Viktoriasee-Barschfilet mit
Pastinaken-Stampf

Kross gebratene Fisch-Filets
Ein exzellentes Rezept flr ein Gericht mit Fisch.

Die Fischfilets habe ich nicht vom Discounter, denn diese gibt
es dort nicht. Sondern von einem sehr groBen Supermarkt aus
der Tiefkuhlabteilung.

Und diese Filets sind von hervorragender Qualitat und
schmecken in Butter gebraten einfach sehr lecker.

Dazu gibt es als Beilage Pastinakenstampf, der mit Salz,
Peffer, Muskat und Zucker gewurzt wird und naturlich auch
etwas Petersilie und eine gute Portion Butter erhalt.

Fur 2 Personen
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= 500 g Viktoriasee-Barschfilets (etwa 4 Stlck)
= 4 Pastinaken

- etwas frische Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min

Petersilie kleinwiegen.
Pastinaken putzen, schalen und kleinschneiden.

In einem Topf mit kochendem Wasser etwa 12-15 Minuten garen.
Wasser abschutten.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker wurzen.
Petersilie und etwas Butter dazugeben.

Alles gut mit dem Stampfgerat grob zerstampfen. Warmhalten.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets darin auf jeder
Seite etwa 3 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Filets auf zwei Teller verteilen.
Pastinakenstampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Tarte mit
SiiRkartoffel, Pastinake und
Rote Beete

Wirzige und schmackhafte Tarte

Ich wollte schon immer einmal eine rote Tarte oder einen
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solchen Kuchen zubereiten.

Und dieses Mal ist es mir gelungen. Indem ich als Zutat fur
die Fillung einfach eine rote Beete verwende.

Als weitere Zutaten verwende ich SuBkartoffel und Pastinake.
Alle drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.
Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept.

Mit Eier und Sahne fur die Fullmasse.

Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit einem Fleischgewlirz.

Und einem Murbeteig flr den Boden.

Hahnchenbrustfilet auf
Pastinaken-Chips-Bett

Ich hatte sehr groBe Pastinaken gekauft. Sie ahnelten eher
einer weillen Rube oder einem grofRen Rettich.

Ich uUberlegte mir fir die Pastinake die Zubereitung in der
Friteuse, vorher in der Kuchenmaschine fein geraspelt, als
Pastinaken-Chips.

Leider musste ich hier jedoch auch von der Dicke der Pastinake
kapitulieren, der Einschubschaft der Kiuchenmachine nahm diese
GroBe nicht auf. So musste ich die Pastinake doch 1langs
vierteln, um Chips daraus herzustellen.
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Somit kann man dies auch analog mit Pastinaken in gewOhnlicher
GroBe zubereiten, denn diese passen ja problemlos in die
Klichenmaschine.

Ich habe die Pastinaken-Chips etwa 5 Minuten im 180 Grad
heilen Fett der Friteuse frittiert. Wer es noch knuspriger und
noch etwas brauner mochte, gibt einfach noch ein paar Minuten
drauf.

Die frittierten Pastinaken-Chips, mit Salz und Pfeffer
gewurzt, schmecken sehr gut. Und haben eine leichte Anmutung
an frittierte Kartoffel-Chips, wie man sie aus der Tute kennt.

Dazu als Hauptprodukt fiur dieses Gericht in der Grill-Pfanne
gebratene Hahnchenbrustfilets.

[amd-zlrecipe-recipe:944]

Rinder-Huftsteak mit Wurzel-
Pastinaken-Stampf

Nochmals Rinder-Huftsteaks.

Sie gelingen bei 2 Minuten Bratdauer in der Grill-Pfanne sehr
gut medium. Will man sie rare zubereitet haben, brat man sie
jeweils nur 1 Minute auf jeder Seite an.

Dazu gibt es leckeren Stampf aus Wurzeln und Pastinaken.
Verfeinert mit etwas frischer Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:941]
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Kartoffel-Wurzel-Kuchen

Ein Advents-Sonntag ohne einen leckeren Kuchen geht naturlich
gar nicht. Deswegen reiche ich hier noch die Zubereitung eines
leckeren Kartoffel-Wurzel-Kuchens nach.

Grundlage ist ein Ruhrkuchen. Anstelle der normalen Zutaten
von 500 g Mehl verwende ich kleingeriebene Kartoffeln und
Wurzeln in einer Menge von 350 g. Dazu 250 g Mehl. Somit
zusammen 600 g.

Und fur eine bessere Stabilitat und Festigkeit des Kuchens
gebe ich zusatzlich noch ein weiteres Ei hinzu.

Das Ergebnis ist ein suBer, sehr leckerer und sehr saftiger
Kuchen. Der merkwiurdigerweise nicht eine orange oder lila
Farbe von den Kartoffeln oder Wurzeln hat. Sondern eine leicht
grune Farbe hat.

[amd-zlrecipe-recipe:886]

Schweineherz-Ragout mit 4-
Sorten-Stampf

Fast ware es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
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aus. Und auch die Vitelotte und die SuBkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiBRe Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das Stampf bilde ich aus vier Zutaten, Vitelotte,
SuBkartoffel, Pastinake und Wurzel. Es gelingt gut und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht sulle Note. Es schmeckt hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:885]

Rumpsteak und Pastinaken-
Kroketten

Es ist meines Wissens das erste Mal, dass ich Kroketten frisch
zubereite.

Und zwar aus Pastinaken. Diese putzen, schalen, kleinschneiden
und in kochendem Wasser garen.

Dann mit dem Plrierstab plrieren, mit Essléffeln in kleine
Krokettenform bringen und in der Friteuse frittieren.

Nun gut, ich weill nicht, ob dies das Original-Rezept flr
Kroketten ist. Und das Ergebnis ist auch fur das erste Mal
eher bescheiden, denn so ansprechend sehen die Kroketten nicht
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aus. Aber auf Anhieb kann ja nicht unbedingt alles gelingen.
Sie sehen nicht besonders gut aus, zumindest wenn man sie mit
tiefgekihlter Convenience-Ware vergleicht. Aber sie sind
lecker und schmackhaft. Und wenn ich noch ein wenig Uube,
konnte daraus dann einmal eine richtig gute, auch optisch
ansprechende Beilage werden. Das nachste Mal eben mit frischen
Kartoffeln.

Und ja, dies ist das zweite Rezept mit einem leckeren Steak in
diesem Monat. Ich hatte die Rumpsteaks eben in der Doppel-
Packung gekauft und vom letzten Einkauf bzw. der letzten
Zubereitung noch zwei Rumpsteaks Ubrig.

Diese gibt es nun schon kross gebraten und rare zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:616]

Putenrollbraten, Rosenkohl
und Pastinaken

Erneut ein Putenrollbraten. Ebenfalls mariniert in einer
Paprika-Marinade.

Dieses Mal gare ich den Putenrollbraten etwas klrzer, dabei
ist er zwar auch fast durchgegart, aber innen noch leicht rosé
und auBergewohnlich zart und saftig.

Ich gare den Rollbraten in Rotwein, so dass ich ein leckeres
SOoBchen damit zubereite.

Dazu als Beilage Rosenkohl.

Und Bratpastinaken. Dies ist das erste Mal, dass ich diese
zubereite. Ich bereite sie eben zu wie Bratkartoffeln, gare
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sie also zuerst, schneide sie dann quer in Scheiben und brate
sie in Ol an. Sie gelingen sehr gut und sind wirklich sehr
kross und knusprig.

[amd-zlrecipe-recipe:535]

Hihnchen-Ragout mit Basmati-
Reis
Ein Ragout. Mit Huhnchenbrustfilet. Und etwas Gemuse

Fur das Gemuse wahle ich Rote Beete, Pastinaken, Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Gemusefond und Ketjab-Manis.

Weitere Gewlrze sind nicht notwendig, der Fond und die
asiatische Sauce geben genugend Wirze.

Das Gemiuse ist nach der langen Schmorzeit sehr weich und zart.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:314]

Pansenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpuree-Suppe nochmals
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variiert.
Und habe diesmal eine Pansenpluree-Suppe zubereitet.

Zum Verfeinern der Suppe wahle ich WeiBwein-Essig und
Weillwein, da diese besser zum hellen Pansen passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als weitere Variation habe ich diesmal pochierte Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3—4 Stunden in Gemusefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]

Hodenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpliree-Suppe nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorratig.
Also habe ich eine Hodenpuree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck ,gequirlte Eier“ doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Manner, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie groll sie sein mussen.

[

Ich habe alternativ zur Leberpuree-Suppe anstelle von Rotwein
und Rotwein-Essig einfach WeiBwein und WeiRwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drisengewebe des
Bullen-Hodens passen.
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Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Driusengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.

Enthautet und das reine Drusengewebe

[amd-zlrecipe-recipe:293]



Leberpuree-Suppe

Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stoberte gestern Nacht ein wenig im Internet. SchlieBlich
stielf ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberplree-Suppe.
Aber auch in Deutschland 1ist die cremige Suppe eine
Spezialitat, wobei natlrlich gerade in Bayern die Leberknddel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

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

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Landern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte fur
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich lieBen mich
gleich von meinem nachsten Urlaub traumen.

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 fur Gourmets mit
besonderer Kiche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater haben fur uns dort die besten Hotels mit
exzellenten Gourmetrestaurants und beruhmten Starkochen
aufgelistet. Langweilige, eintonige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weg.

[amd-zlrecipe-recipe:285]
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#twitterkocht: Bandnudeln mit
Gemusechips

Leckeres vegetarisches Gericht

Heute fand das 4. Mal das Kochevent #twitterkocht auf dem
Twitterkanal @3glocken statt.

Verschickt wurden 3Glocken-Bandnudeln. Dazu kaufen sollte man
die restlichen, bei den Zutaten aufgefuhrten Produkte. Es
wurde ein vegetarisches Gericht zubereitet. Zuerst bereitet
man Gemusechips zu. Dann eine Sauce, in die die gekochten
Nudeln kommen. Letzteres wird garniert mit den Gemlisechips
serviert.

Die Gemusechips kann man in einer gefetteten Pfanne
zubereiten. Oder mit einem gefetteten Backblech im Backofen.
Da ich gerade die Friteuse griffbereit in der Kuche stehen
habe, greife ich auf sie zurick und frittierte die
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Gemusescheiben einfach.

Ich hatte leider vor dem Blog-Event keine frische rote Beete
mehr bekommen, also greife ich auf schon gegarte im Glas
zuruck. Alle drei Gemlsesorten zusammen bekommen aber 3-4
Minuten im 180 Grad Celsius heiBen Fett in der Friteuse.

Ich gebe mehr Champignons in die Sauce als im Rezept vermerkt
ist, denn ich habe noch Pilze, die verbraucht werden missen.
Bei meiner Zubereitung ist es also eher ein Nudel-Pilz-Gemuse.

Im Original wird fur die Zubereitung der Sauce frischer
Thymian verwendet, ich gebe mangels Thymian frischen Rosmarin
hinzu.

Ich empfehle fir das kommende Blogevent endlich einmal
Fleisch, Nudeln und Sauce zuzubereiten.Verschickt vakuumiertes
Entrecote mit Nudeln. Dazu wird einfach eine schone
Fleischsauce zubereitet. Ganz nach dem Motto meines Foodblogs.

Zutaten fiir 4 Personen:

=1 rote Beete

= 1 Pastinake

= 1 SuBkartoffel

= 500 g gedrehte Bandnudeln
= 1 Schalotte

= 200 g Champignons

= 200 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche

= 100 ml trockener WeiBwein
=1 EL Mehl

= 2 Zweige Rosmarin

» grobes Meersalz

= rosa Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



SuBkartoffel, Pastinake und rote Beete schalen, in Scheiben
schneiden und diese halbieren.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen und Gemusescheiben
fur 3—-4 Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf
ein Klchenpapier geben und abtropfen lassen. Auf einen Teller
geben und mit grobem Meersalz wurzen.

Schalotte schalen und kleinschneiden. Champignons halbieren
und in Scheiben schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte
darin andunsten. Champignons dazugeben und mit anbraten. Mit
Mehl bestauben. Mit WeiBwein abldschen. Sahne und Creme
fraiche dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
vermischen und etwas kocheln lassen. Nudeln dazugeben und
alles vermengen.

Nudeln mit viel Sauce in vier tiefe Nudelteller geben.
Gemusechips dekorativ darauf anordnen. Servieren.



