Spaghetti mit Surimi 1in
Krauter-Sahne-Sauce

Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfrichte-
Produkt gekauft. Um damit eine leckere Sauce fur Pasta
zuzubereiten.

Braucht es fur mich nicht ..

Ich zitiere die Beschreibung auf der Verpackung: ,Surimi-
Garnelen-Imitat aus FischmuskeleiweiR geformt, in Rapsol mit
Knoblauchgeschmack”.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.

Vom Geschmack her muss ich dazu folgendes schreiben: Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
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Meeresfruchten oder nach Fisch. Es hat eine kompakte
Konsistenz wie Form- oder Fullmasse von z.B. Bratwiursten, nur
viel feiner und nicht so stark gewiirzt. Ubertrieben kdénnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Wirze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach dem Zubereiten und Essen habe ich mich gefragt, wer
braucht so etwas? Warum fangt man Fisch und verarbeite ihn als
Fischformbestandteile zu einem Imitat von Shrimps oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu Uberfischen und nicht zu
viele Shrimps oder Garnelen zu fischen? Aus nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fangt dafur Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe ich mir lieber eine Tiefkuhlpackung Shrimps oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfruchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
groBe Menge an frischen Krautern mit dem Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings habe ich mich dann doch noch eines Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und feststellen musste, dass Surimi eine 1lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Naturlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

»Surimi (japanisch, zermahlenes Fleisch”) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich urspringlich auf dieses
Herstellungsverfahren. In Europa wird unter Surimi meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“



Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafur begeistern
konnen und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Fur 2 Personen:

= 400 g Surimi (2 Becher a 200 g)

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

=4 EL Creme fraiche

= 10 EL des Kochwassers der Pasta

»einige Zweige frischer Thymian, Salbei, Majoran und
Oregano

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.



-
Sieht aber doch lecker aus

Krauter auf einem groBen Arbeitsbrett mit dem Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schalen, mit einem groBen Messer flachdrucken und
kleinschneiden.

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

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin andinsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Creme fraiche dazugeben.

Krauter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz
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kocheln lassen.

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

Pasta durch ein Kuchensieb abschutten.
Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi mit Sauce und Pasta auf zweili tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pizza mit Romanesco und
Bauchspeck
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Fast italienisch gelungen ..

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten fur den Belag sind kleine Romanesco-Rdschen und
Bauchspeck.

Fir den Kase habe ich mittelalten Gouda gewahlt, den ich
frisch vom Stuck mit der Kuchenreibe auf die passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genugend Wirze mit.

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.

Die Pizza ist uUbrigens komplett frisch zubereitet, denn ich
greife auch fur den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig
zuruck. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.



Frische Oregano-Pappardelle
mit Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Ich hatte ja meine Pastamaschine schon zwei Male an den
Kundendienst eingeschickt, weil sie defekt war.

Beim ersten Mal wurde ein Teil ausgetauscht. Sie funktionierte
zweli Mal zum Zubereiten von Pasta. Dann gab sie wieder den
Geist auf.

Beim zweiten Mal wurde die Maschine komplett getauscht und ich
erhielt einen neuen Artikel.

Da habe ich mich doch gleich einmal daran gemacht, wieder
frische Pasta zuzubereiten.

Und beim ersten Mal klappte dies auch anstandslos.

Jetzt hoffe ich nur, dass die Maschine weiterhin ihren Dienst
tut und ich des ofteren frische Pasta zubereiten kann.

Ich habe frische Pappardelle nach dem Grundrezept zubereitet.

Verfeinert habe ich die Pappardelle mit fein plriertenm,
frischem Oregano. Ich habe somit grune Pasta zubereitet.

Sie ist sehr gut gelungen und sehr lecker. Mit dem guten
Olivenol und dem Parmiagiano Reggiano gewlrzt schmeckt sie
auBerordentlich gut.
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[amd-zlrecipe-recipe:1110]

Schweinebauch und Paprika-
Gemuse

Eigentlich wollte ich eine grolle Portion Schweinebauch bei
meinem Discounter kaufen, weil ich wieder einmal grolSen
Appetit auf Schweinebauch hatte. Ich wollte ihn in den
unterschiedlichsten Variationen zubereiten. Also gebraten,
gegart, frittiert.

Aber leider hatte mein Discounter keinen wunmarinierten
Schweinebauch im Sortiment, nur marinierten fur die jetzige
Grillsaison.

Also habe ich einfach mit grobem Pfeffer marinierten
Schweinebauch gekauft. Den ich der Einfachheit halber nur in
Olivendl brate.

Dazu gibt es ein feines Paprika-Gemuse, das ich aus Spitz-
Paprika und normalem Paprika zubereite. Gewlrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und einer groBen Prise
getrocknetem Oregano fur leicht mediterranes Flair.

Fur diese Gericht benotigt man wirklich ein gutes Olivenol,
denn ich brate sowohl Schweinebauch als auch Paprika-Gemuse
einfach nur in Ol in der Pfanne. Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:647]
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Champignon-Pizza

Vor dem Backen ..
Ich bereite ein einfache, aber schmackhafte Pizza zu.

Ich verwende einige Convenience-Prdoukte, so dass diese Pizza
nicht unbedingt original italienisch ist. Sondern eher etwas
eingedeutscht.

FiUr den Boden verwende ich einen fertigen Hefeteig als Pizza-
Teig.

Als Kase verwendet man normalerweise Mozzarella-Kase. Ich
hatte eine Tute geriebener Emmentaler vorratig, also habe ich
diesen verwendet.

Nur der eigentliche Belag ist frisch, ich verwende viele
braune Champignons und einige Schalotten und Knoblauchzehen.
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Gewlrzt wird mit Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano und
Thymian.

Trotz allem, sehr lecker. Und naturlich hat eine Pitza auch
den Vorteil, dass man sie am nachsten Tag noch kalt essen
kann.

[amd-zlrecipe-recipe:364]

Irish Beefsteak mit
Champignon-Gemiise

Irisches Beefsteak hatte ich noch nicht gegessen. Ich war auch
etwas verwundert. Denn es sieht sehr zart aus und hat
keinerlei Fettmarmorierung. Wobei man ja sagt, dass eine
schone Fettmarmorierung fur Steaks gut und notwendig ist. Denn
Fett ist ein Geschmackstrager. Und er macht das Steak saftig.

Also war ich gespannt, ob das Steak nicht zu trocken werden
wlurde. Ich habe dem Steak auf jeder Seite jeweils 2 Minuten
gegeben und es medium gegart. Aber ich war erstaunt, das Steak
war sehr saftig und zart.

Dazu gibt es einfach ein kleines Gemise aus braunen
Champignons. Ich wirze die Champignons mit getrocknetem
Majoran, Oregano und Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:150]
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Pizza-Tarte

Schone, herzhafte Tarte

Dies ist eigentlich DIE Alternative zur Pizza. Eine herzhafte
Tarte, zubereitet aus stuckigen Tomaten und gebratenen
Champignonsscheiben. Mit einer Fullung aus Eiern, Sahne und
verschiedenem Kase wie Gouda, Parmesan und Feta. Verfeinert
mit getrocknetem Basilikum, Oregano und Thymian.

FUur diese Tarte kann ich endlich einmal meinen Bestand an
Dosen mit stuckigen Tomaten verringern und einige davon
verbrauchen. Fur die Champignons verwende ich jedoch frische
Champignons, die ich in Scheiben schneide und in Butter
andunste.

Wahrend des Backens zieht ein aromatischer Duft nach Krauter
der Provence durch die Kuche.

Da die Fullung aufgrund der stuckigen Tomaten doch etwas
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fllissig ist, gebe ich 6 Eier in die Fullung, damit sie auch
wirklich beim Erkalten erstarrt.

Und da die Fullmasse doch recht grofl und die Dicke der Tarte
somit recht gro8 ist, gebe ich der Tarte nicht 30-40 Minuten
im Backofen, sondern wie einem RiUhrkuchen volle 60 Minuten.
Der Hefeteig und dide Fullung vetragen dies.

Die Tarte wirklich einige Stunden gut erkalten lassen.
Zutaten:
Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

= 480 g stuckige Tomaten (Dose)
= 250 g weiBe Champignons

=6 Eier

= 200 ml Sahne

=75 g geriebener Gouda

= 75 g geriebener Parmesan

= /5 g Feta

=2 TL getrocknetes Basilikum
=2 TL getrockneter Oregano

=2 TL getrockneter Thymian

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Champignons in Scheiben schneiden. Feta in kleine Stucke
zerbroseln.
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Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin einige
Minuten anbraten. Abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda,
Parmesan und Feta dazugeben und verruhren. Tomaten und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Basilikum, Oregano und
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verruhren.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 5-6 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in den Teig in der Backform geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben.
Einige Stunden sehr gut abkihlen lassen.

Gnocchi mit Oreganobutter
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Ich wollte das Gericht eigentlich nicht zubereiten, aber es
bot sich an. Ich teile das Rezept gern mit Euch.

Ich hatte eine Packung Gnocchi vorratig, also ein industriell
hergestelltes Produkt. Und dazu noch eine Portion
frischen Oregano, der bald verwelkt ware.

Also brate ich die Gnocchi in Butter an und gebe frisch
zerkleinerten Oregano hinzu.
Fertig ist ein schnelles, sehr schmackhaftes Gericht.

Zutaten fir 1 Person:

= 500 g Gnocchi

= 15 g Majoran

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.
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Oregano kleinwiegen.

Eine groRe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi
darin kross anbraten. Oregano dazugeben und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Auf einen Teller geben und servieren.

Krauter-Tarte

Sehr schmackhaft

Ich hatte vor einiger Zeit die Idee, eine pikante Tarte mit
Krautern zuzubereiten. Das sollte gelingen. Ich verwende
einfach eine klassische Fullung mit Eiern, Sahne und
geriebenem Kase. Und mische — naturlich — frische Krauter
darunter.

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

Man sagt bei Basilikum, dass er eigentlich nur frisch
verwendet und nicht mitgekocht oder -gebacken werden soll.
Mangels weiterer Krauter verwende ich ihn jedoch fur die
Fallung, denn diese Krauter-Tarte ist ja zunachst 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
Zubereitung der Tarte. Die Fullmasse ist sehr gut geworden,
alle Krauter schon grun und die Tarte sehr wohlschmeckend.

Die Tarte hat einen leichten Touch eines Krauter-Omeletts.

Ich ersetze bei der Fullung einen Teil der uUblicherweise
verwendeten Menge an geriebenem Gouda durch etwas geriebenen
Parmesan fur mehr Wirze.

Da die Fullmenge etwas gering ist — es sind ja auler der
ublichen Zutaten ,nur” Krauter —, kann man den hochgezogenen
Rand des Tarte-Bodens in der Spring-Backform etwas nach unten
anpassen.

Zutaten:
Flir den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 150 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Parmesan
=5 Topf Basilikum

=1 Topf Petersilie
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=15 g frischer Thymian
=15 g frischer Oregano
= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30
Min.

Blattchen vom Thymian, Oregano und Basilikum abzupfen, auf ein
grolBes Schneidebrett geben und kleinwiegen. Petersilie
ebenfalls kleinwiegen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verruhren. Gouda und Parmesan
dazugeben. Krauter hinzugeben und alles gut verruhren. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen.

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

Sxhone Tarte



Herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der Spring-
Backform 106sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter geben.
1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.



