Mezzelune Funghi mit Paprika-
Tomate-Avocado-Sauce

Sehr wirzige S;ucé?

Frische, gefullte Pasta.

Mit einer sehr wilrzigen Gemuse-Sauce.

Hauptbestandteile sind Paprika, Kirschtomaten und Avocado.
Verfeinert mit Knoblauch, Ingwer, Peperoni und Zitrone.

Fur die Wurze verwende ich eine ganze Menge an Gewlrzen.
Rosenscharfes Paprikapulver, Cayennepeffer, Lorbeerblatter,
Oregano und dunkle Sojasauce.

Die Flussigkeit fur die Sauce bilde ich mit einem guten,
italienischen Primitivo.

Verwenden Sie auf alle Falle frischen Ingwer, sonst bekommt
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die Sauce durch etwas eingetrockneten Ingwer eine leichte
Bitternote.

Fernsehen bildet. Manchmal jedenfalls. Ich habe bei einigen
Kochsendungen etwas fur den Zitronenschalenabrieb einer
Biozitrone gelernt.

Reiben Sie nicht die Zitrone auf einer kleinen Kuchenreibe, um
den Abrieb in die Sauce zu bekommen. Sondern reiben Sie die
Kuchenreibe auf der Zitronenschale.

Nehmen Sie — als Rechtshander — die Zitrone in die linke Hand
und reiben Sie die Kuchenreibe mit der rechten Hand daruber.
Der Vorteil bei dieser Methode ist der, dass Sie genau sehen,
wo bei der Zitrone die Schale noch nicht abgerieben ist und wo
schon die weille Schale durchkommt, die jedoch bitter schmeckt.

Ein einfacher, aber effektiver Trick fur Zitronen- oder auch
Orangenschalenabrieb.

Fur 2 Personen

= 500 g Mezzelune Funghi (2 Packungen a 250 g)
= 0livenodl

Fur die Sauce:

gelbe Paprika
Kirschtomaten

Avocado

rote Peperoni
Knoblauchzehe
Biozitrone

Stuck Ingwer

TL rosenscharfes Paprikapulver
TL Cayennepfeffer

TL getrockneter Oregano
Lorbeerblatter

= dunkle Sojasauce

n
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= Salz

 Pfeffer

= Zucker

=200 ml Primitivo

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Stlcke
schneiden.

Schale der Zitrone mit einer kleinen Kichenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Saft der Zitrone auspressen und ebenfalls in die Schale geben.
Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Gemuse darin kraftig anbraten.

Mit dem Rotwein abloschen.

Mit Paprika, Cayennepfeffer, Oregano, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.



Eine kleinen Schuss Soajsauce dazugeben.

Zitronenschale und -saft dazugeben. Lorbeerblatter ebenfalls
dazugeben.

Etwas Parmigiano Reggiano in die Sauce reiben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen.
Sauce mit dem Gemuse mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.

Falls die Sauce zu sehr eingekocht ist, mit etwas Wasser
verlangern. Sauce abschmecken.

Pasta in die Sauce geben. Alles vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillter Stierhoden mit
Mezzelune
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Sehr schmackhafte Zubereitung des Stierhodens

Hier gelingt der Stierhoden wirklich genial und es ist eine
sehr empfehlenswerte Weise, Innereien, in diesem speziellen
Fall Stierhoden, zuzubereiten.

Einfach einige Minuten auf jeder Seite in der Grillpfanne
gegrillt. Dann noch 10 Minuten bei 160 Grad Celsius im
Backofen nachgegart.

Dazu als Beilage frische Pasta, in diesem Fall Mezzelune,
gefullt mit Parmigiano Reggiano und Balsamico-Reduktion.

FUr die Pasta bereite ich keine separate Sauce zu. Sondern
verwende einfach etwas Teriyaki-Sauce.

Die Teriyaki-Sauce gebe ich dubrigens nicht uUber die
Stierhoden, denn diese wiurze ich mit einem Fleischgewlirz, also
einer Gewlrzmischung.

Die beste Art, um Stierhoden vorzubereiten, ist die folgende.
Man friert die Stierhofen ein, auch um sie langer haltbar zu
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machen und nach Belieben zuzubereiten. Dann lasst man sie eine
Stunde auftauen. Dabei taut die auBere Hodenhaut, die nicht
genielBbar ist, auf, das eigentliche Hodeninnere, also das
Drusengewebe, bleibt gefroren. Man schneidet die Hoden 1langs
zwel Male ein und zieht die Hodenhaut ab. Den eigentlichen
Hoden, der nur geniellbar und noch gefroren ist, lasst man dann
einige weitere Stunden auftauen.

Frische Mezzelune aglio e
olio

Sehr leckere Pasta
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Frische, gefullte, italienische Pasta.

Mezzelune. Gefullt mit Kase und Garnelen. Sie schmecken sehr
kostlich.

Einfach zubereitet aglio e olio. Also mit Knoblauch und gutem
Olivenol.

Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Schnell zubereitet. Aber immer wieder kostlich.
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