
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Sehr leckere, wilrzige und schmackhafte Sauce

Hahnchenherzen gibt es sogar beim Discounter. Ebenso wie
Hahnchenmagen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schone Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schon fest und kompakt.

Gewlrzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce wird aus passierten Tomaten aus der Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein. Wenn die Sauce zu sehr einkocht, einfach mit etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem WeiBwein
verlangern.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)



= 500 g passierte Tomaten (1 Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

» scharfes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghettoni

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise und Herzen darin kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Nudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder WeilRwein verwenden, um die
Sauce zu verlangern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hahnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller geben. Mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Fusilli mit Gemiisepesto

Mit vielen Gemisesorten
Sie suchen sicherlich ab und zu auch einmal vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es handelt sich einfach nur um Pasta. Zusammen mit
kleingeschnittenem Gemise in einer leckeren weillen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Flur 2 Personen:

= 375 g Fusilli

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 4 kleine Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
=2 EL Creme fraiche


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/

= 1 Schopfloffel des Nudelkochwassers
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Grana Padano

= Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

—
e

Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Parallel dazu Gemuse putzen. Dann gegebenenfalls schalen. Und
in sehr kleine Stlucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin unter Rihren
einige Minuten anbraten. Creme fraiche dazugeben. Einen
Schopfloffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen und die Sauce abschmecken.



Pasta zum Gemuse geben. Alles gut vermischen.
Auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Mit gehobeltem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit diversen Toppings

Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/19/tantanmen-ramen/

die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Brihe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet
wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Briuhe. Geschmacklich ist die Briuhe ein wenig
gewohnungsbedlrftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebruhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer grofRen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fiur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen flir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Fir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flir das Topping:

=2 Eier

» etwas durchwachsener Bauchspeck
= ein Stuck Leberkase

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkase in kleine Streifen schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in kleine Streifen respektive
grobe Stucke schneiden.

Fur die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

Leckeres Gulasch

Sie werden erstaunt sein Uber diese Zubereitung. Eventuell
haben Sie gedacht, dass man Innereien, und hier speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit Rinderleber oder -niere gelingt, gelingt auch mit
Stierhoden. Er ist eine Druse wie auch die anderen beiden
Innereien.

Und 2 Stunden bei geringer Temperatur geschmort wird er
butterzart und einfach kdéstlich. Die Aromen in der Gemlsebrihe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemuse schmilzt beim langen
Schmoren, ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, samige Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/15/stierhoden-gulasch-in-dunkler-sauce-mit-spaghetti/
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Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie

einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Flir 2 Personen:

= 2 Stierhoden (a 250 g)
=2 grolle, weile Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=1 1 Gemusebruhe

= Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Mit samiger Sauce
Stierhoden von der aulReren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Wurfel schneiden.
Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig dinsten.
Hoden dazugeben und mit anbraten. Mit der GemlUsebruhe
abloschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce groBzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemiise

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
turkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/

mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit 1in der Grillpfanne - aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecote
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben mdchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemall, betrachtet man die GroRe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groR.
Es reichen je nach Grole der Stierhoden 2 Stierhoden flr ein
Gericht fir 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, ist das ganz anders. Da bendtigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Driusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Drusengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie missen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drisengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mochten. Dann konnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Driusengewebe mit auf-
und zerreilen. Sie mussen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das



Drisengewebe weiter auftauen und koénnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.

Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

A NN PEFEP RPN



= schwarzer Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel
= Rapsol

» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapso6l in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Sticke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept missen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehort noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise flur solche Eintdpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewurze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Fur 2 Personen:

= 700 ml Fleischbruhe

= 200 g Hahnchenlebern

» 2 sehr grolBe Kartoffeln
= 4 Lauchzwiebeln

» Fleischgewlirzsalz

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.
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Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.



Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwiurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern
hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghett1i mit Tomaten-
Paprika-Thymian-Sauce

Sie bereiten sicherlich gern Pasta zu. Mit klassischen Saucen
oder Pestos. Machen Sie sich manchmal auch die Arbeit und
Uberlegen sich eine eigene, kreative Sauce? Vielleicht aus den
Zutaten, die Sie gerade im Kuhlschrank vorratig haben?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/14/spaghetti-mit-tomaten-paprika-thymian-sauce/
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Feine Sauce mit Tomaten, Paprika und Thymian
Ich habe genau diesen Weg gewahlt und eine Sauce

zusammengestellt. Aus Tomaten, Paprika und einem Topf frischem
Thymian. Ich habe die Sauce noch mit etwas Tomatenmark
tomatisiert. Und mit frischem Knoblauch verfeinert. Auf das
fertige Gericht kommt dann noch eine gute Portion gehobelter
Parmesan.

Sehr lecker. Kochen Sie es einmal nach und schmecken Sie die
vielen frischen Aromen. Und lassen Sie sich am besten
inspirieren zu eigenen Saucen, die Sie aus den Zutaten, die
der Kuhlschrank gerade hergibt, zusammenstellen.

Flir 2 Personen:

= 340 g Spaghetti

» 10 kleine Cherrytomaten
=1 rote Paprika

= 4 Koblauchzehen

=1 Topf Thymian



1 Zwiebel

1 Lauchzwiebel

1 EL Tomatenmark
Grano Padano

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 300 ml Gemusebruhe
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
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Mit gehobeltem, nicht geriebenem Grano Padano
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Ebenso die Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden.

Tomaten ebenfalls kleinschneiden.



Ebenso den Paprika.
Thymian kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Tomaten und Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Mit der
Briuhe abloschen. Thymian dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Gemuseragout mit viel Sauce daruber geben.
Mit gehobelten Parmesanspanen dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Garnelensuppe mit
Gemuseeinlage


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/06/garnelensuppe-mit-gemueseeinlage/
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Mit Riesengarnelenschwanzen und Gemuse

Sie greifen sicherlich fur Brihe oder Fond auch gern einmal zu
einem Convenienceprodukt und nutzen nicht immer selbst
zubereitete Bruhe, die man dann ja auch gut portionsweise fur
solche Verwendungszwecke einfrieren kann. Man muss nicht
unbedingt zu einer Bruhe aus Pulver oder Wurfel von namhaften
Herstellern zuruckgreifen, das ist meistens reine Chemie und
nicht so sehr empfehlenswert.

Man kann bei solchen Convenienceprodukten durchaus einmal 1in
der oberen Liga der Produkte spielen und einkaufen. Und kauft
fur den gewlinschten Zweck einen fertigen Fond im Glas. Auch
Convenience, aber hochwertig, etwas teuerer, aber mit
Sicherheit sehr gut und lecker. Denn die Hersteller kochen fur
diese Fonds aus dem Glas tatsachlich frische Zutaten langere
Zeit aus. Und mischen die Bruhe nicht aus chemischen Zutaten
zusammen.

So haben wir bei diesem Rezept eine Mischung aus einem
hochwertigen Convenienceprodukt und sehr vielen frischen
Zutaten. Das Ergebnis, das werden Sie sicherlich auch so



sagen, gibt Ihnen recht. Die Brihe ist lecker, gehaltvoll und
schmeckt sehr kraftig nach Fisch. Und die Garnelen und die
Gemuseeinlage passen gut dazu. Somit haben Sie in wenigen
Minuten eine leckere Suppe mit Meeresfruchten gezaubert.

Mit etwas frischer Petersilie
Fur 2 Personen:

1 1 Fischfond (2 Glaser a 500 ml)
= 225 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
ein Stuck Aubergine

ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein wenig frische Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze, feine
Stifte schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Gemiuse darin bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten garen. Garnelen dazugeben und alles
nochmals 3 Minuten garen. Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und Suppe
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



