Frittierter Cashewbert

Kleiner Snack fur den Abend

Finden Sie es auch merkwlrdig, dass die Industrie, die vegane
Lebensmittel herstellt, hierbei immer versucht, einen
Fleischersatz zu erfinden? Es gibt vegane Schnitzel, vegane
Wirste, vegane Burger .. Ich kann dies nicht richtig
nachvollziehen und argere mich immer wieder Uber so etwas.
Warum stellt die Industrie nicht einfach ein eigenes, veganes
Produktsortiment her und benennt die Produkte dann auch in
einer eigenen, veganen Weise? Warum missen die veganen
Produkte immer als Fleischersatz dienen?

Ein Beispiel hierfur ist dieser kleine Snack, den ich mir fur
den Fernsehabend zubereitet habe. Fur den Kase zum Frittieren
habe ich keinen Camembert verwendet, sondern einen Cashewbert.
Das ist eine vegane Kasealternative auf Cashewbasis. Zumindest
haben sich die Hersteller einen relativ eigenen Namen
einfallen lassen. Aber immer noch steckt die Verbindung zum
Produkt, das aus Kuhmilch hergestellt wird, dem Camembert,
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darin. Warum denn eigentlich? Ein veganer Kase kann auch einen
eigenen Namen haben.

Ich schreibe Ihnen mal, was der Hersteller noch so auf der
Verpackung des Cashewberts vermerkt hat: ,Sollen wir Ihnen
etwas verraten? Der Cashewbert sieht zwar aus wie ein
Camembert, ist aber gar keiner. Unser Geheimnis, Cashews statt
Kuhmilch! Noch mit drin versteckt Reifungskulturen— die sorgen
fiur ein authentisches Aroma und einen weichen Schmelz. Mmh ..
unglaublich lecker! Und wussten Sie, dass dieser Cashewbert in
Osterreich hergestellt wird? Unsere kleine, aber feine
Manufaktur (..) formt und verpackt ihn dort in liebevoller
Handarbeit. Super, oder?“

Der Hinweis zur Herstellung in Handarbeit ist sinnvoll und
loblich. Das vorherige Argument, Cashews statt Kuhmilch,
nicht. Ich habe diese Cashewberts einige Minuten in der
Fritteuse frittiert und mit einigen Beilagen als Snack abends
gegessen. Er schmeckt gut, aber er ist eben kein Camembert.
Man schmeckt nach wie vor die leicht krumelige Substanz von
gemahlenem oder gepressten Cashewnussen heraus. Und was
ganzlich fehlt, ist einfach der zarte Schmelz eines
geschmolzenen Kases, den auch das beste vegane Produkt nicht
ersetzen kann. Aber das soll es schlielBlich auch nicht.

Ich wirde bei solchen veganen Produkten den Vergleich zu
Fleisch, Wurst oder Kase einfach ganzlich weglassen und als
eigenstandiges Produkt auf den Markt bringen. Die Verbindung
zu einem ahnlichen Produkt auf tierischer Basis sei dann
allein der Phantasie des Kunden uberlassen.

Ich habe diesen Snack und Versuch mit einem frittierten
Cashewbert dUbrigens aus einem bestimmten Anlass heraus
unternommen. Ich habe seit kurzem wieder einen
funktionierenden Geschirrspluler, nachdem der bisherige vier
Monate lang nach Kauf funktionierte, vier Monate lang defekt
war und auch durch dreimaligen Besuch eines Technikers und
ebensovielem Austausch von Geratebestandteilen nicht mehr



lief. Der Hersteller entschied sich dann endlich, das defekte
Gerat, das ja Garantie hatte, komplett gegen ein neues Gerat
auszutauschen. Und das funktioniert nun, noch!

Aber so habe ich in der letzten Zeit so ziemlich alles 1in
meiner Kiche, und auch im Bad, gepruft, ob ich es in dem
Geschirrspliler reinigen lassen kann. Denn eine
Maschinenreinigung ist leider immer noch effektiver und besser
als eine Handreinigung.

Wie neu ..

Und so habe ich endlich einmal den Deckel meiner Fritteuse,
der sehr verschmutzt und verfettet war, abgebaut — denn dies
ist bei diesem Modell méglich —, habe ihn in alle seine
moglichen Einzelteile zerlegt und im Geschirrspuler gereinigt.
Nach dem Zusammenbau und dem dann manuellen Reinigen der
restlichen Fritteuse ergab sich dann das oben stehende Bild:
Eine fast neuwertige Fritteuse, sauber und rein. Hervorragend,
was ein Geschirrspuler so leistet.



Und da ich diese Fritteuse nicht als ,neues” Arbeitsgerat im
Foodblog vorstellen will, schiebe ich es einfach in diesen
dazu passenden Beitrag hinein.

Flir 2 Personen:

» 2 Cashewbert (a 175 g)
» einige Gurkchen (Glas)
= 2 Strauchtomaten

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 2 1/2 Min.

Cashewbert statt Camembert
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Cashewberts 2 1/2 Minuten im siedenden Fett der Fritteuse
frittieren.

Parallel dazu einige Glurkchen und Tomaten auf zwei kleinen



Teller drapieren und letztere mit Salz und Pfeffer wirzen.

Chashewberts herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Sofort servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Hackfleisch-
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie suchen eine Variation einer leckeren Pastasauce? Und Sie
essen auch gerne scharf? Und gern mit viel frischen Krautern?
Dann habe ich hier ein Rezept fur Sie, das Ihnen sicherlich
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schmecken wird.

Es ist keinesfalls eine gewOohnliche Hackfleischsauce. Sie wird
zwar mit Tomatenmark tomatisiert. Und es kommen zusatzlich
noch genugend Rispentomaten und Kirschtomaten hinein. Und dann
noch Schalotte und Knoblauch.

Das Besondere ist aber die halbe Habanerd, die ich fur die
Scharfe hineingebe.

Und dann natiurlich noch die vielen, frischen Krauter, die in
die Sauce hineinkommen. Petersilie, Majoran, Oregano und
Rosmarin. Nur der frische Thymian war mir leider ausgegangen.

Und ein wenig abgebunden und verfeinert wird die Sauce noch
mit Sahne.

Alles in allem ergibt dies eine leckere Variation einer
Hackfleischsauce. Aber keine Bange, die Sauce ist aufgrund der
verwendeten Habanerd nicht zu scharf, sie ist durchaus noch
essbar.

Denn da die Pasta ja dabei das etwas neutralisierende Pendant
darstellt, denn sie ist ja nicht gewlrzt, darf die Sauce ruhig
ordentlich Bums haben.

Als kleine Garnitur kommt natidrlich noch frisch geriebener
Parmigiano Reggiano auf das Gericht.

Kochen Sie es nach und lassen Sie es sich schmecken! Ich habe
mich jedenfalls schon den ganzen Tag auf das Gericht gefreut!

Fur 2 Personen:

= 500 g gemischtes Hackfleisch
=1 Schalotte
= 4 Knoblauchzehen

= 1/2 Habanero



=1 EL Tomatenmark
=5 Mini-Rispentomaten

10 Kirschtomaten

30 g Petersilie

15 g Majoran

15 g Oregano

= 15 g Rosmarin

1 EL mildes Paprikapulver

1 TL scharfer Senf

= Salz
= Zucker

= 400 ml Gemusefond
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 375 g Bandnudeln
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Alle Krauter kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, in kleine Stucke schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.

Schalotte und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Habanerd putzen, Kerngehduse entfernen und kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Habanerd glasig dinsten. Tomatenmark dazugeben, ebenfalls
anbraten und alles ein wenig tomatisieren. Hackfleisch
dazugeben, kross anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Tomaten dazugeben. Ebenfalls Krauter dazugeben. Mit dem Fond
abloschen. Sahne dazugeben. Senf hinzugeben. Mit dem
Paprikapulver und mit Salz wurzen. Eine Prise Zucker
dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.



Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen. Nudeln
durch ein Kuchensieb geben und das Kochwasser abschutten.

Sauce abschmecken.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermischen. Inhalt auf
zwel tiefe Nudeltteller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber-Ragout auf Quinoa

Ein Innereien-Rezept. Aber ein wirklich sehr, sehr gelungenes
und schmackhaftes Gericht.
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Die Rinderleber, in kurze Streifen geschnitten, wird kurz vor
Ende der Garzeit nur noch einige Minuten in der Tomatensauce
gegart.

Damit bleibt die Leber innen schon saftig und rosé und
trocknet durch zu langes Garen nicht aus.

Zu Leber passt auch immer viel Knoblauch.

Und die passende Scharfe liefert der Cayennepfeffer.

Als Beilage gibt es dieses Mal Quinoa. Und keinen Basmatireis.
Fiur 2 Personen:

= 600 g Rinderleber

= 400 ml Tomaten (passiert)
= 6 Knoblauchzehen

=2 TL Cayennepfeffer

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 Tasse Quinoa

= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Quinoa darin
zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Leber in kurze Streifen schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andiinsten.
Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Etwas kocheln lassen.

Leber kurz vor Ende der Garzeit in die Sauce geben und noch
drei Minuten mitgaren.

Sauce abschmecken.



Quinoa auf zwei Teller verteilen.
Das schlotzige Ragout daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Vollkorn-Pasta
Bolognese

Ein exzellentes Pastagericht
Eine kleine Abwandlung einer Spaghetti Bolognese.

Zum einen, weil ich keine Spaghetti mehr vorratig hatte und
stattdessen Penne Rigate verwendet habe. Noch dazu sind es
Vollkornnudeln.
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Dann hatte ich vegane Zutaten zuhause und dachte mir, dann
kann ich das Gericht gleich vegan zubereiten.

Und es gelingt sehr gut. Das ist ein Beispiel fir ein wirklich
exzellentes, sehr schmackhaftes Pastagericht, vegan hin oder
her. Nachkochen!

Flir 2 Personen:

» 250 g veganes Hackfleisch

= 100 g geriebener, veganer Hartkase
= 400 ml passierte Tomaten

=2 rote Chilischoten

= Salz

= Zucker

= Olivenol

» 350 g Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 9 Min.

Mit veganem, geriebenem Kase
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Chilischoten putzen und quer kleinschneiden.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 9 Minuten garen.
Parallel dazu 01 in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch darin einige Minuten kross anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit den Chilischoten, Salz und einer Prise Zucker gut wlrzen.

Den Kase bis auf einen kleinen Teil fur das Garnieren des
Gerichts dazugeben.

Alles gut vermischen und etwas koécheln lassen.
Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Kichensieb geben.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas geriebenem Kase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit
geschmorten Cherry-Tomaten 1in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
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auf Langkornreis

Eine schone Kreation mit Hahnchenlebern.

Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger Pfeffer 1ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette hinzu. Und
Balsamicoessig und Zucker sullen die Sauce ganz leicht.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die Lebern zum Schluss nur kurz, also wenige Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.
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Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Schalotten

= 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
= 1 Vanilleschote

=1 Limette

=4 EL brauner Zucker
= 4 EL Balsamicoessig
» grobes Meersalz

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.
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Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden.

Lebern grob zerkleinern
Tomaten vierteln.
Szechuanpfeffer in einem Morser fein reiben.

Vanilleschote langs halbieren, dann mit einem Messerricken das
Mark herausschaben.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen.
Zucker dazugeben.
Mit dem Essig abloschen.

Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten
andinsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette wilrzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemuse und der Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Lasagne

Eine frische Lasagne zuzubereiten ist einfach.

Schmeckt immer wieder gut
Sie brauchen dazu nur vier Zutaten.
Zuerst einmal die Lasagneplatten, also die Pasta.

Dann eine Hackfleisch-Tomaten-Sauce. Hier konnen Sie nach
Belieben selbst eine Sauce kreieren, denn meines Wissens ist
fur eine originale Lasagne keine bestimmte Sauce
vorgeschrieben.

Dann eine Béchamel-Sauce. Diese sollte original sein. Hier im
Foodblog finden Sie ein Grundrezept dazu. Aber sie ist auch
einfach erklart, denn sie besteht in der Grundversion nur aus
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Butter, Mehl und Milch. Und einigen Gewlurze wie Salz und
weiller Pfeffer.

Zum Schluss benotigen Sie noch geriebenen Kase. Meine Wahtl,
einen alten Parmigiano Reggiano dazu fein in eine Schussel zu
reiben und zu verwenden, war schlecht. Der er verbindet sich
zwar 1in der Lasagne mit den beiden Saucen und gibt Wurze und
Geschmack. Aber auf der Lasagne verschmilzt er leider nicht
und gibt keine schmackhafte Kasekruste. Also verwenden Sie
besser einen Mozzarella, oder auch einen Gouda, Edamer oder
Greyezer.

Wenn Sie diese vier Grundzutaten fur ein Lasagne parat bzw.
zubereitet haben, versuchen Sie die Zubereitung der Lasagne in
einer grollen Auflaufform im Backofen. Sie werden sehen, sie
gelingt gut und ist sehr schmackhaft. Wieder ein Gericht, bei
dem Sie frisch zubereiten und auf Convenience verzichtet
haben.

In meinem Foodblog finden Sie ubrigens noch diverse andere
Lasagne-Rezepte, so mit Innereien, Pferdefleisch oder
Insekten. Nicht jedermanns Sache, aber auch schmackhaft.

Flur 2 Personen:

= 6 Lasagneplatten
= Olivenol

Fur die Hackfleisch-Romaten-Sauce:

= 250 g Hackfleisch

= 1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 400 ml passierte Tomaten (Packung)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1/2 Topf Basilikum



Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Fir den Kase:

= 50 g Parmigiano Reggiano (Korrektur: Besser ein anderer
Kase zum Schmelzen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit: 30 Min.

Leider den falschen Kase verwendet
Flir die Hackfleisch-Tomaten-Sauce:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Basilikum kleinschneiden
Ol in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch und Gemuse darin einige Minuten anbraten.
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Passierte Tomaten dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.

Basilikum dazugeben. Noch etwas koOocheln 1lassen. Sauce
abschmecken. Dann von der Herdplatte nehmen.

Béchamel-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.
Kase auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine grofe Auflaufform mit etwas Olivendl mit dem Kochpinsel
einpinseln.

Nun drei Male in Folge die folgenden Zutaten Ubereinander
geben:

Langs zwel Lasagneplatten nebeneinander hineinlegen. Dann
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben. Dann von der Béchamel-
Sauce. Und schlieBlich vom Kase. Dann wieder zweil
Lasagneplatten,

Auflaufform fir 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Vor dem Herausnehmen prufen Sie mit einer Gabel, ob die
Lasagneplatten durchgegart sind oder ob die Lasagne noch 10
Minuten mehr braucht.

Herausnehmen. Jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gefiillte Pasta mit Barlauch-
Pesto

Mit gefullter Pasta

Frihling ist ja auch Saison fur Barlauch. Ich habe zwar ein
groBeres Waldstick in meinem Stadtteil, aber ich wirde dort
nie selbst Barlauch suchen und pflucken. Ich ware zu unsicher,
ob ich auch wirklich Barlauch finde und sammle und nicht
irgend ein anders Kraut, das vielleicht nicht genieBbar ist.

Also gehe ich den Umweg uber den Supermarkt und kaufe dort
frischen Barlauch in der Packung.

Ich bereite hier auch extra kein Pesto aus dem Barlauch zu,
indem ich ihn mit dem Plrierstab fein pilriere. Sondern belasse
ihn stuckig in der Sauce.

Der Barlauch entwickelt auch so sein leckeres, leicht nach
Knoblauch duftendes Aroma.
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Und als Pesto gibt es einfach eine fertig geflillte, leckere
Pasta, die nur wenige Minuten Garzeit benotigt.

Fur 2 Personen:

» 2 Packungen gefillte Pasta (mit Tomate und Mozzarella, a
250 g)

= 2 Packungen Barlauch (a 150 g)

= 2 Zwiebeln

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= weiller Burgunder

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden.

Barlauch diesmal nicht fein puriert
Barlauch putzen und kleinschneiden.



Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und B&rlauch darin
andunsten.

Mit einem guten Schluck Weillwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochendem Wasser einige Minuten garen.

Pasta zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Chili con carne mit
Bandnudeln
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Ohne Kidney-Bohnen

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat bendtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Bandnudeln, die in das Chili con



carne hineinkommen und mit diesem gut vermischt werden.
Fur 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
=1 rote Paprika

1 Dose Tomaten (800 ml)

=1 groBBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

» 350 g Bandnudeln

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.




Mit Bandnudeln

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemise und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wlrzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur koécheln lassen.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochenden Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pasta zum Chili con carne geben.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Kochwasser der Pasta
verlangern.

Alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.
Mit etwas frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Edel-Schinken-Wurst-Pizza

Mit sehr leckerem Schinken und Wurst

Ich bin bei meiner Recherche nach guten Produkten fir die
Zubereitung von meinen Gerichten vor kurzem auf einen
Onlineshop gestoBen, der hervorragende Schinken- und
Wurstspezialitaten anbietet. Und natirlich hat dieser Shop
seinen Sitz in Spanien, denn woher sollte denn anders einer
der besten Schinken auf der Welt kommen, als aus Spanien, und
zwar der Serrano Schinken.

Der Onlineshop heillt Jamonarium und liefert natlrlich europa-
oder sogar weltweit seine Produkte. Ich habe es mir nicht
nehmen lassen und gleich einmal einige wunderbare Produkte
bestellt, die ich kurz nach Ostern geliefert bekommen habe. Es
handelt sich um eine Chorizo, eine Bauernwurst, Cebo Iberico
Vorderschinken und natidrlich Serrano Schinken.



https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/21/edel-schinken-wurst-pizza/
https://www.jamonarium.com/de/cms/88/Cured-Serrano-Schinken-Gran-Reserva-Teruel-Trevelez
http://www.jamonarium.com/

Ich wahle fur die Zubereitung ein Gericht, in dem ich alle
vier wunderbaren, wohlschmeckenden, spanischen Produkte
zusammenbekomme und mir dann schmecken lassen kann.

Die Franzosen haben ihren Flammkuchen, die Italiener ihre
Pizza, aber leider haben die Spanier nichts vergleichbares
dazu anzubieten. Das bestatigte mir heute auch nochmals ein
Bekannter, der 15 Jahre in Madrid gelebt hat. Somit gibt es
fur diese Kombination der vier Produkte eine italienische
Pizza.

Wenn die Italiener fir ihre Pizzen Prosciutto di Parma
verwenden, darf es nun auch gern ein spanischer Serrano
Schinken sein.

FiUr die Pizza benotige ich nur noch einen frischen Hefeteig,
passierte Tomaten und Mozzarellakdse zum Uberbacken. Aber ich
kann auf diese Weise eine leckere Schinken-Wurst-Pizza
zubereiten und essen. Wobei diese Pizza aufgrund der
wertvollen Zutaten unter ,Edel“-Pizza rangiert.

Die Pizza bitte vor dem Backen nicht mit Salz und Pfeffer
wurzen. Schinken und Wurst bringen genugend Wiurze fur den
Genuss mit.



Vor dem Backen ..

Und damit Sie auch noch einige Informationen uber die fur die
Pizza verwendeten Produkte erhalten, hier einiges zu den
Produkten, das ich der Website des Onlineshops Jamonarium
entnommen habe:

Chorizo: Die natirliche iberische Chorizo El Coto de Seve ist
eine Chorizo, die hauptsachlich aus Naturprodukten hergestellt
wird. Diese Chorizo sird ausschlieBlich aus iberischem
Schweinefleisch hergestellt, das spater gewirzt wurde. Das
charakteristischste an dieser Chorizo ist ihre rote Farbe, die
durch den Herstellungsprozess entsteht.

Bauernwurst: Die typisch katalanische Bauernwurst wird mit
magerem Fleisch hergestellt, in Naturdarm gefillt und mit Salz
und Pfeffer gewlurzt. Sie wird in naturlichen Trocknungsraumen
in der Dunkelheit getrocknet, bis sie die optimale Reife
erreicht hat.

Iberica Cebo Vorderschinken: Der Iberica Cebo Vorderschinken



hat eine Reifezeit von 18 Monaten. Dieser reine iberische
Schinken wird aus den Hinterbeinen des 1iberischen
Freilandschweins gewonnen, die mit natirlichem Futter und
Hilsenfruchte ernahrt werden. Das Fleisch der Schweine hat
eine dunkelrote Farbe und ihr Fett — zwischen Weifs, Rosa und
Transparent — hat eine cremige Textur und ein intensives
Aroma. Es ist ein Produkt von hochster Qualitat und wird
weltweit als eine der grolBen gastronomischen Highlights
geschatzt.

Serrano Schinken: Der Selection Schinken Gran Reserva ist ein
unvergleichbarer Serrano Schinken, es handelt sich ohne
Zweifel um einen der besten Serrano Schinken, die es gibt. Er
wird mit Schinken von Schweinen der weiBen Rasse hergestellt.
Diese Schweine stammen aus Salamanca und ernahren sich von
Viehfutter, Grasern und Krautern, auBerdem bekommen diese
Schinken eine luftgetrocknete, traditionelle Verarbeitung mit
uber 15 Monate Reifezeit in naturlichen Kellern.

Fur 2 Personen:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Pizza:

= 100 ml passierte Tomaten (Packung)

= 2 Mozzarella (a 150 g)

= 100 g Serrano Schinken (6 Scheiben)

100 g Iberica Cebo Vorderschinken (10 Scheiben)
ein Stuck Chorizo

= ein Stuck Bauernwurst

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Krosse, wlurzige Pizza

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Wirste in jeweils etwa 20 hauchdunne Scheiben schneiden.
Mozzarella auf einer Kichenreibe in eine Schale grob reiben.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Hefeteig rechteckig auf dem Backblech auslegen und ausdrucken.
Passierte Tomaten auf dem Hefeteig verteilen.

Pizza mit den Schinkenscheiben und den Wurstscheiben belegen.
Mit Mozzarella bestreuen.

Backblech auf mittlerer Ebene fiur 20 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und mit dem Pizzarad in sechs rechteckige Sticke



schneiden.
Jeweils ein Stuck Pizza auf zwei Teller geben und servieren.
Die Pizza stuckweise nach und nach aufessen.

Guten Appetit!

Chili con carne mit Basmati-
Reis

Mit Basmati-Reis

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/19/chili-con-carne-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/19/chili-con-carne-mit-basmati-reis/

unbedingt Kidneybohnen als Zutat benotige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fiur ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind 1in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis, auf den ich das Chili
con carne gebe und und dann serviere.

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch

=1 rote Paprika

=1 Dose Tomaten (800 ml)

1 grolBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

» Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

» 1 Tasse vorgedampfter Basmati-Reis (2 Packungen a 250 g,
mit Kokosnuss, Chili und Zitronengras)

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Wirzig und lecker

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemuse und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wurzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas WeiBwein verlangern.



Reis-Packungen etwas kneten, um den Reis etwas aufzulockern.

Packungen stehend in der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Chili con carne daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis mit scharfer
Tomatensauce

Leckeres, einfaches Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/

Ein einfaches Gericht.

Mit einer leckeren, leicht scharfen Tomatensauce.
Die Peperoncino gibt der Sauce die leichte Scharfe.
Und alle anderen Zutaten die leckere Wirze.

Als Beilage einfach vorgedampfter Reis aus der Packung, wie
man ihn beim Discounter oder Supermarkt bekommt.

Fliir 2 Personen:

» 2 Packungen vorgedampfter Basmati-Reis (a 250 g, mit
Kokosnuss, Chili-Schote und Zitronengras)

Fur die Sauce:

=2 groBBe, braune Champignons
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas frische Petersilie
=1 TL Tomatenmark

= 200 g passierte Tomaten (Packung)
=L rote Paprika

= 1 Peperoncino

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= weiller Burgunder

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Schmackhafte Sauce

Alle Zutaten putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zutaten darin kurz anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit einem grollen Schluck Weilwein abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reispackungen etwas durchkneten, um
den Reis aufzulockern.

Dann Packungen oben aufschneiden.



Packungen stehend der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Spiele mit
Langkornreis und BBQ-Sauce

Leckere SpieRe
Bei diesen Spiellen musste ich erfinderisch sein.
Denn ich bereite so gut wie nie solche SpieRe zu.

Es sollte sich aber herausstellen, dass ich das durchaus 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/27/gegrillte-spiesse-mit-langkornreis-und-bbq-sauce/

bestimmten Abstanden machen sollte.

Denn die Spielle, schdon in der Grillpfanne gegrillt, schmecken
hervorragend und sind sehr lecker.

Aber das Problem war aufgrund dessen, dass ich sie so gut wie
nie zubereite, dass ich keine Metallspiele flr die Zubereitung
hatte.

Also habe ich mir etwas einfallen lassen. Und habe fur die
SpieBe einfach Zahnstocher zweckentfremdet.

FUr einen Spiel benotigt man dann zwar etwa vier Zahnstocher.

Aber das Ergebnis wie auf den beiden Fotos abgebildet kann
sich sehen lassen.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Langkornreis.

Und da der Reis naturlich ein wenig Sauce benotigt, habe ich
mit passierten Tomaten und Teriyaki-Sauce einfach eine Art
Ketchup oder auch BBQ-Sauce zubereitet. Die sehr lecker
schmeckt.

Fur 2 Personen:

= 2 dicke Schweine-Nackensteaks
= 8 grolBe, weille Champignons

=1 grolle Zwiebel

=1 Tasse Langkornreis

= 200 ml passierte Tomaten (Packung)
» Teriyaki-Sauce

= Riesling

= Salz

» Steak-Gewlrzmischung

= Rapsol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Leckere BBQ—Sauceﬂ

Steaks in groBe Wirfel schneiden.
Zwiebel schalen, vierteln und die einzelnen Schalen abzupfen.
Stiele der Champignons entfernen. Dann Champignons vierteln.

Nacheinander jeweils Steakwurfel, Zwiebelschale und Champignon
mit mehreren Zahnstochern zu einem Spiel zusammenstecken.

Davon insgesamt sechs herstellen.
Mit der Gewlurzmischung und Salz auf beiden Seiten wirzen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer groBen Grillpfanne mit Deckel
erhitzen.

Spielle darin auf einer Seite zugedeckt sieben Minuten grillen.
Dann wenden und nochmals funf Minuten grillen.

Gleichzeitig etwas passierte Tomaten in eine sehr kleine
Pfanne geben.



Einen guten Schluck Teriyaki-Sauce dazugeben. Und mit etwas
Riesling verlangern. Verruhren und erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei SpielRe auf einen Teller geben.
Sauce uber SpieBe und Reis verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Tomate-Paprika-Kiirbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weiB man, wie man kocht. Man benotigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/

Zum Verfeinern und passend zur Jahreszeit gebe ich noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kiurbis in das Pesto.

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekommlicher!

Fur 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln

Flur das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
= 1/2 roter Paprika

ein Stuck Hokkaido-Kurbis

2 Knoblauchzehen

ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schussel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.
Klirbis auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.
Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Einen guten Schluck Olivendl dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschutten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Garnelen 1in
gerauchertem Tomaten-Pesto

Mit vielen Garnelen

Ein klassisches, italienisches Pesto. Mit einem Drittel der
Zutaten aus geraucherten, getrockneten Tomaten. Die dem Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/16/spaghetti-mit-garnelen-in-geraeuchertem-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/16/spaghetti-mit-garnelen-in-geraeuchertem-tomaten-pesto/

sein Raucharoma verleihen. Sehr lecker.

Dazu passend naturlich originale, italienische Pasta. Und zwar
Spaghetti.

Farblich und geschmacklich passend zum Pesto verwende ich noch
Garnelen, die ich einfach in Olivenol anbrate und dann mit dem
Pesto vermische.

Mein Kollege Michael hat ubrigens einen kleinen Onlineshop mit
genau diesen Produkten, den Pasta Grande. Er ist Informatiker
und Spezialist fur das Content Management System WordPress und
hat mir bei Problemen mit meinem Foodblog schon des ofteren
ausgeholfen. Aullerdem betreibt er — wie oben erwahnt — den
Onlineshop Pasta Grande. Es 1ist eine Pasta- & Pesto-
Manufaktur. Michaels Traum ist, sich irgendwann vollstandig
uber den Shop zu finanzieren und seinen Lebensunterhalt damit
bestreiten zu konnen.

Der Shop bietet die unterschiedlichsten Produkte an. Pasta,
Pesto, Dressings, Risottos, Gewurze, Teigmischungen und
naturlich Wein. Es sind auch viele vegane Produkte darunter.
Und last but not least erfahrt man im Blog des Shops etwas
uber die perfekte Herstellung von Pastateig oder die
Zubereitung von leckeren Gerichten mit Pasta und Pesto.

Ich kann nur ermuntern, sich das eine oder andere Produkt im
Shop zu bestellen, am besten fangt man einmal mit dem Pesto-
Probier-Paket ,Die Klassiker” mit vier klassischen,
italienischen Pestos an. Und wahlt dann noch passende Pasta
dazu. Je mehr Sie mit den Produkten des Shops zufrieden sind
und beim Shop Artikel bestellen, umso eher kommt Michael
seinem Traum nahe ..

Fur 2 Personen:

= 125 g Garnelen (1 Packung)
= 350 g Spaghetti
= Salz


https://pastagrande.de
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker

» 0livenol
= Parmigiano Reggiano

Fur das Pesto:

= 200 g geraucherte, getrocknete Tomaten (Packung)
= 100 g Parmigiano Reggiano

= 4 Knoblauchzehen

= 1-2 EL Aceto Balsamico di Modena

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

‘

Lecker und schmackhaft

Tomaten in einer Schissel mit kaltem Wasser eine Stunde
einweichen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe in eine Schiussel
fein reiben.

Tomaten abtropfen lassen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, ebenfalls kleinschneiden und
dazugeben.



Balsamico-Essig dazugeben.

Mit Salz wurzen.

Einen guten Schluck Olivendl hinzugeben.

Alles vermischen. Mit dem Pilrierstab fein purieren.

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

Parallel dazu Garnelen in einer Pfanne mit etwas Olivenol
erhitzen.

Pesto zu den Garnelen geben und mit erhitzen.
Pasta aus dem Kochwasser heben und zum Pesto geben.

Bei Bedarf das Pesto mit einigen Essloffeln des Kochwassers
verlangern.

Pasta mit Pesto und Garnelen auf zwei tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Gnocchi in Tomaten-
Sauce mit Mini-Aubergine,
Rispentomaten und Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/10/kuerbis-gnocchi-in-tomaten-sauce-mit-mini-aubergine-rispentomaten-und-knoblauch/

| ——

Viel tomatige Sauce

Auberginen sind ja durchaus bekannt. Mini-Auberginen jedoch
sicherlich nicht. Mir jedenfalls waren sie bis heute nicht
bekannt.

Sie sind ahnlich einer gewohnlichen Aubergine. Aber sie sind
deutlich langer und deutlich dunner. Am besten vielleicht mit
einer gebogenen Wurzel zu vergleichen.

Aber schmecken tun sie mit einer gewohnlichen Aubergine
gleich.

FiUr die Sauce zu den Gnocchi kommen noch Mini-Rispentomaten.
Und viiiieeel Knoblauch. Dieser wird zwar geputzt und
geschalt, aber nicht kleingeschnitten, sondern mit einem sehr
breiten Messer platt gedriuckt. Und in dieser Weise mit
angebraten.

Die Gnocchi sind zwar aus der Packung und somit industriell
hergestellt. Aber sie sind aus Italien und von guter Qualitat.
Sie sind mit Potiron, einem Riesenkiirbis, hergestellt.

Fliir 2 Personen:



= 800 g Kiirbis-Gnocchi (2 Packungen a 400 g)
= 2 Mini-Auberginen

= 10 Mini-Rispentomaten

= 8 Knoblauchzehen

» 400 ml passierte Tomaten (Packung)

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Convenience-Gnocchi

Auberginen putzen und langs vierteln. Dann quer in kleine
Stucke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
druacken.

Tomaten putzen und vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin
anbraten.



Tomaten dazugeben.

Passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen.

Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Gnocchi in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2
Minuten garen, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen.

Gnocchi mit dem Schopfloffel herausheben und in die Sauce
geben.

Einige Essloffel des Kochwassers in die Sauce geben.
Alles gut miteinander vermengen.
Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern 1n
Tomatensauce mit Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/

Wirzig und schmackhaft

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdunnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FiUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Langkornreis. Die Lebern brauchen zum
Garen nur 6 Minuten. Also weniger als der Reis.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)



» 200 ml passierte Tomaten (Packung)
= 100 ml Wasser

= Cognac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

= Butter

1 Tasse Langkornreis

1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.

Mit viel leckerer Sauce
Petersilie kleinschneiden.

Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.



Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und insgesamt etwa 6 Minuten garen.
Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Lebern darauf geben.

Grolzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



