
Innereien-Gemüse-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemüse

Beim Kauf von Hähnchenherzen und -mägen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie für diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben  und  Gemüse  ergibt  dies  einen  wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemüsefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben für
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfügung,
er tut auch seinen Zweck. Und natürlich Mozzarellascheiben zum
Überbacken.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
125 g Hähnchenmägen
4 Kartoffeln
230 g Rosenkohl
150 g Brechbohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/


3 Scheiben roher Schinken
1 Mozzarella (125 g)
500 ml Gemüsefond
½ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  drehen.
Kartoffeln schälen und in nicht zu dünne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlröschen halbieren
und Brechbohnen längs vierteln. Mozzarellakugel in vier große
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstücke und Rosenkohlröschen in
einer mittelgroßen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schräg  schichten.  Mit  einem  kleinen  Löffel  das
Innereienhackfleisch darüber verteilen. Zitronensaft darüber
verträufeln. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
darüber  verteilen,  so  dass  die  Auflaufform  möglichst
vollständig gefüllt ist. Schinkenscheiben längs nebeneinander
darüber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene für 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwei große Teller verteilen und servieren.

Braten  mit  Blauschimmelkäse
überbacken
Es  muss  nicht  immer  alles  und  jedes  Rezept  oder  Gericht
in ein Foodblog. Und es muss auch nicht zu allem ein Foto
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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  erwähnen,  wenn  jemand  ein
einfaches  und  sehr  schnell  zuzubereitendes,  aber
schmackhaftes  Rezept  sucht.  Wenn  er  auf  einige  Zutaten
zurückgreifen kann. Man nehme als erstes ein Stück Braten
vom  Vortag,  tranchiere  ihn  und  legen  die  Scheiben  schräg
geschichtet  auf  einen  Teller.  Für  den  Käse  wählte  ich
einen  Lys  Bleu  vom  Discounter,  besser  als  der  dort  auch
zu  kaufende  deutsche  Blauschimmelkäse,  aber  preiswerter
als  ein  original  Roquefort.  Eine  gute  Alternative  und
geschmacklich  sehr  gut.  Die  150  g  Käse  einfach  in  zwei
dicke  Scheiben  schneiden,  über  die  Bratenscheiben  legen
und alles zusammen zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800
Watt  erhitzen.  Würzen  ist  natürlich  nicht  angesagt.  Wie
lecker ist das denn? �

Gefüllte  und  überbackene
Champignons
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Die fertig zubereiteten Champignons

Die großen Champignons waren geradezu dafür gedacht, gefüllt
zu  werden.  Ich  habe  eine  Hackfleisch-Bulgur-Mischung
bevorzugt, man kann die Füllung aber auch nur mit Bulgur und
einigem zusätzlichen Gemüse vegetarisch zubereiten.

Zutaten für 1 Person:

8 große, braune Champignons

2 EL Bulgur
100 g Rinderhackfleisch
¼ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2–3 Zweige frische Petersilie
trockener Weißwein
Gemüsefond

scharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Olivenöl
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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  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.  In  einer  kleinen  Pfanne  Olivenöl
erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen und das Hackfleisch darin
anbraten. Kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Alles kräftig anbraten. In einer Schüssel mit dem Bulgur und
der Petersilie vermischen.

Champignons mit Füllung

Bei den Champignons jeweils den Stiel und die inneren Lamellen
entfernen und auch einen Teil des Champignons herauskratzen,
damit man sie besser füllen kann. Alle acht Champignons in
einer Auflaufform anrichten und mit der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung füllen. Anhaltswert für die Füllung: pro Champignon
kann man zwei Teelöffel zum Füllen verwenden. Aber den Rest

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Gefuellte_Champignons_I.jpg


der Füllung kann man auch nebenbei noch lauwarm löffeln. Dann
die gefüllten Champignons großzügig mit dem geriebenen Gouda
bestreuen.  Etwas  trockenen  Weißwein  und  Gemüsefond  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 erhöhen, die Auflaufform auf eine höhere Ebene
schieben  und  die  Champignons  grillen,  bis  der  Käse  etwas
gebräunt ist. In der Auflaufform oder auf einem kleinen Teller
servieren.

Hokkaido-Kürbis – gefüllt und
überbacken

Überbackener, gefüllter Hokkaido-Kürbis
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Jetzt  hat  es  endlich  auch  mit  Plan  A  geklappt.  Nach
mehrmaligem  Erhitzen  der  Hackfleisch-Gemüse-Sauce  war  sie
soweit reduziert, dass fast keine Flüssigkeit mehr vorhanden
war und man sie gut für eine Füllung verwenden konnte. Für
eine Person benötigt man einen kleinen Hokkaido-Kürbis. Er
wird der Länge nach geteilt, das Fruchtfleisch entfernt, mit
Olivenöl eingepinselt oder gesprayt und mit Salz und Pfeffer
gewürzt. Dann 30 Minuten bei 180° C Umluft im Backofen backen.

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

Eine  der  Kürbishälften  mit  der  Hackfleisch-Gemüse-Mischung
füllen,  die  andere  Hälfte  kleinschneiden.  Die  gefüllte
Kürbishälfte in der Mitte einer Auflaufform anrichten und die
restlichen  Kürbisstückchen  drumherum  anordnen.  Die  gefüllte
Kürbishälfte kräftig mit geriebenem Gouda bedecken und über
die Kürbisstückchen auch etwas Gouda geben.

In  der  Mikrowelle  mit  Grill  oder  im  Backofen  kräftig
überbacken.  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 Käse ist
verbrannt und das Gericht hinüber.

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