Pizza mit Salami, Champignons
und Oliven

Mundet hervorragend

Eigentlich sollte es ein selbst zubereiteter, frischer
Hefeteig fur die Pizza werden.

Dann habe ich es mir jedoch einfacher gemacht und bei meinem
Einkauf bei meinem Discounter einen fertigen Pizzateig
gekauft. Das Produkt stellt sich als frischer, schon dicker
Hefeteig heraus, der sehr gut schmeckt nach dem Backen. Also
ab und zu kann man es sich eben auch einmal einfach machen.

Ich habe vor kurzem erst durch eine Kochsendung gelernt, dass
man eine Pizza 1in der Weise zubereitet, dass man die
Tomatensauce auf den Teig gibt. Dann aber sofort den
geriebenen Kase draufgibt. Und auf den Kiase die restlichen
Zutaten wie in diesem Fall Salami, Champignons und Oliven
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obenauf legt.

Und nicht alle Zutaten auf die Tomatensauce legt und alles mit
dem geriebenen Kase zudeckt.

Die Pizza gelingt sehr gut und schmeckt sehr gut.
Ehrlicherweise schmeckt sie jedoch nicht wie eine Pizza beim
italienischen Restaurant. Aber 1ich bin eben auch kein
geburtiger Italiener.

Und sie schmeckt auch abends noch kalt sehr gut.

Anstelle von Tomatensauce habe ich uUbrigens Tomatensugo
verwendet, das ich am Vortag zubereitet und fur frische Pasta
verwendet habe. Ich hatte in das Sugo viel Petersilie gegeben,
so dass man es als Tomaten-Petersilie-Sugo bezeichnen kann.
Und da das Sugo ja schon gewlrzt ist, wiurze ich die Pizza vor
dem Backen nicht nochmals.

[amd-zlrecipe-recipe:1238]

Innereien-Lasagne
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Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hahnchenherzen und -magen -
beides Muskelfleisch — durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz klassisch verfeinert mit Tomatenmark, Rotwein und
Gemusefond. Und fur mehr Geschmack gebe ich noch selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und fur ein besonderes Aroma
frischen Thymian und Rosmarin. Naturlich kochelt die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde fur viele Aromen und Samigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen ,kalt” vor. Ich
erhitze den Backofen auf 220 2C Umluft. Und wahrenddessen gebe
ich vier Schichten Lasagne—-Hackfleisch-Sauce—-Béchamel-
Sauce—Kase in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
Sauce am Vortag zubereitet und im Kihlschrank aufbewahrt habe,
gebe ich sie mit Zimmertemperatur in die Schichten. Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,



sondern flussig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so, dass gleich bei der Vorbereitung der Lasagne viel
Flissigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen. Dafur gebe ich der Lasagne auch im Backofen 5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
Zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten fiir 1 Person:

4 Lasagne-Platte
= Olivenol

Fir die Hackfleisch-Sauce:

= 160 g Hahnchenherzen
= 160 g Hahnchenmagen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

100 ml Tomatensugo
150 ml Gemusefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Fur den Kase:

= 150 geriebener Gouda
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf in eine
Schussel geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen. Rosmarin und Thymian
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
abléschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Krauter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen. Sauce abschmecken. Abkihlen lassen.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Ol geben. Dann vier Male
nacheinander Ubereinanderschichten:

= 1 Lasagne-Platte

= 1/4 der Hackfleisch-Sauce
= 2 EL Béchamel-Sauce

= Kase

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. 0Oder Lasagne
mit einem Pfannenwender auf einen groBen Teller geben und
darauf servieren.




Hahnchenbrust in Sugo auf
Fettuccine

Einfach zuzubereiten, aber sehr schmackhaft

Diesmal ein einfaches Gericht. Mit in kurze Streifen
geschnittener Hahnchenbrust. Etwas Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.

Bei der Sauce habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe von
dem vor kurzem zubereiteten Tomatensugo verwendet. Und dazu
eine Frischkasezubereitung mit Paprika und Chili.

Der Saft einer Zitrone sorgt fur etwas Saure.

Fir bessere Essbarkeit und Gabelfreundlichkeit des Gerichts
habe ich die langen Fettuccine vor dem Garen gedrittelt.

Mein Rat: Die Sauce vertragt ein kraftiges Wudrzen mit Salz und
Pfeffer.

Dazu passt ein wenig frisch geriebener Parmesan.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Hahnchenbrust (etwa 175 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 EL Tomatensugo

» 150 g Frischkasezubereitung (Paprika und Chili)
=1 Zitrone (Saft)

= Salz

- weiller Pfeffer

= 300 g Fettuccine

 Parmesan

= Gewlirz-0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenbrust in 2-3 cm lange, schmale Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel kurz darin andinsten. Hahnchenbrust
hizugeben wund mit anbraten. Tomatensugo dazugeben.
Frischkasezubereitung ebenfalls hinzugeben. Dann Zitronensaft.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Verruhren und etwas
kocheln lassen.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hahnchenbrust mit
der Sauce dariber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.
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