Champignon-Tomaten-Creme-
Suppe mit Cognac

Leckere, samige Suppe

Eine leckere Suppe, und schnell zubereitet. Champignons,
Tomaten stuckig mit Saft aus der Dose, Gemiusefond und Sahne.
Verfeinert mit etwas Cognac und Ingwer. Und zum Schluss kommt
noch frischer Thymian dazu.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 grolle, weiBe Champignons

= 240 g Tomaten (stuckig, Dose)
=L Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= ein Stuck Ingwer

* 500 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
 etwas frischer Thymian



https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/gemuesefond/

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehe und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Ingwer beiseite legen. Thymian kleinwiegen. Champignons in
Scheiben schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Champignons
hinzugeben und mitanbraten. Tomaten dazugeben. Gemusefond
ebenfalls. Sahne hineingeben und Cognac. Dann noch Ingwer. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Etwa 30 Minuten unzugedeckt bei
geringer Temperatur kocheln und reduzieren lassen, damit die
Suppe samiger wird. Thymian hineingeben und verruhren.
Abschmecken und in einem tiefen Suppenteller servieren.

Tomaten-Brot-Suppe



https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/tomaten-brot-suppe/

Leckere Suppe mit Tomate und Brot

Diese Suppe koche ich nach Chili und Ciabatta. Das Rezept hat
mir sofort zugesagt. Ich habe noch reife Tomaten vorratig, und
ein Stuck trockenes Brot, das gewichtsmaBig zur Suppe passt.
Also schnell noch ein kleines Abendessen zubereiten.

Bei diesem italienischen Rezept handelt es sich um eine mit
Brot angedickte Suppe mit Tomate(n). Eigentlich wird es mit
Weillbrot zubereitet, ich verwende ein dunkles Krustenbrot. Die
einzige wesentliche Anderung, die ich vornehme, ich 16sche das
Gemuse mit etwas trockenem Weillwein fur mehr Geschmack in der
Suppe ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Tomate

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 300 ml Gemusebruhe
= 50 g dunkles, vertrocknetes Brot
= trockener Weillwein
= 2 Zweige Basilikum
= gemahlener Chili

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.


http://www.chili-und-ciabatta.de

Mit etwas Olivenol betraufelt

Brot in sehr kleine Wurfel schneiden. Tomate putzen und in
kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Tomate dazugeben. Mit einer
Prise Chili und sehr maBig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei geringer Temperatur etwas kdcheln lassen. Mit
einem Schuss trockenem WeiBwein abloschen. Brot dazugeben und
Gemusebruhe. Alles gut umrihren und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Brotwurfel in der Suppe nicht ganz
zerfallen, einfach mit dem Kartoffelstampfer ein wenig

zerdriucken und alles gut verruhren. Suppe abschmecken.
Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen und unter die
Suppe mischen. In einen tiefen Suppenteller geben, etwas
Olivendél daruber traufeln und servieren.




Hackfleisch mit Gemiise auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemise mit Hackfleisch auf Pasta

Heute gehe ich es einmal pragmatisch an. Ich bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst wollte ich fur die Sauce Tomaten aus der Dose
verwenden. Nun nehme ich aber schon sehr reife, frische
Tomaten und verwende noch ein selbst gemachtes, im Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch
ein kleines Ddschen Wurzeln mit Erbsen dazu, das ich ja
normalerweise Uberhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das DOschen ,Erbsen
mit Mohrchen”. Meine Mutter ist noch alte Schule - sie kauft
und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. [] Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewurzt. Und vor dem Servieren hebe ich frisches, grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

» 5-6 weilBe Champignons

=L Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Tomaten

= 130 g Erbsen mit Mohrchen (Dose)
= trockener Rotwein

= 200 ml Tomatensugo

=1 Zweig Rosmarin

» 5-6 Zweige Basilikum

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivendl (Chili, Krauter, Knoblauch)

= 200 g Tagliatelle
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Wirfel schneiden. 0l in einem Topf sehr heiR erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben. Etwas kocheln und Flussigkeit =ziehen lassen.
Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss trockenem Rotwein
abléschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verrudhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende
der Garzeit der Hackfleisch-Gemuse-Mischung die vorgegarten
Wurzeln mit Moéhrchen in die Sauce geben und miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblatter mit der Hand in
grobe Stucke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hackfleisch-Gemise-
Mischung mit Sauce daruber verteilen. Frisch geriebenen
Parmesan daruber geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Patate Risottate

Patate risottate im tiefen Teller

Ich nehme normalerweise in Geschaften, Discountern oder
Supermarkten, in denen ich einkaufe, nie irgendwelche Flyer
mit Angeboten oder gar Rezepten mit. Da ich aber in meinem
EDEKA-Supermakrt sehr gern einkaufe, da er eine groRes Angebot
hat und das Einkaufen dort Spall macht, ahbe ich diesmal doch
das EDEKA-Magazin mit Rezepten mitgenommen. Zuhause habe ich
es durchgeschaut und bin bei den Kartoffelrezepten auf dieses
Rezept hier gestoBen, das ich noch nicht kannte und mir
interessant erschien.

Nach etwas Recherchieren habe ich die richtige (italienische)
Bezeichnung fur das Gericht gefunden, im Rezeptemagazin des
Discounter wird es als ,Kartoffel-Sotto” bezeichnet. Risotto
ist fast jedem bekannt, ein norditalienisches Breigericht aus
gekochtem Reis, das es in vielen Variationen gibt. Der Begriff


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/19/patate-risottate/

stammt vom italienischen ,riso cotto”, das ,gekochter Reis"“
bedeutet. Fur dieses Kartoffelgericht gibt es leider keine
Zusammenziehung zweier Begriffe wie beim ,Ris(o+c)otto”, oder
auch beim englischen ,Br(eakfast+L)unch*“. Ubersetzt bedeutet
,Patate risottate” ,Kartoffeln, nach Art des Risotto gekocht“.
Vereinfacht und eingedeutscht kann man das Gericht auch
einfach ,Kartoffel-Gulasch” nennen.

Das Gericht bot sich an, da ich noch einen Topf Basilikum auf
dem Fensterregal meiner Kiche stehen hatte, bei dem die
Blattchen schon leicht von Schadlingen angefressen waren und
ich die noch unbeschadeten Blattchen gern schnell verwenden
wollte. Ich habe das Rezept aus dem Edeka-Rezeptemagazin etwas
abgewandelt, da ich nicht alle Zutaten vorratig hatte, und mit
einigen anderen Zutaten erganzt.

Ich habe wenig Erfahrung mit diesen Rezeptemagazinen oder -
flyern und musste feststellen, dass die Mengenangaben fur das
Gericht nicht ganz passend sind. Die Mengenangaben waren fur 4
Personen, ich teilte sie also fur mich als einzelne Person
durch 4 und .. das Kartoffel-Sotto war eher ein kleiner Klacks
auf dem Teller. Eher zu wenig fur ein volles Mittag- oder
Abendessen. Man darf also gern noch 2 mittelgroBe Kartoffeln
zu meinen Angaben hinzunehmen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g festkochende Kartoffeln
= 50 g Fenchel

= 100 g Tomaten

=20 g weille Champignons

=5 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 25 g Speck

= 60 g Mozzarella

=1 TL Kapern (aus dem Glas)
= trockener Weillwein

= 300 ml GemlUsebruhe



=1 Zweig Rosmarin
= 4-5 Zweige Basilikum

= Muskat
» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Fenchel
putzen. Kartoffeln, Fenchel und Tomate in kleine Wiurfelchen
schneiden. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Champignons in dunne Scheiben schneiden. Speck in
kleine Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Es empfiehlt sich, das Kartoffel-Sotto wie ein Risotto in
einem grofen Topf unter standigem Ruhren zuzubereiten, bis die
Flissigkeit aufgesogen und verdampft ist. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und Kartoffeln, Fenchel, Champignons, Zwiebel,
Knoblauch und Rosmarin darin andunsten. Mit einem Schuss
trockenem WeiBwein abldschen und Gemisebrihe hinzugeben. Bei
mittlerer Temperatur unzugedeckt 10 Minuten kodcheln lassen.
Dann Tomate und Kapern hinzugeben und alles nochmals 5 Minuten
kocheln, bis fast die ganze Flussigkeit verdampft ist.

Wahrenddessen Speckwlurfel in einer kleinen Pfanne ohne Fett
einige Minuten kross und knusprig braten. Dann beiseite
stellen. Mozzarella in kleine Stlcke schneiden oder zerrupfen
und die Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen.
Kartoffel-Sotto mit Muskat, Salz und Pfeffer wilirzen und
abschmecken. Dann zum Ende der Garzeit, wenn noch etwas
Flissigkeit im Topf ist, Mozzarella hinzugeben, alles gut
verruhren, Herdplatte ausschalten und zugedeckt den Kase gut
zerlaufen lassen. Vor dem Servieren Basilikum unterheben.
Sotto in einen tiefen Teller geben und Speckwlrfel daruber
verteilen.



Tomatensugo

Sugo im Glas

Heute habe ich gefullte Tomaten zubereitet und das Innere von
diesen Ubrig, also Fruchtfleisch, Kerne und Saft. Das wird
verwertet, ich habe einfach ein wenig Tomatensugo zubereitet
und in einem kleinen Glas im Kuhlschrank konserviert. Die
Menge an Tomateninnerem ergibt mit etwas Weifwein genau ein
kleines Glas von 200 ml.

Zutaten:

 Innere von 5 Tomaten

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

=4 frische Lorbeerblatter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

=1 grolBer Zweig Rosmarin
» sUlBes Paprikapulver

- Salz
 schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Tomateninneres zerkleinern. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten. Mit einem grofRen
Schuss WeiBwein abloschen. Tomateninneres dazugeben. Ebenso
Lorbeerblatter und Rosmarin. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Temperatur
kdcheln lassen. Lorbeerblatter und Rosmarin herausnehmen. Sugo
abschmecken. Durch ein Kuchensieb passieren und in ein Glas
mit Verschluss geben. Abkuhlen lassen und im Kuhlschrank
aufbewahren.

Hahnchenherzen mit Tomaten
auf Conchiglioni


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/

Hahnchenherzen mit Tomaten auf Pasta, mit Basilikum
garniert

Was 1ist Resteverwertung, kurze Zubereitungszeit und
Minimalgericht? Hahnchenherzen als Fleisch, Tomate als Gemise,
auf Conchiglioni vom Vortag mit aufbewahrter Bratensauce.
Gewlurzt mit Salz und Pfeffer. Garniert mit frischem Basilikum.
Dauer: 20 Minuten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenherzen
=1 Tomate

=200 ml Bratensauce

= Salz

= Pfeffer

=0livenol

=125 g Conchiglioni
»4-5 Zweige frischer Basilikum
Zubereitungszeit: 20 Min.

Hahnchenherzen quer in dunne Scheiben schneiden. Tomaten in



kleine Wiirfel schneiden. 0l in einer Pfanne erhitzen,
Hahnchenherzen kurz darin anbraten, sofort Tomatenwlrfel
dazugeben und mit anbraten. Bratensauce hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Wahrenddessen Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und Conchiglioni darin erhitzen.
Basilikumblatter kleinschneiden. Pasta in einem tiefen
Pastateller anrichten, Hahnchenherzen mit Tomatenwiurfel und
Sauce darubergeben und mit Basilikum garnieren.

Kabeljau-Tomate-Mozzarella-
Ragout auf Conchiglioni

Fisch mit Tomate, Mozzarella und Pasta

Ein weiterer Minimalist. Sechs Zutaten, zwei Gewlrze,
Fett. Zusammengestellt habe ich Kabeljau, Tomate,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/24/kabeljau-tomate-mozzarella-ragout-auf-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/24/kabeljau-tomate-mozzarella-ragout-auf-conchiglioni/

Mozzarella, dazu die hervorragenden Conchiglioni, die
vorher gegart und dann hinzugefugt werden. Fur die Sauce
wird Fischfond verwendet. Als Gewlrze nur Salz und weilBer
Pfeffer. Und garniert mit frischem Basilikum.

Zutaten fir 1 Person:

=200 g Kabeljaufilet

=1 Tomate

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=200 ml Fischfond

» 4-5 Zweige Basilikum

= Salz

»weiller Pfeffer

» Butter

=125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 40 Min.

Conchiglioni nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Fischfilet in etwa 5 cm lange, dicke Streifen schneiden.
Tomate und Mozzarella in Wurfel schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Fisch und Tomatenwlrfel darin andunsten. Mit
Fond abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Ein wenig kocheln
lassen. Pasta dazugeben, etwas erhitzen und alles vermischen.
Mozzarella dazugeben und alles etwa 5-10 Minuten bei mittlerer
Temperatur kocheln lassen. Basilikum kleinwiegen. Ragout in
einem tiefen Pastateller anrichten und Basilikum daruber
geben.

Hackfleisch-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/22/hackfleisch-pfanne/

Alle Zutaten gebraten in
der Pfanne

Ein Minimalistengericht. Es kommt mit vier Hauptzutaten, 1
Kraut, 2 Gewlurzen und Olivendl aus. Gart man jedoch das
Sauerkraut zuvor mit einigen zusatzlichen Gewlurzen, kommen
doch noch Zutaten hinzu. Zusammengestellt habe ich
Rinderhackfleisch, Weinsauerkraut, Tomaten, Mozzarella und
frischen Rosmarin. In dieser Reihenfolge kommen die Zutaten
nacheinander zusammen in eine Pfanne und werden gebraten bzw.
gegart. Gewlurzt wird mit Salz und schwarzem Pfeffer. Gegessen
wird das Gericht am besten direkt aus der Pfanne. Und dazu
passt eine Schrippe.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch (Rind)
=125 g Weinsauerkraut

1 Tomate

=1 Mozzarella (125 g)

=3 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

» schwarzer Pfeffer



=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Weinsauerkraut nach Anleitung zubereiten. Durch ein Sieb
geben, um keine Flussigkeit zu haben. Tomaten und Mozzarella
in kleine Stucke schneiden. Rosmarinblattchen abzupfen und
kleinwiegen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch
einige Minuten darin anbraten. Sauerkraut hinzugeben und bei
geringer Temperatur 10 Minuten mitbraten. Tomatenstlcke
hinzugeben und nochmals 10 Minuten braten, sie sollen leicht
zerfallen. Alles vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
die Mozzarellastucke gleichmalRig dariuber verteilen. Rosmarin
daruberstreuen. Alles nochmals 10 Minuten bei geringer
Temperatur braten. Zusammen mit einer Schrippe in der Pfanne
servieren.

Ente-Champignons-Tomaten-Sugo
auf Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/24/enten-champignon-tomaten-sugo-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/24/enten-champignon-tomaten-sugo-auf-gnocchi/

Sugo auf Gnocchi

Heute geht es ganz fix mit dem Rezept — eine weitere
Resteverwertung des Sugos vom Rezept fur die gefullten
Pfannkuchen. Die Zubereitung des Sugos bitte hier nachlesen.
Und dann kommen Entenfleisch und Champignons hier hinzu. Das
ubrig gebliebene Sugo nochmals kraftig einreduzieren lassen,
dass es sehr samig und dickflissig wird. Ich wollte es
zunachst mit einer Habanero scharf zubereiten, habe diese
jedoch vergessen hinzuzugeben. Dann bekam das Sugo zumindest
kraftig frischen Parmesan oben drauf. Und die Gnocchi einfach
nach Anleitung zubereiten. Diese Nudelsorte heillt tatsachlich
Gnocchi, auch wenn es nicht die Gnocchi aus Kartoffeln sind,
ein anderer Name fur die Pasta ist — meines Wissens nach —
etwa Muschelhdrnchen oder ahnliches.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Sugo_Gnocchi_II.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/

Gefullter Pfannkuchen mit
Ente-Champignon-Tomatensugo-
Fullung

Gefullter Pfannkuchen

Ein Entenschenkel war noch dbrig. Also ran an das
Ausbeinmesser und an die Arbeit. Und dann war da noch viel
Sugo von gestern ubrig. Also experimentierte ich und
kombinierte die Ente mit vorratigen frischen Champignons und
dem Sugo zu einer Fullung fur Pfannkuchen. Und da das alles so
lecker ist, gonnte ich mir bei groBem Hunger gleich zwei
Pfannkuchen. [ Die Zubereitung des Sugos vom gestrigen
Gericht bitte hier nachlesen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g entbeinter Entenschenkel
= 10 braune Champignons
= 5-6 EL fertiges Sugo


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Gefuellter_Pfannkuchen_II.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/

 4-5 EL Mehl

» 2-3 Eier

= 50-100 ml Milch

= frisch gemahlene Muskatnuss
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Entenfleisch in kleine Wirfel schneiden. Die Champignons in
dunne Scheiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch und die Pilze darin anbraten. Vom Sugo hinzugeben und
alles einige Minuten durchgaren. Warm stellen.

Mehl in eine Schissel geben, Eier hinzugeben und etwas von der
Milch. Mit einem Schneebesen verrihren und weiterhin von der
Milch hinzugeben, damit der Pfannkuchenteig nicht zu
zahflussig, aber auch nicht zu dinn ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Butter in einer weiteren groflen Pfanne erhitzen
und den Teig darin verteilen, so dass er einen schoOnen
Pfannkuchen ergibt. Auf einer Seite einige Minuten leicht
kross braten, dann den Pfannkuchen mit einem oder auch zwei
Pfannenwendern in der Pfanne wenden und nochmals einige
Minuten braten.

Pfannkuchen auf einem groBen Teller anrichten und auf eine
Halfte davon die Fullung verteilen. Pfannkuchen zuklappen und
servieren.

Entenschenkel mit Tortiglioni


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/

und Tomaten-Kapern-Sugo

Entenschenkel medium mit Pasta und Sugo

Auch bei diesem Rezept weill ich nicht, ob ich ein originales
Sugo zubereitet habe. Ich habe das namlich noch nie zubereitet
und habe ein solches originales Rezept nicht. Aber ich nenne
die Sauce einfach mal so. Denn ein Sugo ist samiger als
Tomatensauce, aber flussiger als Pesto. Und dieses Sugo ist
wahrlich samig geworden. Wie bei vielen italienischen
Gerichten und Klassikern hat vermutlich jede Italienerin ihr
eigenes Sugo-Rezept, denn bei der Auswahl der Zutaten gibt es
die verschiedensten Kombinationen. Und daher habe ich einfach
Tomaten mit Kapern und einigen anderen Zutaten kombiniert.

Vermutlich ungewohnt bei dieser Zubereitung ist, dass ich eine
dunkle Mehlschwitze zubereitet und dann Rotwein verwendet
habe. Mag sein, dass das in ein Sugo nicht gehdrt, aber auch
hier wollte ich experimentieren, weil ich namlich noch keine
dunkle Mehlschwitze zubereitet habe. Und egal, wie man solch
eine Sauce nun nennt — sie ist geschmacklich perfekt und
grobstuckig-samig geworden.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Entenschenkel_mit_Sugo_II.jpg

Entenschenkel mit Rluckenstick zu verwenden 1ist Ubrigens -
abgesehen von dem Aufwand, den man flur das Ausbeinen betreibt
— auch preislich sehr attraktiv. Kauft man Entenbrustfilet,
hat man zwar gleich reines Fleisch vorliegen und auch noch das
edelste und muss keinen Aufwand zum Ausbeinen betreiben. Aber
der der Kilopreis hierfiur betragt 13,- € aufwarts
(Discounterpreis) und fur den Schlegel mit Ruckenstuck
schlappe 5,— €/kg. Das sind mindestens 8,— € Unterschied,
weshalb ich die Arbeit des Ausbeinens gern auf mich nehme.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entenschenkel mit Rlckenstuck (ausgelost etwa 220 g)
» scharfes Paprikapulver
= gewlrztes Olivenol

Zutaten fir das Sugo (groBere Menge):

= 3 Schalotten

= 5 Knoblauchzehen

= 7 Cherrydatteltomaten

=1 % EL Butter

=1 % EL Mehl

= 200 ml trockener Rotwein

= 480 g geschalte, ganze Tomaten (Dose)

= 250 ml Gemiusefond

= 1 gehaufter TL grober Senf

= 30 g Kapern

»viele frische Krauter (Majoran, Oregano, Thymian,
Zitronenthymian, Rosmarin)

= Salz

» Pfeffer

= 125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 %
Stdn.

Als erstes das Sugo zubereiten. Cherrytomaten langs halbieren,



dann die Halften dritteln. Die frischen Krauter kleinwiegen.
Schalotten und Knoblauch schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter
kross anbraten.

Etwas Butter in einem groBen Topf erhitzen. Das Mehl
hinzufigen und sehr gut mit dem Kochloffel ruhren, dass es
nicht anbrennt. Die Mehlschwitze soll ja als Basis nicht fur
eine helle Sauce, sondern eine dunkle Sauce dienen. Also das
Mehl in der Butter weiterhin anbraten und ruhren, bis die
Mehlschwitze braun bis dunkelbraun ist. Dann mit dem Rotwein
abloschen und alles gut verrihren. Die Tomaten mit Saft
hinzugeben und gleich mit einem Kartoffelstampfer klein
zerdrucken. Den Gemiusefond, den Senf, die Kapern und die
Krauter hinzugeben. Dann die angebratenen Schalotten und den
Knoblauch. Alles gut verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei ganz geringer Temperatur ohne Deckel 1-1 5%
Stunden kocheln lassen.

Wahrenddessen den Entenschenkel entbeinen. Wenn man ein wenig
Ubung hat, gelingt das in 5-10 Minuten. Von einem
Entenschenkel mit Ruckenteil mit etwa 320 g bleiben dann etwa
220 g reines Fleisch uUbrig. Das Fleisch in zwei Teile
schneiden und auf beiden Seiten mit scharfem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 0l auf jeweils
beiden Seiten kross anbraten. Je nach Wunsch rare, medium oder
well done garen. Herausnehmen und warm stellen. Die Pasta kurz
vor Ende der Garzeit des Sugos nach Anleitung zubereiten.

Sugo nochmals abschmecken. Die beiden Entenstlicke auf einem
grolen Teller anrichten, die Pasta dazugeben und vom Sugo
kraftig auf der Pasta verteilen.



