Dinkel-Knopfle mit Muscheln
und Gemiise in Char-Sui-Sauce
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Mit Dinkel-Knopfle

Hier trifft Westen auf Osten. Die Nudeln sind definitiv aus
dem Schwabenland, im Sudden Deutschlands. Es sind keine
Spatzle, die von dort auch bekannt sind, denn diese sind mehr
oder weniger lange bzw. kurze Nudeln. Es sind Knopfle, und
diese sind somit kurz, rund und klein, wie eben Kndpfe so
sind. Und sie sind aus Dinkelmehl hergestellt.

Es ist zugegebenermallen ein Convenienceprodukt. Und die Kopfle
sind somit nach der Packungsangabe in 2 Minuten im siedenden
Wasser erhitzt und verzehrbereit.

Aber dazu gibt es Muscheln aus der Konservendose in einer
feinsauerlichen Gewurzmarinade, die auch fur die Sauce dieses
Gerichts verwendet wird. Und etwas frisches Gemuse.

Die Marinade der Muscheln reicht nicht aus, um die Sauce fur
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die Nudeln zu bilden. Also kommen noch ein Schuss Rinderfond
und Char-Sui-Sauce hinzu. Und letztere reprasentiert dann den
Osten. Denn es handelt sich um eine sehr leckere, chinesische
Barbecue-Sauce. Geeignet eigentlich fur das Wirzen und
Marinieren von diversem Fleisch, auch zum Beispiel von
Schweinebauch. Aber auch als Wirze fur eine leckere Sauce fur
Meeresfrichte und Gemuse durchaus geeignet.

In leckerer Sauce
Fur 2 Personen:

»230 g Muscheln (2 Konservendosen a 115 g, in
Gewlrzmarinade)

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Mini-Pak-Choi

= 6 Knoblauchzehen

 Rinderfond

= 2 EL Char-Sui-Sauce

» 600 g Dinkel-Knopfle (Packung)

= Salz



= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach dricken
und kleinschneiden.

Lauchzwiebeln und Pak-Choi putzen und in grobe Sticke
zerteilen.

0l in einer Wokpfanne erhitzen. Gemise darin andiinsten und
einige Minuten garen. Muscheln mit Marinade dazugeben. Mit
einem guten Schluck Rinderfond abloschen. Char-Sui-Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen und etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Knopfle in siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten erhitzen.

Knopfle auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Muscheln mit Gemuse und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vietnamesische Nudeln mit
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, haufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. 0Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
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einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.

Feine vietnamesische Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.

Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusatze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.

Und bei der Sauce oder dem Pesto beschranke ich mich auf eine

westliche Variante einer Tomatensauce, die - ausreichend
gewurzt — als Wiurze und Sauce fur diese Nudeln vollig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
fur etwas Scharfe Peperoni. Dann eine grofle Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flussigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten als auch etwas Rinderfond und Sahne. Wenn Sie es
vegetarisch mochten, verwenden Sie einfach Gemusebrihe
anstelle des Rinderfonds.



Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Flur 2 Personen:

» 250 g Cherrydatteltomaten
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 50 ml Rinderfond

= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Paprikapulver

» Petersilie

= 350 g vietnamesische Nudeln
- 01

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 2 Stdn.



Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin kurz andinsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika wirzen. Mit
Rinderfond und Sahne abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden kécheln lassen. Danach bei hoherer
Temperatur und ohne Deckel fur mehr Wiurze auf die Halfte der
Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,
Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni
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Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des o0fteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fur einen Penis-Eintopf
schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
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Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fiur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Kdorper fliesst und somit der
Penis sich vergroBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.

Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
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lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wirden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwahnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Gegrillter Ochsenziemer mit
Kartoffelpuree
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In rohem Zustand

An diesem Weihnachten gibt es einen Penis. Nein, Kkeine
Masturbation oder einen F*ck. Nicht doch an Weihnachten! Nein,
einen Ochsenziemer, also den Penis eines Ochsen.

Mein Online-Schlachter, bei dem ich ab und zu Innereien
beziehe und der wirklich fast alle Innereien auch anbietet,
hatte bisher auch Stierhoden im Sortiment. Leider jedoch
keinen Penis, den ich gern einmal essen wollte. Nun seit
letztem Jahr hat er auch Ochsenziemer im Sortiment.

Und mein Bruder, der mir in den letzten Jahren immer ein
Fresspaket von einem Onlineshop eines groflen, deutschen
Supermarktes zu Weihnachten geschenkt hat, lielB sich
uberzeugen, mir dieses Weihnachten ein Innereien-Paket von
meinem Online-Schlachter zu bestellen.

Somit kam ich unter anderem zu vier Stierhoden und zweil
Ochsenziemern. Und bereite das erste Mal in meinem Leben einen
Penis eines Ochsen zu. Und verspeise ihn natirlich auch.
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Ich bin ja nicht schwul und hatte daher nie gedacht, dass ich
einmal einen Penis eines anderen Wesens in den Mund nehme.
Aber es 1ist zumindest nicht von einem anderen Mann, sondern
von einem Tier. []

Erwartungsgemal ist der Ochsenziemer recht groB bzw. lang. So
ein Ochse hat ja auch eine andere GroBe und Masse als ein
Menach. Also sind Vergleiche mit dem eigenen Schniedel nicht
besonders angebracht.

Und vom Stier sind zunachst die Stierhoden. Womit der Stier zu
einem Ochsen, also einem kastrierten Bullen wird. Und von
diesem kommt man dann an den Ochsenziemer, den Penis. Somit
kommt man vom einen Tier zum zwar gleichen Tier, aber eben in
anderer Form. Und das ist dann fast wie ein kleines Deja vue.

Der Penis ist uUbrgens, fur die, die es nicht wissen, kein
Muskel, sondern ein Schwellkorper. Er hat somit eine
schwammige Konsistenz. Denn in den Penis pumpt der Korper bei
einer Erektion Blut hinein, wodurch es eben zur Erektion
kommt. Auf diese Weise lielRe sich jetzt hier auch ganz schnell
die Geschichte oder das Zustandekommens der beruhmten
~Morgenlatte” beim Mann erklaren. Aber das ist eine andere
Geschichte.

Hier geht es um die Zubereitung eines ausgefallenen Produkts.

Zur Zubereitung des Ochsenziemers: Bereiten Sie den
Ochsenziemer nicht auf diese Weise zu. Das Gericht gelingt
nicht. Ochsenziemer 1ist anscheinend kein Produkt zum
Kurzbraten. Sondern nur zum langen Schmoren bei geringer
Temperatur.

Ich grille den Ochsenziemer, den ich zuerst mit Fleischgewirz
wirze, in Ol in der Grillpfanne zwei Minuten auf beiden Seiten
kross an. Und lasse ihn noch zehn Minuten bei 160 Grad Celsius
im Backofen nachgaren. SchlieBlich will ich bei diesem Produkt
doch sicherstellen, dass es nicht rare zubereitet wird,
sondern durchgegart ist.



Aber es ist wie bei so manchen Innereien, die ich noch nie
zubereitet oder gegessen habe. Ich habe den Ochsenziemer nach
dem Garen angeschnitten und probiert. Er 1ist durchgegart, aber
innen noch rosé. Aber ich kann ihn nicht kauen. Er ist hart
und zah.

Aber ich bin zuversichtlich. Ich habe noch einen zweiten
Ochsenziemer im Gefrierschrank. Und diesen werde 1ich
kleinschneiden, als Ragout zubereiten und einige Stunden
schmoren. Das sollte gelingen.

Es ist vermutlich wie beim Pansen, diesen muss man ja auch
einige Stunden in Gemusefond garen, bevor man ihn weiter
zubereitet, also brat oder frittiert.

Mit den Rostaromen in der Pfanne und etwas Rinderfond bereite
ich dann noch ein leckeres SofSchen zu.

Und als Beilage gibt es ein einfaches, aber frisch
zubereitetes Kartoffelplree.



