
Wellensittich  im  Rauch-
Schinken-Mantel  mit  Basmati-
Reis
Wellensittiche  sind  in  Australien  weit  verbreitet  als
Wildtiere. Sie stehen dort bei den Ureinwohnern regelmäßig auf
dem Speiseplan. Ein einzelner Wellensittich bietet zwar nicht
viel Fleisch, er ist eher mit einer uns bekannten Wachtel
vergleichbar. Aber das Fleisch hat ein sehr schönes Aroma,
welches vom Rauch-Schinken in diesem Rezept gut unterstützt
wird.

Man verwendet für dieses Rezept zwei Tiere pro Person. In
Deutschland  ist  ja  das  Töten  von  Wirbeltieren  laut
Tierschutzgesetz verboten, sofern man keinen Sachkundenachweis
dafür  vorlegen  kann.  Also  ist  diese  Vorgehensweise,  die
Wellensittiche in einem Zoogeschäft zu kaufen, dann zu töten
und  zuzubereiten,  leider  in  Deutschland  nicht  möglich,  in
diversen anderen Ländern, wie dem erwähnten Australien, aber
schon.

Um  einen  Wellensittich  abzutöten  und  für  den  Verzehr
vorzubereiten, bricht man ihm das Genick. Dann schiebt man dem
Vogel einen Zahnstocher durch den Schnabel ins Gehirn. Fasane
werden übrigens von Jägern ähnlich getötet. Dann gibt man den
Vogel kurz in kochendes Wasser, damit man ihn besser rupfen
kann. Zum Schluss schneidet man ihn am After auf und nimmt
sauber die Innereien aus.

 

Ein ähnliches Rezept … © Fotolia
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Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reis
Ich  wollte  ursprünglich  Leberröllchen,  gefüllt  mit
kleingewürfeltem,  rohem  Schinken,  zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie für Röllchen hätte verwenden können. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewürfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Schärfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der würzigen Sauce.

Das Sößchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wähle ich als Beilage Langkorn-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:371]

Leber-Schinken-Ragout  in
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Rotwein-Sauce mit Pasta
Ich bereite ein würziges Ragout zu.

Als  Hauptzutaten  verwende  ich  Schweineleber  und
kleingewürfelten  Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Das Sößchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.

Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise  sagt  man,  man  solle  Leber  nur  sehr  kurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,
hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flüssigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt köstlich.

Als Beilage wähle ich eine Pasta, die ich gerade vorrätig
habe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:363]

Würziges  Rinder-Gulasch  mit
Rotkraut und Kartoffelklößen
Diese Mal bereite ich ein sehr würziges Rinder-Gulasch zu.

Die vier zusätzlichen Zutaten, die dem Gulasch seine kräftige
Würze und ein wenig Schärfe verleihen, sind:
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durchwachsener Bauchspeck
Parmesanrinden
Lorbeerblätter
rote Chili-Schoten

Parmesanrinden und Lorbeerblätter gare ich natürlich nur mit
dem Gulasch mit und nehme ich vor dem Servieren wieder aus dem
Gulasch heraus.

Das Rinder-Gulasch zerdällt nach zwei Srunden Schmorzeit fast
von allein.

Und das Gulasch gelingt wirklich sehr gut und es ist sehr
würzig und leicht scharf.

Als  Beilage  wähle  ich  selbst  zubereitete  Kartoffelklöße.
Mmmhhh, lecker!

Beim  Rotkraut  habe  ixh  es  mir  aber  einfach  gemacht  und
verwende solches aus der Dose, ich bereite es nicht selbst zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:344]

Nieren-Ragout  in  Rotwein-
Sauce mit Girandole
Ein  Nieren-Ragout.  Für  das  ich  zusätzlich  noch  braune
Champignons  und  Zwiebeln  verwende.

Ich lasse das Ragout in Rotwein schmoren. Und erhalte auf
diese Weise ein Rotwein-Sößchen.

Als Beilage wähle ich Girandole.
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Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Innereien-Pasta-Pfanne
Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, für das ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drüsengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
länger an, die Leber und Niere jedoch etwas kürzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.

Und gestückelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbei
und Thymian.

Ein kleines Sößchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:321]
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Gulasch mit Bandnudeln
Ein einfaches Gulasch. Zubereitet aus Rindfleisch. Wie es sich
für ein gutes Gulasch gehört, verwende ich jeweils eine Hälfte
Rinder-Gulasch  und  eine  Hälfte  Zwiebeln.  Dazu  noch  einige
Knoblauchzehen.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Und gebe
auch noch etwas Kreuzkümmel und Garam Masala hinzu.

Die Sauce bilde ich aus Rotwein.

Als  Geschmacksverstärker  kommt  wie  immer  bei  salzigen
Gerichten  eine  Prise  Zucker  hinzu.

Für ein gutes Gulasch lasse ich es eine Stunde schmoren.

Als Beilage wähle ich Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:315]

Leberpüree-Suppe
Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stöberte  gestern  Nacht  ein  wenig  im  Internet.  Schließlich
stieß ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberpüree-Suppe.
Aber  auch  in  Deutschland  ist  die  cremige  Suppe  eine
Spezialität, wobei natürlich gerade in Bayern die Leberknödel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

Doch jetzt zur Leberpüree-Suppe. Sie besteht hauptsächlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
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Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Ländern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte für
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich ließen mich
gleich von meinem nächsten Urlaub träumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid,  wollt  ihr  auch  im  Urlaub  nicht  auf  leckeres  Essen
verzichten – denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels für Gourmets mit
besonderer Küche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater  haben  für  uns  dort  die  besten  Hotels  mit
exzellenten  Gourmetrestaurants  und  berühmten  Starköchen
aufgelistet. Langweilige, eintönige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weg.

 

[amd-zlrecipe-recipe:285]
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