Braten mit Blauschimmelkase
uberbacken

Es muss nicht immer alles und jedes Rezept oder Gericht
in ein Foodblog. Und es muss auch nicht zu allem ein Foto
in ein Foodblog. Deswegen gibt es zu diesem Gericht auch
kein Foto. Denn das Gericht sah auch nicht fotogen aus.

Ich will das Gericht aber doch erwahnen, wenn jemand ein
einfaches und sehr schnell zuzubereitendes, aber
schmackhaftes Rezept sucht. Wenn er auf einige Zutaten
zurickgreifen kann. Man nehme als erstes ein Stick Braten
vom Vortag, tranchiere ihn und legen die Scheiben schrag
geschichtet auf einen Teller. Fur den Kase wahlte 1ich
einen Lys Bleu vom Discounter, besser als der dort auch
zu kaufende deutsche Blauschimmelkase, aber preiswerter
als ein original Roquefort. Eine gute Alternative und
geschmacklich sehr gut. Die 150 g Kase einfach in zwel
dicke Scheiben schneiden, uber die Bratenscheiben 1legen
und alles zusammen zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800
Watt erhitzen. Wurzen 1ist naturlich nicht angesagt. Wie
lecker ist das denn? []

Gefullte und uberbackene
Champignons
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Die grollen Champignons waren geradezu dafur gedacht, gefullt
zu werden. Ich habe eine Hackfleisch-Bulgur-Mischung
bevorzugt, man kann die Fillung aber auch nur mit Bulgur und
einigem zusatzlichen Gemuse vegetarisch zubereiten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 grolle, braune Champignons

= 2 EL Bulgur

» 100 g Rinderhackfleisch

= L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= trockener Weillwein

= Gemusefond

= scharfes Paprikapulver
= Salz

 Pfeffer

= Olivenodl
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= 100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 25 Min.

Zuerst etwas Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen,
den Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur etwa 10-15 Minuten quellen und ziehen
lassen.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. In einer kleinen Pfanne Olivendl
erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen und das Hackfleisch darin
anbraten. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles kraftig anbraten. In einer Schussel mit dem Bulgur und
der Petersilie vermischen.

Champignons mit Fullung

Bei den Champignons jeweils den Stiel und die inneren Lamellen
entfernen und auch einen Teil des Champignons herauskratzen,
damit man sie besser fullen kann. Alle acht Champignons in
einer Auflaufform anrichten und mit der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung fullen. Anhaltswert fir die Fullung: pro Champignon
kann man zwei Teeldéffel zum Fullen verwenden. Aber den Rest
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der FUllung kann man auch nebenbei noch lauwarm 16ffeln. Dann
die gefullten Champignons grofSziugig mit dem geriebenen Gouda
bestreuen. Etwas trockenen WeiBwein und Gemusefond in die
Auflaufform geben, worin die Champignons garen sollen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und die Champignons etwa 20
Minuten backen. Dann den Grill anstellen, die Temperatur auf
etwa 250° C erhohen, die Auflaufform auf eine hohere Ebene
schieben und die Champignons grillen, bis der Kase etwas
gebraunt ist. In der Auflaufform oder auf einem kleinen Teller
servieren.

Hokkaido-Kirbis — gefullt und
uberbacken
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Uberbackener, gefiillter Hokkaido-Kiirbis
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Jetzt hat es endlich auch mit Plan A geklappt. Nach
mehrmaligem Erhitzen der Hackfleisch-Gemiuse-Sauce war sie
soweit reduziert, dass fast keine Flussigkeit mehr vorhanden
war und man sie gut fur eine Fullung verwenden konnte. Fur
eine Person benotigt man einen kleinen Hokkaido-Kiurbis. Er
wird der Lange nach geteilt, das Fruchtfleisch entfernt, mit
Olivenol eingepinselt oder gesprayt und mit Salz und Pfeffer
gewurzt. Dann 30 Minuten bei 180° C Umluft im Backofen backen.

Die Hackfleisch-Gemuse-Mischung bitte nach diesem Rezept
vornehmen, aber nur die Halfte der Zutaten verwenden.

Eine der Kurbishalften mit der Hackfleisch-Gemlse-Mischung
fallen, die andere Halfte kleinschneiden. Die gefullte
Kirbishalfte in der Mitte einer Auflaufform anrichten und die
restlichen Kirbisstluckchen drumherum anordnen. Die gefullte
Kirbishalfte kraftig mit geriebenem Gouda bedecken und uber
die Kirbisstuckchen auch etwas Gouda geben.

In der Mikrowelle mit Grill oder im Backofen kraftig
uberbacken. Dabei jede Minute dabei bleiben, denn in der
Mikrowelle mit Grill kann es 10 Minuten dauern, im Backofen
dagegen nur 3—-4 Minuten. Jede Minute zuviel und der Kase ist
verbrannt und das Gericht hinuber.

Den Kiurbis eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals
abschmecken. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren und
in der Auflaufform servieren.
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