Schweinebauch und
Shiitakepilze in
Teriyakisauce auf Mienudeln

Shiitakepilze bieten sich ja geradezu flur ein asiatisches
Gericht an. Stammt der Pilz doch aus Japan, ist aber auch in
China verbreitet.

Mit Mienudeln

In diesem Rezept wird der Pilz als Hauptzutat verwendet und
hat von der Menge her somit den groRten Anteil an den Zutaten.
Dazu kommt nur noch etwas Schweinebauch.

Passenderweise wird das Gericht im Wok zubereitet. Angebraten
wird in Sesamdél. Und die Sauce wird gebildet mit Fischsauce
und Teriyakisauce. Nur etwas verlangert mit einer halben Tasse
Wasser.

Parallel zum Braten der Zutaten werden Mienudeln gegart. Diese
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kommen dann in den Wok zu den anderen Zutaten und werden
untergemischt.

Traditionell isst man das Gericht aus Schalchen mit
Essstabchen. Ich war jedoch so frei, habe es eingedeutscht und
in einem tiefen Teller mit der Gabel gegessen. Hat auch
geschmeckt.

Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch

» 250 g Shiitakepilze (1 Schale)
= 2 Portionen Mienudeln
 Fischsauce

» Teriyakisauce

= 1/2 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Und Schweinebauch und Shiitakepilzen



Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Shiitakepilze grob zerkleinern, kleine Pilze im Ganzen lassen
und Pilze in eine Schale geben.

Mienudeln in kochendem Wasser 6 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem Wok erhitzen und
Schweinebauch und Pilze darin unter Ruhren anbraten. Mienudeln
dazugeben. Alles gut vermischen.

Mit Fischsauce und Teriyakisauce abloschen. Wasser dazugeben.
Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen.

Gericht auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Mangoldblatter mit
Couscous-Mangold-Gemuse

Mdogen Sie Mangold? Ich liebe Mangold. Er ist so vielseitig
einsetzbar. Und schmeckt so gut und knackig. Er kann als
Spinatersatz dienen und grob oder puriert als solch ein Gemuse
zubereitet werden. Sie konnen ihn deutsch oder auch asiatisch
zubereiten. Und: Sie konnen ihn fullen.
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Auch mit Mangold kann man Rouladen zubereiten

Sie lesen richtig. Die Mangoldblatter mit dem uUppigen Grun
sind groll genug, um das daraus Mangoldrouladen zu machen.
Keine groflen Rouladen, eher kleine Rouladen, aber sie
gelingen. Und mit der richtigen Fullung gelingen diese auch
perfekt und schmecken hervorragend.

Schneiden Sie die Mangoldblatter am besten einmal quer in der
Mitte durch, nehmen Sie so den groben, festen, weiBen Stiel
weg und verarbeiten Sie nur den groflen, grinen Blattteil fur
die Rouladen. Ein Essloffel einer beliebigen Fullung passen da
immer in jedes Blatt.

Und damit auch der weille Stiel Verwendung findet, schneiden
Sie sie klein, garen Sie sie in kochendem Wasser und mischen
Sie sie mit Couscous als Sattigungsbeilage.

Und schon haben Sie alle Teile des Mangold verwertet.



Leckere, wirzige Rouladen
Tipp: Wenn Sie anstelle von Hackfleisch gegarten Couscous fur
die Fullung verwenden, haben Sie ein komplett veganes Gericht!

Flur 2 Personen:

Fur die gefillten Mangoldbléatter:

= 12 groBe Mangoldblatter
= 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=2 kleine, rote Spitzpaprika
1/2 kleine Zucchini

8 Shiitakepilze

= 1 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver
= Salz

= gemischter Pfeffer

= Zucker



=1 Tasse Gemusefond

Fur das Gemuse:

 weie Strunke der fiur die Fullung verwendeten Blatter
=1 Tasse Couscous

= Butter

= Curry

= Salz

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse fur die Fullung putzen, gegebenenfalls schalen und in
sehr kleine Wirfel schneiden. Mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen. Alles mit der Hand vermischen.

Mangoldblatter auf ein groBes Schneidebrett legen, einmal in
der Mitte quer durchschneiden und somit den grofen, weilen
Stiel vom grinen Teil des Blattes trennen. Die weillen Stiele
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Grune Blatter in kochendem Wasser bei geringer Temperatur 5
Minuten garen. Vorsichtig mit dem Schaumloffel wieder
herausheben.

Grine Mangoldblatter erneut auf dem Schneidebrett ausbreiten.
Jeweils etwa ein Essloffel der Fullung auf ein Blatt geben,
dieses zusammenrollen, die Rander einschlagen und alle
Rouladen vorsichtig auf einen Teller geben.

Rouladen auf den Boden eines groflen Topfes legen.

Eine Tasse Gemiusefond daruber gielen und Rouladen bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu weille Stiele des Mangolds in kochendem Wasser 10



Minuten garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine
Schale geben.

Couscous in das gleiche kochende Wasser geben und im nur noch
siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Kochwasser abschutten. Mangoldstiele dazugeben. Mit Curry,
Salz und einer Prise Zucker wurzen. Ein groBes Stuck Butter
dazugeben und unterheben.

Rouladen vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem Gemusefond
heben, auf zwei Teller verteilen und kreisformig am Rand
anordnen. Couscous-Mangold-Gemiuse in die Mitte des Kreises
geben. Etwas von dem Gemusefond uber den Couscous geben.

Servieren. Guten Appetit!

Fenchel-Salsiccia mit
Shiitakepilzen und
Kartoffelspalten
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Alles gebraten aus der Pfanne

Sie kennen Salsiccia? Das sind italienische Wurste aus
Schweinefleisch. Da sie aus Italien stammen, haben sie eine
besondere Wirzung, die nicht der wunserer Bratwlrste
entspricht. Sie ist sehr eigen, aber sehr schmackhaft. In
diesem Rezept habe ich Salsiccia verwendet, in dessen
Fleischmasse auch noch Fenchel eingearbeitet worden ist. Sie
haben somit beim Essen einen leichten Fenchelgeschmack.

Als Beilagen gibt es zweierlei, ebenfalls aus der Pfanne, wie
auch die Salsiccia. Zum einen Shiitakepilze. Einfach nur die
grollen Pilze halbieren, die kleinen im Ganzen lassen. Und etwa
10 Minuten in viel Butter in der Pfanne anbraten. Dann salzen
und pfeffern.

Und dann gibt es noch Kartoffelspalten dazu. Wenn Sie es sich
einfach machen wollen, verwenden Sie TK-Ware vom Discounter.
Geht etwas schneller und schmeckt auch gut. Sie verwenden ja
sicherlich auch Pommes frites als TK-Ware vom Discounter und
bereiten sie nicht immer frisch zu.



Wenn Sie Bio-Kartoffeln verwenden, konnen Sie sogar die Schale
an den Kartoffeln belassen. Einfach in Spalten schneiden, in
kochendem Wasser garen, dann kurz vor dem Servieren nochmals
in der Pfanne in viel Butter schwenken, wirzen und erhitzen.

Fertig ist ein leckeres, krosses und wurziges Gericht, das
komplett aus der Pfanne kommt. Dazu brauchen Sie aber auch
drei groe Pfannen auf dem Herd.

Flur 2 Personen:

= 600 g Fenchel-Salsiccia (2 Packungen a 300 g, 10 Wirste)

= 500 g Shiitakepilze (2 Packungen a 250 g)

» einige groBe Kartoffeln (alternativ Kartoffelspalten als
TK-Ware)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere Wurste mit Schweinefleisch und Fenchel

Kartoffeln schalen, in Spalten schneiden und in kochendem
Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schussel
geben.

Bei den Pilzen die grollen Pilze halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Salsiccia auf beiden
Seiten jeweils 10 Minuten bei mittlerer Temperatur kross
anbraten.

Parallel dazu Butter in einer zweiten, grollen Pfanne erhitzen
und Pilze darin unter RuUhren 10 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern.

Kurz vor dem Servieren in einer dritten Pfanne nochmals Butter
erhitzen, Kartoffelspalten hineingeben, salzen und pfeffern,
durch die Butter schwenken und erhitzen.

Jeweils funf Salsiccia auf zwei groBe Teller geben.
Kartoffelspalten und Shiitakepilze dazu verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Pferdebraten mit
Shiitakepilzen und
SemmelkloBen 1n Cognac-Sauce

Leckerer Braten, aufgeschnitten

Einen leckeren Braten schmort man am besten sehr lange in
einer feinen Sauce.

Sehr gut eignet sich dafur ein Fond jedweder Art. Ob Braten-,
Fleisch- oder Gemuse-Fond ist einerlei. Man erzielt damit fast
immer gute Ergebnisse und erhalt eine dunkle, leckere Sauce,
die man auch noch samig reduzieren oder mit etwas Mehl
eindicken kann.

Auf die gleiche Weise kann man mit Wein oder Spirituosen
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jedweder Art auch eine leckere Sauce zubereiten. Es bieten
sich an Weill- oder Rotwein oder Rum, Whiskey, Cognac oder
Branntwein.

In diesem Fall habe ich zu Cognac gegriffen, in dem ich den
Braten nach dem Anbraten auch noch flambiere.

Fur eine leichte Scharfe und auch ein gutes Aroma sorgt der
Cayennepfeffer in der Sauce.

Nach zwei Stunden Schmorzeit ist der Braten sehr fein und
schmackhaft durchgegart.

Eine besondere Wurze verleihen der Sauce und auch dem Braten
noch die Shiitakepilze, die ich kleingewidrfelt in die Sauce
gebe. Sie haben anders als Champignons oder vergleichbare
Pilze einen sehr wirzigen Geschmack.

Bei der Beilage habe ich es mir zugegebener Weise einfach
gemacht und zu KloBen aus der Packung gegriffen.

Wenn Sie sich den Mehraufwand machen mochten, bereiten Sie
diese jedoch auch gern frisch zu, aus altbackenen Semmeln,
Milch, Mehl, Eiern und Gewlrzen.

Flir 2 Personen:

= 800 g Pferdebraten

» 8 Shiitakepilze

= 6 SemmelkloBe (Packung)
= 100 ml Cognac

= 100 ml Wasser

= Salz

= Zucker

=1 TL Cayennepfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit viel leckerer Sauce

Pilze in sehr kleine Wurfel schneiden.
Braten auf jeder Seite salzen.

Butter in einem grollen Topf erhitzen.

Braten darin auf jeder Seite kross anbraten. Darauf achten,
dass die Butter nicht zu sehr verbrennt.

Pilze dazugeben und mit anbraten.

Mit Cognac abldschen. Braten flambieren.

Wasser dazugeben.

Cayennepfeffer dazugeben. Noch mit einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kl6Be nach Anleitung
zubereiten.

Jeweils drei Kl0Be auf einen Teller geben.

Sauce abschmecken.



Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

GrofBzugig Sauce mit den Pilzen uber Kl0B8e und Braten
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



