Chinakohl-Rouladen mit
Kritharaki in Paprika-
WeiRwein-Sauce

Mit einfacher Hackfleischfullung
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 groBe Chinakohlblatter
= Chardonnay

=2 TL Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Kichengarn

Fur die Hackfleischfillung:
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» 250 g gemischtes Hackfleisch
= 2 Schalotten
= 2 Knoblauchzehen

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kritharaki

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Wasser 1in einem groBen Topf erhitzen. Den Strunk der
Chinakohlblatter abschneiden. Chinakohlblatter im nur noch
siedenden Wasser 10 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
In eine Schussel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen. Alles gut mit der Hand vermischen. Acht kleine



Rollchen daraus formen.

Jeweils vier Chinakohlblatter senkrecht nebeneinander auf ein
grolles Arbeitsbrett geben. Jeweils ein Stuck Kuchengarn
senkrecht unter jedem Chinakohlblatt hindurchziehen. Am Fuss
eines Chinakohlblattes ein Hackfleischrollchen quer
positionieren. Chinakohlblatt von unten her einrollen und mit
dem Kuchengarn fixieren. Mit den anderen Chinakohlblattern
ebenso verfahren. Einen zweiten Durchgang mit den restlichen
vier Chinakohlblattern durchfihren.

Kritharaki in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel
erhitzen und Rouladen auf allen Seiten kross anbraten. Mit
einem grolBen Schluck WeilBwein abloschen. Paprikapulver
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Rouladen herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und das
Kichengarn entfernen. Sauce abschmecken. Kritharaki auf die
beiden Teller verteilen. Grolzligig Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Bratwurste mit
Paprika-Pastasotto
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Mit veganen Bratwlrsten
Zutaten fiir 2 Personen:

Fur die Bratwurste:

= 8 vegane Bratwlrste (Sojaproteinbasis)
= Rapsol

Fur das Pastasotto:

150 g Kritharaki (griechischer Nudelreis)
1 Schalotte

2 Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Stuck frischer Ingwer

» 4 kleine, gelbe Paprikaschoten

= 500 ml Gemusefond

=1 TL edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer



= Zucker
= 50 ml Kokosnussmilch
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schlotziges Pastasotto
Zubereitung:

Fir das Pastasotto:

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebeln putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Ingwer schalen und auf einer
feinen Kichenreibe in eine Schale reiben. Paprikaschoten
putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Olivendol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln andinsten. Ingwer ebenfalls hinzufdgen und kurz
mit andunsten. Nudelreis in den Topf dazugeben und ebenfalls
kurz andinsten. Paprikawlrfel hinzufidgen und mit etwas
Gemusefond abloschen. Nun nach und nach den Fond angiefRen und



verkochen lassen, dabei immer gut rdhren. Nach 12 Minuten sind
die Nudeln gar. Kokosnussmilch dazugeben, unterrudhren und
erhitzen. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Flur die Bratwirste:

Parallel dazu eine groBe Portion 0l in einer Pfanne erhitzen
und Bratwlrste darin auf jeweils beiden Seiten 10 Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils vier Bratwirste auf zwei Teller geben. Pastasotto dazu
drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in
wirziger WeiRBwein-Sahne-Sauce
mit Kritharakis
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Leckeres Innereien-Gulasch

Wenn Sie Innereien mogen, sind Hahnchenmagen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kuhlregal mit 400 g Inhalt fir wenige Euro.

Hahnchenmagen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch gern einmal als Frischfutter fur ihre Lieblinge
verwendet. Aber die Hahnchenmagen sind im rohen Zustand so
zah, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie fur'’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hahnchenmagen zart,
lecker und sehr schmackhaft und Sie werden sie mégen und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Gulasch.
Wenn Sie im Vergleich zu den Hahnchenmagen den Preis fur ein
gemischtes Gulasch aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hahnchenmagen drei Stunden in



einer Sauce aus Sahne und trockenem WeiRwein geschmort. Sehr
wichtig ist, dass Sie die klein geschnittenen Hahnchenmagen
sehr kraftig mit Kreuzkummel, Paprika, Salz und Pfeffer, aber
nur einer Prise Zucker wirzen. Die Gewlrze bilden namlich die
Grundlage fur die Wiurze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Losung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Wiurfel geschnittene
Fleisch dazugegeben und alles in einer beliebigen Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwlrfel zunachst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits kochelnden, wiurzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwirfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestaubt — das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Nudelreis hinzu, also griechische
Kritharakis. Sie haben laut Anleitung auf der Packung eine
Kochzeit von 12 Minuten. Aber tauschen Sie sich nicht. Im
getrockneten Zustand aus der Packung sehen sie klein aus, aber
beim Kochen nehmen sie wie andere Nudeln auch viel Wasser auf
und werden von der Menge eindeutig groBer. Also eine gute
Beilage fur das Ragout.



Mit Nudelreis
Fur 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Schalotten

= 6 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

= Kreuzkimmel

= Paprika

» Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 2 Portionen Kritharakis (etwa 15 EL)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

Stdn.

Schmorzeit 3

Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.



In eine Schale geben.

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben. Mit
Kreuzkummel, Paprika, Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig dunsten. Hahnchenmagen hinzugeben und mit anbraten. Mit
Sahne und Wein abloschen. Alles vermischen und bei geringer
Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Kritharakis in einem Topf
mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.
Durch ein Kuchensieb geben und somit Kochwasser abschitten.

Sauce abschmecken. Nudelreis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hahnchenmagen darauf geben. Sauce grol3zugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



