Gemiuse-Fruhlingsrollen mit
Teriyaki-Sauce

Ein kleiner Snack fur zwischendurch

Fruhlingsrollen als Vorspeise sind aus der asiatischen Kuche
sehr gut bekannt. Man isst sie meistens auch im China-
Restaurant als Vorspeise, wenn man dort ab und zu essen geht.

Es gibt sie in den unterschiedlichsten Variationen, sprich
FiGllungen. Da variieren die Fruhlingsrollen von Land zu Land
und vermutlich von Region zu Region.

Fast immer werden sie mit einem Dip zum Eintunken der
geschnittenen Fruhlingsrollen-Happchen serviert. Hier
verwendet man meistens Teriyaki- oder helle Soja-Sauce. Auch
eine Austern-Sauce ist denkbar.

Fir Fruhlingsrollen gibt es in Asia-Geschaften speziellen
Friuhlingsrollenteig, also schon fertig zubereiteter Teig, der
daflir verwendet wird.

Haben Sie diesen nicht vorratig oder kommen Sie in absehbarer
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Zeit nicht in ein Asia-Geschaft, bedienen Sie sich einfach
beim Supermarkt oder Discounter einfach eines Blatter-,
Flammkuchen oder Pizzateigs. Diesen konnen Sie fir die
Fruhlingsrollen zweckentfremden.

Bei der Zubereitung habe ich keine Mengenangaben zu den
verwendeten Gemusesorten und Pilzen vermerkt.

Putzen Sie einfach Gemise und Pilze, schneiden oder reiben Sie
sie klein und verwenden Sie einfach von jedem so viel, wie sie
einen Schwerpunkt darauf bei der Fullmasse der Frihlingsrollen
setzen mochten. Normalerweise haben aber der WeiBkohl und die
Sprossen den mengenmaliig hochsten Anteil an der Fullmasse.

Fur 2 Personen
Fur die Fruhlingsrollen:

 Fruhlingsrollenteig (Asia-Geschaft)
» Teriyaki-Sauce

Fur die Fullung:

= WeiRkohl

= Mungobohnensprossen
= Sojabohnensprossen
= Zwiebeln

= Champignons

= Wurzeln

 rote Paprika

= Shiitake-Pilze

= Mu-Err-Pilze

= Ingwer

= Knoblauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Frittierzeit 6



Min.

Kross frittiert
Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Gemuse und Pilze putzen und entweder sehr fein schneiden. Oder
mit einer Kuchenmaschine oder auf einer Kuchenreibe fein
reiben.

Alles in eine grolle Schussel geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Gut vermischen.

Teig entweder zurechtschneiden. O0Oder fertigen Teig fuar
Friahlingsrollen auf einem groflen Arbeitsbrett ausrollen.

Rollen mit der Fullmasse fullen. Teig an den Seiten
einklappen. Rollen vorsichtig zusammenrollen.

Rollen in der Fritteuse 6 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Teriyaki-Sauce in zwei kleine Schalen geben.



Jeweils vier Rollen auf einen Teller geben. Mit einer Schale
des Dips servieren.

Guten Appetit!

Gefiillte Gnocchi mit Avocado,
SuBkartoffel und Tomate

Frische, gefullte Gnocchi

Auch Gnocchi bieten sich fur eine Zubereitung mit einer
frischen Sauce oder einem frischen Pesto an. Da kann man auch
gern einmal zu einem Convenience-Produkt greifen und
industriell gefertigte Gnocchi kaufen.

Wahlt man ein gutes Produkt, tut dies der Zubereitung und dem
danach folgenden Genuss keinen Abbruch.

AuRBerdem hat man manchmal durchaus die Wahl zwischen sehr
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unterschiedlichen Gnocchisorten, teilweise auch auf
unterschiedliche Weise gefullt.

Das stiuckige Pesto bereite ich aus SuBkartoffel, Avocado,
Tomate und Ingwer zu.

Fur 2 Personen:

» 500 g Gnocchi (mit Pilzen gefullt, 2 Packungen. a 250 g)
= 2 Avocado

= 5 SiBkartoffel

= 2 Tomaten

= 2 Schalotten

= ein Stuck frischer Ingwer

= Teriyaki-Sauce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit stuckiger Sauce
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gnocchi nach Anleitung zubereiten.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen.



Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.
Mit etwas Teriyaki-Sauce wilrzen.

Gnocchi auf zwei Schalen verteilen.

Pesto mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen und Shiitake-Pilze 1in
Whiskey-Sahne-Sauce auf
Lingulne

Wirzig und schmackhaft
Ich liebe Innereien. Und vor allem Pansen.

Dieser wird zuerst vorgegart, indem er etwa 3-4 Stunde 1in
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einem Gemusefond gegart wird.

Dann wird er weiterverarbeitet. Oder portionsweise fur weitere
Gerichte eingefroren.

In diesem Fall brate ich ihn in Olivenol kross an.

Zusammen mit Shiitake-Pilzen. Ich mag auch diese Pilze
wirklich sehr gern.

Somit habe ich als Hauptzutaten fur dieses Gericht zwei
Zutaten, die ich sehr schatze.

Die flussige Sauce bilde ich mit Whiskey, mit dem ich Pansen
und Pilze flambiere. Achtung beim Flambieren, je nach Menge
des Whiskeys ergibt dies eine sehr grofle Stichflamme, mit dem
man sich gern die Haare versengt. []

Dann kommt Sahne hinzu.
Und schliefflich wird noch gewurzt.

Als Beilage gibt es italienische Pasta dazu. Und zwar
Linguine.

Lecker!
Fur 2 Personen

= 300 g vorbereiteter Pansen
= 150 g Shiitake-Pilze

= 200 ml Sahne

= Scotch-Whiskey

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Linguine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.
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Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Pilze ebenfalls in kleine Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen und Pilze darin 10
Minuten kross und knusprig braten.

Wahrenddessen Pasta 10 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Einen guten Schluck Whiskey Uber den Pansen und die Pilze
geben und diese damit flambieren.

Sahne dazugeben.

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

Pasta in zwel tiefe Pasta-Teller geben.
Pansen, Pilze und Sauce Uber die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenfleisch mit
chinesischen Pilzen in Tom-
Kha-Kai-Sauce

Mit schmackhaften Pilzen

Ich liebe chinesische Pilze, in diesem Fall vor allem die
Shiitake-Pilze. Dazu habe ich noch Mu-Err-Pilze verwendet, die
auch sehr lecker sind.

Als Fleischzutat wahle ich Hahnchenbrustfilets, die ich 1in
kurze Streifen schneide.

Die verwendete Sauce enthalt Koskosnuss, Kaffir-
Limettenblatter und Zitronengras. Sie bringt somit ein
leichtes Aroma von Kokosnuss mit und hat auch eine leicht
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sauerliche Note.

Die Fisch-Sauce liefert dann noch etwas Salzigkeit und einen
Hauch an Fischgeschmack. Alles in allem schmeckt die Sauce
wirklich exzellent.

Als Beilage dieses Mal Vollkorn-Basmatireis, der noch eine
hellbraune Schale hat und relativ lange gegart werden muss.
Aber er schmeckt wirklich exzellent.

Da Asiaten sicherlich keinen Vollkornreis zubereiten wurden,
richte ich dieses Gericht— auch wenn alle Zutaten original
asiatisch sind — nicht in Schalen mit Essstabchen an. Sondern
wie gewohnt auf grollen, flachen Tellern.

[amd-zlrecipe-recipe:1243]

Essen in Zeiten der Corona-
Pandemie
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Asiatisch vegetarisch

Seit der Corona-Pandemie gehe ich gern zu lokalen Geschaften,
um dort regional einzukaufen.

So zu dem Kiosk in meiner StraRe, um abends einen kalten
Orangensaft zu trinken.

Zum Biergarten der Wirtschaft, die auf dem Weg meines
Spaziergangs liegt, um mich bewirten zu lassen und ein kaltes,
alkoholfreies Weizenbier zu zischen.

Und zu dem asiatischen Imbiss und Lieferservice in meinem
Stadteil, um mich ebenfalls schon bewirten zu lassen.

Ich werde ab sofort auch mit meinen Medikamenten-Rezepten zu
der Apotheke in meinem Stadteil gehen und nicht mehr zu der
Apotheke im benachbarten Stadtteil, in dem mein behandelnder
Arzt seine Praxis hat. Denn die Apotheker in der Apotheke in
meinem Stadteil sind auch immer fur mich da.

So war ich gestern bei diesem Imbiss und habe den Mitarbeiter
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gefragt, ob er mir ein Gericht anbieten kann, das nicht auf
seiner Speisekarte steht.

Und ein zwar ein vegetarisches Gericht. Mit den funf Zutaten
Chinakohl, chinesische Pilze und Knoblauch. Und gewlrzt mit
Soja-Sauce und Chili.

Er hat es mir anstandslos zubereitet. Dazu gab es eine Peking-
Suppe.

So lasse ich mich gern in Wirtshausern bewirten. Gut, ich habe
das Gericht mit nach Hause genommen. Aber ich wurde ja dennoch
bewirtet.

So bin ich fur die lokalen Geschafte und Wirtshauser in meiner
Umgebung da und kaufe bei ihnen ein. Und die Geschafte und
Wirtshauser sind fur mich da, bieten mir ihre Produkte,
Services und Dienstleistungen an und kdnnen Umsatz machen.

So gibt es heute einmal kein Rezept flr ein Gericht, sondern
nur diese Schilderung des Einkaufens und Essens in Zeiten der
Corona-Pandemie.

Und naturlich zwei Fotos von der Suppe und dem Gericht. Es war
lecker.



Peking-Suppe

Pilz-Ragout mit Basmati-Reis

FUr dieses Ragout habe ich eine bunte Mischung aus Pilzen
verwendet. Champignons, Pfifferlinge und Austerpilze.

Das Ragout habe ich verfeinert mit frischem Thymian und
Rosmarin.

Die Sauce bilde ich aus Chardonnay und Cremefine.

Ich habe das erste Mal Cremefine verwendet, eine Variante, die
Creme fraiche ersetzt und nur 15 % Fett hat, im Gegensatz zu
Créme fraiche, die immerhin 30 % Fett hat. Der weitere Vorteil
von Cremefine ist, dass man mit den entsprechenden Zutaten,
wie in diesem Fall, ein veganes Gericht zubereiten kann.
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Es gelingt auch eine schmackhafte Sauce. Ganz Uberzeugt hat
sie mich aber nicht, ich bleibe wohl eher bei Ceme fraiche und
nehme den hoheren Fettanteil gern in Kauf.

Als Beilage wahle ich einfachen, aber schmackhaften Basmati-
Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:803]

Pferde-Geschnetzeltes mit
KartoffelklofRen

Eigentlich sollte man fur Geschnetzeltes Bratenfleisch
verwenden und dieses sehr lange schmoren.

Nun, ich habe Fleisch zum Kurzbraten genommen, und zwar
Pferdesteaks. Diese wollte ich eigentlich nur sehr kurz mit
Zwiebeln, Knoblauch und Pilzen anbraten, damit sie innen noch
rosé sind. Beim Zubereiten fiel mir dann jedoch auf, dass ich
das Gericht fur eine schone, gut schmeckende und abgebundene
Sauce doch eher langer braten sollte. Nun, ich habe es dann 30
Minuten geschmort, was jedoch eindeutig zu wenig war. Das
Geschnetzelte war danach doch ein klein wenig zah. Man sollte
das Geschnetzelte also doch eher 2-3 Stunden schmoren.

Bei der Beilage wollte ich eigentlich selbst zubereitete
KartoffelkloBe verwenden. Nur, ich fand keine mehr im
Gefrierschrank. Hatte ich sie doch schon alle aufgegessen.
Also musste ich 1leider auf KLldBe aus der Packung
zuruckgreifen. Im Foodblog findet sich jedoch bei Eingabe von
,KartoffelkloBe” in das Suchfeld links oben das Grundrezept
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fur leckere, frische, selbst zubereitete KartoffelkloRe, die
natlirlich zugegebenermallen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]

Putenfleisch mit Pilzen und
Stangensellerie 1in Hoisin-
Sauce

Ich hatte noch Putenfleisch ubrig. Da bot es sich doch an,
zusammen mit etwas Gemuse und Pilzen ein schones, leicht
asiatisch anmutendes Gericht zuzubereiten.

Fur das Gemise wahlte ich Stangensellerie. Dazu kommen noch
Pfifferlinge und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Hoisin-Sauce. Hoisin-
Sauce wird eigentlich vorwiegend fur Enten-Gerichte verwendet,
man kann sie aber auch gut fiur anderes Geflugel aller Art
verwenden.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:432]
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Seelachs mit Pilzen und Mi-
Nudeln

Einfacher Seelachs als Convenience-Produkt, namlich
tiefgefroren. Einfach auftauen und quer in kurze Streifen
schneiden.

Dazu eine Pilzmischung auch als Convenience-Produkt, namlich
ebenfalls Tiefkuhlware.

Dazu Mi-Nudeln.

Und, da asiatisch zubereitet, dunkle Soja-Sauce und Fisch-
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:356]

Hahnchenbrustfilet mit Wok-
Pilz-Gemiise, Bihun-Sauce und
Reis

Ich habe einmal meinen Konservendosen-Vorrat etwas reduziert.
Vorratig habe ich eigentlich immer Tomaten in Dosen fur ein
schones Sugo fur Pasta. Aber manchmal kommen auch noch einige
andere Dosen hinzu.

Hier trift einmal nicht East auf West, sondern China trifft
auf Indonesien. Ich hatte eine Dose mit Wok-Pilz-Gemuse,
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chinesisch, vorratig. Und eine Dose Bihun-Suppe, indonesisch.

Nun habe ich einfach, wie ich es schon mehrere Male gemacht
habe, die Bihun-Suppe zweckentfremdet und als Sauce verwendet.

Und habe zusammen mit Hahnchenbrustfilet und dem Wok-Pilz-
Gemuse ein schones asiatisches Gericht zubereitet.

Das Gericht ist denkbar einfach zubereitet. Sie braten einfach
die kleingeschnittenen Filets in 01 an, geben Gemiise und Suppe
hinzu und erhitzen alles. Dazu einfach Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:202]

Salami-Champignon-Zwiebel-
Pizza

[Spider Single Video track="“8" theme id=“1" priority="“1"]

In meinem Foodblog wird es nun ab und zu auch Rezept-Videos
geben. Dies ist das erste Video, das ich aufgenommen habe. Es
macht richtig SpaB, Videos zu drehen und zu verdéffentlichen.
Ich kann somit — mit meinen bescheidenen Mitteln — zeigen, was
ich kann und was ich habe.

Es ist wie beim Begrinden meines Foodblogs und den ersten
Foodfotos, die ich gemacht habe. Sie waren schlecht. Das Essen
war schlecht auf dem Teller angerichtet und die Fotos waren
schlecht ausgeleuchtet, weil ich die Fotos mit dem Blitz des
Fotoapparates gemacht habe. Erst im Laufe der Zeit wurden die
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Foodfotos besser, weil ich in ein Mini-Fotostudio fur die
Kiche, ein Stativ fur den Fotoapparat und zwel
Beleuchtungslampen investiert habe.

So wird es vermutlich auch meinen ersten Videos ergehen. Zum
einen koche ich in meiner privaten Kiche. Ich habe also kein
Kochstudio mit Einbaukiche und allen moglich zusatzlichen
Geraten. Ich habe nur wenige, nicht sehr attraktive
Pasentationsmdglichkeiten, weil es ist eben nur meine private,
kleine Kiche ist. Hier 1ist nicht alles immer aufgeraumt,
manches nicht sehr fotogen, eventuell steht auch einmal etwas
im Weg, das mit aufgenommen wird und eigentlich nicht ins
Video gehort. Und die eine oder andere unaufgeraumte oder
schmutzige Stelle miusst Ihr jetzt schon entschuldigen.

Aber ich lerne dazu und bemihe mich, die Qualitat der Videos
zu verbessern. Ich Uberlege, ob eine Aufnahme mit dem Handy
statt der Digitalkamera besser ware. 0Oder ob ich mir ein
Stirnband fur die Digitalkamera kaufe und die Videos auf diese
Weise drehe, dass also der Blick der Kamera immer dorthin
geht, wohin ich auch schaue. Ihr seht, ich Uberlege schon, wie
ich die Videos verbessern und sie optimaler drehen kann. Beim
demnachst folgenden zweiten Video habe ich schon einmal die
Beleuchtungsituation verbessert. Viel Licht ist immer gut.
Also, liebes Publikum, habt Geduld mit mir.

Natlirlich ist dieses erste Video nicht so ganz optimal
geworden. Und zudem hat sich die Digitalkamera bei einem Teil
der Zubereitung von alleine ausgestellt. Naturlich fehlt der
Teil, in dem ich die Tomatensauce auf den Pizzateig gebe und
die Pizza mit Salami-Scheiben, Champignon-Scheiben,
Zwiebelringen wund geriebenem Kase belege. Aber 1ich
veroffentliche dieses Video dennoch, um auch anderen Anfangern
Mut zu machen, Videos zu drehen. Aller Anfang ist schwer und
nicht alles klappt gleich zu Anfang. Aber die komplette
Zubereitung findet Ihr ja unterstehend noch einmal.

Somit kommt hier der Ubersicht halber nochmals die im Video



beschriebene Anleitung fur ein Rezept fur die Pizza. Mit allen
Mengenangaben.

[amd-zlrecipe-recipe:17]

Pilz-Omelett

Feines Omelett

Ein einfaches Omelett, zubereitet aus Eiern, die ich ubrig
hatte und die verbraucht werden mussten.

Ich gebe einige groBe, weille Champignons hinzu, die ich aber
vorher in der Kiuchenmaschine zerkleinere.

Ein schnell zubereitetes, einfaches Essen. Aber schmackhaft.
Es eignet sich als Abend-Snack vor dem Fernseher. 0Oder auch


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/pilz-omelett/

mit einigen Schrippen oder einigen Scheiben Baguette als volle
Mahlzeit.

Mein Rat: Fur das Wenden eines zerbrechlich erscheinenden
Omeletts oder auch Pfannkuchens gibt es einen Tipp. Nachdem
die erste Seite gegart ist, gibt man einen groBRen Teller,
dessen Durchmesser in etwa der des Omeletts entspricht,
umgedreht, also mit der oberen Seite nach unten, auf das
Omelett. Dann packt man mit einem Kichen-Handtuch Pfanne und
Teller und wendet die Pfanne. Man gibt etwas Ol in die Pfanne
und lasst den Pfannkuchen vom Teller auf der ungegarten Seite
in die Pfanne rutschen.

Zutaten fir 2 Personen:

= 10 Eier

= 8— 10 groBe, weiBe Champignons
= sulBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. Garzeit 5-6 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Pilze in eine Kichenmaschine geben und zerkleinern. In eine
Schissel geben.

Eier aufschlagen, in die Schussel geben und verruhren.

Omelettmasse mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Alles
gut verruhren. Petersilie entweder gleich in die Omelettmasse
geben und verruhren. Oder nach dem Zubereiten auf die Omeletts
auf den Tellern streuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Omeletts jeweils in zwei
Durchgangen braten. Dabei jeweils die Halfte der Omelettmasse
in die Pfanne geben. Auf einer Seite 5-6 Minuten braten.



Wenden und in weiteren 2-3 Minuten fertigbraten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, einmal zusammenklappen und warmhalten.
Servieren.

Lamm-Lachs mit mediterranem
Gemuse

Schoner Lachs mit Gemuse

Lamm-Lachse, schon gewlrzt, gebraten in der Pfanne. Hier kommt
zum ersten Mal auch meine neue Kochzange beim Wenden der
Lachse zum Einsatz. Ich gare die Lachse medium, indem ich die
Lachse jeweils auf jeder Seite nur 2 Minuten anbrate.

Dazu bereite ich in der gleichen Pfanne einfach etwas
mediterranes Gemiuse zu. Ein wenig Tomaten, Zucchini, rote
Zwiebel, weille und braune Champignons, Pfifferlinge und Chili-
Schoten. Dazu eine 6-Krauter-Mischung, als Tiefkuhlprodukt.

Miz einem Schuss WeiRwein bilde ich ein kleines SoRchen.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Lamm-Lachse (a etwa 200 g)

= Jeweils eine kleine Portion Zucchini, Tomate, rote
Zwiebel, weille und braune Champignons, Pfifferlinge

=2 Chili-Schoten

» 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse und Pilze putzen und in grobe Stlcke zerschneiden.
Zwiebel schalen und ebenfalls in grobe Stucke zerschneiden.
Chili-Schoten putzen und quer in Ringe schneiden.

Lachse auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Gemuse hineingeben und
etwa 8-10 Minuten kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wiurzen. Von der 6-Krauter-Mischung daruber geben.
Alles vermischen. Mit einem Schuss WeilBwein abldschen.
Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nochmals Butterschmalz in der gleichen Pfanne erhitzen und
Lachse auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten.
Einmal mit der Kochzange wenden. Herausnehmen und auf die
beiden Teller geben. Servieren.




Schweinelachs-Braten mit
Pilzen und Fusilli tricolore

Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze, pfeffere, mit suBem Paprika-Pulver und gemahlenem
Kreukimmel wilrze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weifRe Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

Fur etwas mehr Wirze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemals des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
wiurzig und aromatisch und die Pasta — wenn sie richtig
zubereitet wurde — al dente.

Zutaten fiur 2 Personen:

1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
eine kleine Portion Pfifferlinge
drei grofle, weile Champignons
zwel Zweige Rosmarin

1 rote Chili-Schote

stiBes Paprika-Pulver

gemahlener Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= 500 ml Bratenfond

= Butterschmalz

= 250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkimmel wlirzen.

Bratenschmalz in einem Brater auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abloschen. Rosmarin
und Chili-Schote dazugeben.

Brater zugedeckt fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Pasta 10 Minuten vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.



Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rosmarin und Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Pasta flach auf den Tellern verteilen. Jeweils drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die Pasta geben. Sauce groBRzlugig Uber Braten und Pasta
verteilen. Servieren.

Frische Pasta, Teil 2:
Ravioli mit Pilz-Kapern-
Fullung

Leckere Pasta
Fur die Ravioli verwende ich wieder den Nudelteig aus dem


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/16/frische-pasta-teil-2-ravioli%ef%bb%bf-mit-pilz-kapern-fuellung/

Grundrezept.

Und fur die Fullung verwende ich einfach Champignons und
Kapern, so dass die Fullung durch die Kapern eine gewisse
Saure erhalten.

Ich serviere diesmal die Ravioli einfach nur mit etwas
Worchestershire-Sauce, so dass die Saure der Sauce zur Fullung
passt.

Zutaten (fir etwa 4 Portionen a 8 Raviolis):
Nudelteig:

» Grundrezept

Sauce

= Worchestershire-Sauce

Fur die Fullung:

= 1 Glas Kapern
» 5-6 groBe, braune Champignons

Arbeitsgerat:

= Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Fur die Fullung:
Kapern auf ein Schneidebrett geben und kleinhacken.
Pilze sehr klein schneiden.

Alles zusammen in eine Schissel geben, vermischen oder sogar
mit der Gabel etwas zerdrucken.

Fur die Ravioli:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein groBes Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestauben. Teig in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe flur die Starke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Sticke herausschneiden. Jeweils einen Teeloffel der Fullung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere Dreieck daruberklappen und den Rand mit den Finger
festdrucken.

Ravioli fur etwa 8-10 Minuten in das nur noch siedende Wasser
geben und ziehen lassen. Herausnehmen und zwei Portionen
Ravioli mit etwas Sauce zusammen in zwei Nudeltellern
anrichten.

Restliche Ravioli abkiuhlen 1lassen, portionsweise 1in
Gefrierbeutel geben und im Gefrierschrank einfrieren.

Stierhoden-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/01/stierhoden-pfanne/

Leckeres Pfannen-Gericht

Da die gebratenen Stierhoden-Scheiben so gut geschmeckt haben,
bereite ich diesmal auch wieder gebratene Stierhoden zu, aber
in kleine Wiurfel geschnitten. Und bilde zusammen mit Speck,
Schalotten und Pilzen eine rustikale Pfanne.

Ich wirze sehr kraftig mit Garam Masala und Kreuzkimmel. Und
bilde ein So6Bchen mit einem Schuss Weillwein.

Dazu gibt es jeweils zwei Schrippen.

Mein Rat: Das Pfannen-Gericht kann man direkt aus der Pfanne
essen.

Zuaten fiir 2 Personen:

= 2 Stierhoden

» 240 g durchwachsenene Bauchspeck
= 10 braune Champignons

= 6 Schalotten

» trockener Weillwein



=1/2 TL Garam Masala

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

» Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden einige Stunden in den Tiefkuhlschrank legen, damit
sie etwas anfrieren. Dann herausnehmen, langs einschneiden und
die dulere Haut entfernen. Langs halbieren und in Streifen
schneiden. Dann in Wurfel schneiden.

Schalotten schalen und grob zerkleinern. Champignons halbieren
und quer in halbe Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Pilze dazugeben und ebenfalls einige
Minuten mit anbraten. Schalotten hinzugeben und auch mit
anbraten. Stierhoden-Wurfel auch hinzugeben und mit anbraten.
Sie sollen innen noch rosé sein. Mit Garam Masala, Kreuzkimmel
und Salz wilrzen. Mit einem Schuss WeiBRwein abloschen.

Mit Petersiliegarnieren. Mit Schrippen servieren.



