Kalbsbries auf dreierlei Art

Kalbsbries lauwarm in Scheiben auf Brotchen — links mit
einem Schuss Worchestershire-Sauce, rechts mit Krautern
(Schnittlauch, Thymian und Petersilie)

Kalbsbries ist ein sehr edles und schmackhaftes Stuck Fleisch.
Eines der besten Fleischstucke in der Kiuche Uuberhaupt. Das
Kalbsbries ist die Wachstums- oder auch Thymusdruse des
Kalbes, die junge Tiere zur Milchverwertung bendtigen. Sie
bildet sich mit zunehmendem Alter zuriuck. Je junger das Kalb,
umso groBer diie Druse. Bei einer Kuh oder einem Stier ist die
Drise vor dem Erwachsenenalter zuruckgebildet. Erwachsene
Rinder haben somit kein Bries mehr.

Als Driuse ist sie vergleichbar mit der groBten Druse im Korper
von Saugetieren, der Leber. Sie besteht somit nicht aus
Muskelfleisch, sondern hat als Driuse eine ganz eigene
Fleischkonsistenz. Das Bries eines Milchkalbes ist somit je
zarter und groBer, desto junger das Tier ist.
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Rohes Kalbsbries

Es ist nach dem Wassern hellweils, schmeckt nach dem Garen aber
nicht wie Huhnerfleisch, sondern am ehesten erinnert es an
einen genau a point gegarten Kalbsbraten. Aber das Bries hat
einen eigenen Geschmack und Konsistenz. Ich kenne nichts, was
leckerer schmeckt.

Die Zubereitung des Bries ist aber aufwandig und wird in sechs
Schritte unterteilt.

Zutaten:
« 1 kg Kalbsbries

Fur jede der drei Zubereitungen ist es notwendig, das
Kalbsbries gemdalR dieser funf Vorbereitungschritte zu
bearbeiten und dann im Gemusesud zu garen. Dann stehen Ihnen
die drei Zubereitungs- bzw. Servierarten offen.

Vorbereitung I: Kauf

Kaufen Sie Kalbsbries bei Ihrem Schlachter vor Ort. Sie
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erhalten dort die beste und frischeste Qualitat.
Vorbereitung II: Wassern

Wassern Sie das Kalbsbries vor der Zubereitung ca. 5-6 Stdn.
in kaltem Wasser. Erneuern Sie das Wasser mehrmals. Das
Kalbsbries wird dadurch schon weils.

Vorbereitung III: Blanchieren

Nach dem Wassern bringen Sie Wasser in einem Topf zum Kochen.
Das Wasser soll gut gesalzen sein, weil ein spateres
Nachsalzen auf das Bries keine Auswirkung hat. Blanchieren Sie
das Kalbsbries ca. 4-5 Min. lang in dem kochenden Wasser.
Nehmen Sie es heraus und schrecken Sie es in kaltem Wasser ab.

Vorbereitung IV: Reinigen

Entfernen Sie danach die vorhandenen Haute und reinigen Sie
das Bries von allen faserigen, fetten und knorpeligen Partien.

Vorbereitung V: Pressen

Legen Sie das Bries fur 1-2 Stdn. zwischen zweil
Schneidebrettchen und beschweren es mit einem Topf mit
mindestens 2 1 Wasser. Das Bries wird dadurch flach gepresst
und kann so leicht in Scheiben geschnitten werden. Das Pressen
ist notwendig, damit die Fasern des Bries zerreillen, die sonst
beim Braten das Fleisch zusammenziehen wirden.

Vorbereitungszeit: 6-8 Stdn.

Zutaten fiur auf Gemiusesud gegart:
125 g Speck
e Butter

» 2 grolBe Zwiebeln

e 2 Karotten

* 3 Knoblauchzehen

e 2 Stuck frische Schweineschwarte



2 Zweige frischer Rosmarin
2 Zweige frischer Oregano
3 Zweige frische Minze

Salz
Pfeffer
750 ml Kalbsfond

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zuerst garen Sie das Kalbsbries in einem Gemusesud. Den Speck
in kleine Streifen und die Zwiebeln, Karotten und
Knoblauchzehen in dunne Scheiben schneiden. Die
Schweineschwarten in kleine Wurfelchen schneiden; sie lassen
die Bruhe beim Kochen leicht gelieren. Alles zusammen in einem
groBen Topf mit viel Butter anbraten und kocheln lassen. Das
vorbereitete Kalbsbries dazu geben, dann die Krauterzweige.
Mit dem Kalbsfond auffullen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
AnschlieBend ca. 30 Min. bei geringer Hitze kocheln. Danach
das Bries herausnehmen. Den Speck-Gemuse-Sud konnen Sie noch
fur eine Gemlusesuppe oder eine Sauce verwenden.

Variante I: Zutaten fiir in Scheiben auf WeiBRbrot/Brotchen
* 4 in Butter gerostete Weillbrotscheiben oder 2 Brotchen

Braten Sie die Weilbrotscheiben in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten an. Dann schneiden Sie das Bries in Scheiben und
geben die Briesscheiben auf die gerdsteten Weissbrotscheiben
oder Brotchen. BegieRen Sie sie noch mit ein wenig Sauce.
SchlieBlich noch ein Schuss Worchestershire-Sauce und/oder
frische, kleingeschnittene Krauter wie Schnittlauch,
Petersilie und Thymian darauf geben.

Variante II: Zutaten fiir in Scheiben geschnitten und
angebraten

* Mehl

* Salz

 Pfeffer

e Butter



Zubereitungszeit: 10 Min.

!

y

In Mehl gewendetes, gebratenes Kalbsbries

Sollten Sie von dem Kalbsbries noch etwas Ubrig haben: Legen
Sie es in den Kuhlschrank. Am kommenden Tag schneiden Sie es
in dicke Scheiben, wenden es einfach in Mehl, braten es 1in
einer Pfanne mit Butter an und bereiten es mit Salz und
Pfeffer wie ein Schnitzel zu. Das Bries hat dann einen zarten,
feinen Geschmack wie weilles Kalbfleisch.

Variante III: Zutaten fiir in der Friteuse frittiert
* Frisches Fritierfett

e Salz

« Pfeffer

 eventuell Pasta oder Feldsalat

Zubereitungszeit: 10 Min.
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Frittiertes Kalbsbries

Nun hatte ich am Wochenende gerade meine Friteuse ausgepackt,
um Pommes Frites herzustellen. Da dachte ich mir: Quick and
dirty — warum nicht das vorbereitete, gegarte Kalbsbries in
die Friteuse werfen? Gesagt, getan. Ein einzelnes Teil des
Bries dauert bei 185 °C ca. 6 Min., dann ist es kross
gebraten. Und ich sage: Lecker. Es gibt nichts feineres und
zarteres als ein Kalbsbries.

Wenn Sie es einfach so als schnelles Happchen essen wollen,
dann ,hauen“ Sie das Kalbsbries einfach so weg. Ansonsten
bietet sich an, eine kleine Menge an frischem Gemuse ebenfalls
zu fritieren - Lauchzwiebeln, Zwiebeln, Koblauch oder
Pepperoni — und dazu zu reichen. 0Oder eine kleine Portion
frische Pasta mit Olivenol, frisch gemahlenem Salz, Pfeffer,
Koriander und Parmesan dazuzugeben. 0Oder noch einfacher: Ein
schoner Feldsalat mit weilRem Balsamicoessig, Olivenol, Salz
und Pfeffer.
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Tagliolini nero mit
Meeresfruchten in WeilRweln-
Sahne-Sauce
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Tagliolini mit Meeresfrichten — aufgenommen mit iPad3

Diesmal habe ich mich fur schwarze Pasta entschieden -
schwarz, weil sie mit Tintenfischtinte produziert wird. Sie
riecht auch leicht nach Fisch und Meeresfruchten, so dass sie
auch nur damit serviert werden sollte. Das Rezept ist flr zwei
Personen.

Ich habe dieses Blogposting dafiur verwendet, einen kleinen
medialen Versuch zu unternehmen. Ich habe das Posting z.T. auf
meinem iPad geschrieben und z.T. auf meinem Burorechner. Eines
der Fotos (oben) habe ich mit der Kamera des 1iPad
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fotografiert, das zweite (unten) mit meiner Nikon-
Spiegelreflexkamera, allerdings mit Blitz.

Zutaten fiir die Sauce:

2 Zwiebeln

2 Lauchzwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 3 Ingwerknollen

e 100 ml trockener WeiBwein

e 100 ml Fisch- oder Gemusefond

e 100 ml Sahne

e 1 EL thailandische Fischsauce

* 1 grolBer Schuss Crema di Balsamico bianco
e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
* 5-6 Zweige frischer Thymian

e 3-4 Zweige frische Minze

e 2 Lorbeerblatter

e 1 rote, thailandische Chilischote
e 1 Zweig frische Petersilie

* Salz

e Pfeffer

e Butter

e Wasser

Bereiten Sie zuerst die Sauce zu, in die Sie zum Schluss die
Meeresfruchte geben, die noch ein wenig mitgekocht werden.
Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Ingwer kleinschneiden
und in einem Topf mit Butter andunsten. Ein wenig glasig
dinsten und Farbe ziehen lassen. Dann mit dem Weilwein
abloschen. Den Fisch- oder Gemusefond, die Sahne, die
Fischsauce und den Schuss WeiBBweinessig hinzugeben. Dann die
frischen Krauter, die Lorbeerblatter und die Chilischote
jeweils im Ganzen hinzugeben. Die Chilischote im Ganzen
hinzugegeben gibt der Sauce nur wenig Scharfe, sondern nur ein
wenig Geschmack. Sie soll nach Zubereitung der Sauce auch mit
den frischen Krautern und den Lorbeerblattern wieder
herausgenommen werden. Etwa 100 ml Wasser noch hinzugeben. Mit



Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Sauce bei kleiner Hitze
ohne Deckel ca. 30 Min. kocheln und reduzieren lassen. Danach
nochmals abschmecken.

Frische Meeresfruchte zu bekommen, ist manchmal schwierig.
Gerade frische Muscheln, frische Tintenfische oder auch
frische Garnelen sind schwierig zu bekommen, miussen manchmal
Tage zuvor bei einer Frischfischtheke eines Discounters
bestellt werden und kosten dann entsprechend auch sehr viel.
Aus diesem Grund konnen Sie fur dieses Gericht einfach eine
Tiefkuhlpackung Meeresfriuchte verwenden, die leicht zu
bekommen und preiswert ist und womit das Gericht dennoch sehr
gut gelingt.

Tagliolini mit Meeresfruchten — aufgenommen mit DSLR
Nikon D40x

Zutaten Meeresfriichte:
250 g Meeresfrichte

Geben Sie, nachdem die Sauce reduziert und fertig ist, die
vorher aufgetauten Meeresfriuchte in die Sauce und kochen Sie
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sie noch ca. 10 Min. mit.
Zutaten Pasta:
250 g Tagliolini nero

Dann bereiten Sie die Pasta zu, die meistens nicht mehr als 5
Min. braucht, wenn es sich um frische Pasta handelt. Die Pasta
auf tiefen Tellern anrichten, die Meeresfrichte und die Sauce
daruber geben, nochmals mit Salz abschmecken und frische
gehackte Petersilie daruberstreuen.

Marinierte Lammkeule mit
Fettuccine

Lammkeule mit Fettuccine verde in dunkler Sauce

Lange geplant, jetzt endlich ausgefihrt: Lammkeule mit der
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Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet. Die Lammkeule mit ca.
1 kg Gewicht und einem Knochen brauchte 4 %-5 Stdn. im
Backofen bei 80 °C. Danach war sie butterweich und zart. Ich
habe sie zuerst uber Nacht mariniert. Das Rezept ist fur 3
Personen.

Zutaten:
e 1 Lammkeule, ca. 1 kg
e Olivenol

Zutaten fiir die Marinade:

e 4 TL Sambal Manis

e 2 EL Olivenol

» 2 gepresste Knoblauchzehen

Sambal Manis bekommen Sie in jedem Asia-Shop oder Asia-
Onlineshop. Es 1ist eine, wurspriunglich aus Indonesien
stammende, Wurzsauce auf Chilibasis. Es ist mit dem Sambal
Oelek verwandt, das Sie sicherlich aus den gangigen
Chinarestaurants kennen. Sambal Manis ist aber ein wirziges,
sulles und mildes Sambal, das auch sulle Sojasauce und Sirup
enthalt und somit eine ausgewogene Mischung aus sullen und
scharfen Bestandteilen ist.

Die Lammkeule mit der Marinade von allen Seiten einstreichen,
in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
hinzugeben und den Gefrierbeutel verschliefen. Die Lammkeule
im Gefrierbeutel in der Marinade nochmals durchkneten und Uber
Nacht 1in den Kuhlschrank legen.

Am nachsten Tag die Lammkeule aus der Marinade nehmen, Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkeule von allen Seiten
kraftig und knusprig anbraten. Dann geben Sie die Lammkeule
auf einer Auflaufform, hitzebestandigen Platte oder auch einem
Backofenblech in den mit Umluft auf 80 °C vorheizten Backofen.
4 55 Stdn. darin garen lassen.
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Gegarte Lammkeule direkt aus dem Backofen

Etwa eine Stunde vor Ende der Garzeit der Lammkeule koénnen Sie
die Sauce zubereiten. FlUr die Sauce habe ich mal ganz tief 1in
meine Trickkiste gegriffen. Ich dachte mir, zu solch einem
dunklen, kraftigen, aber dennoch butterweichen, zarten Fleisch
gehoren viele dunkle Zutaten. Es bietet sich natudrlich an, fir
die Sauce gleich rote Zwiebeln zu verwenden, diese hatte ich
aber nicht mehr vorratig. Dann passten naturlich Rotwein,
dunkle Sojasauce, dunkle Worchestershire-Sauce und fast
schwarze Chilipaste dazu. Zurickgehalten habe ich mich dann
mit frischem Ingwer, der meiner Ansicht nach der Sauce eine zu
deutliche Ausrichtung gegeben hatte. Auch den Crema di
Balsamico rosso habe 1ich weggelassen, denn die
Worchestershire-Sauce bringt schon genugend Saure mit sich.

Zutaten fiir die Sauce:
e 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

e 2 Lauchzwiebeln
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« 1 TL Honig

e 200 ml trockener Rotwein

e 200 ml Gemusefond (notfalls auch ein Fond aus einem
Bruhwirfel)

e 1 TL dunkle Sojasauce

e 1 TL Worchestershire-Sauce

1 TL thailandische Chilipaste mit Sojaol
2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

Butter

Das Gemiuse kleinschneiden, in Butter anbraten und ein wenig
kocheln 1lassen. Den Honig hinzugeben und karamelisieren
lassen. Dann mit dem Rotwein abloschen. Das Ganze einige
Minuten kochen lassen. Dann den Gemusefond, die Sojasauce,
die Worchestershire-Sauce und die Chilipaste hinzugeben. Dann
noch die Lorbeerblatter. Alles gut verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Jetzt kdnnen Sie noch etwas Wasser
hinzugeben. Dann lassen Sie die Sauce bei ganz kleiner Hitze
ca. 20-30 Min. bei offenem Topf kocheln und reduzieren. Zum
Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die
Sauce noch nicht wurzig genug, einfach nochmals 5-10 Min.
weiterreduzieren lassen.
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Aufgeschnittene Lammkeule

Etwa 10 Min. vor der Ende der Garzeit der Lammkeule — wenn die
Sauce fertig ist —, die Pasta zubereiten. Ich habe mich
diesmal fuar frische, grine Fettuccine entschieden, die mit
Spinat und Basilikum hergestellt wird. Ich wollte zwar
eigentlich ein neues Produkt zubereiten, das ich vorher noch
nie gekauft hatte, namlich schwarze Pasta. Das Schwarze in der
Farbe kommt von der in der Produktion verwendeten
Tintenfischtinte. Glucklicherweise habe ich mich damit dann
aber doch zurickgehalten — auch wenn es optisch zu dunklem
Fleisch mit dunkler Sauce sehr gut gepasst hatte —, denn die
schwarze Pasta passt vom Geruch her eigentlich nur zu Fisch
oder Meeresfruchten.

Zutaten fir Pasta:
e 375 g Fettuccine verde

Sie konnen zu diesem Gericht aber auch Reis, Knodel oder
Kartoffeln zubereiten.
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Angerichtete Lammkeule mit Pasta und dunkler Sauce

Warum ein Parmesankase beil
mir nie lange uberlebt ..
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Frischer Parmesankase, ca. 200 g, am Stuck, mit einer
Flasche gutem Wein

.und ich dann selbst fur ausgefallene Pastagerichte auf den
langlebigeren geriebenen Gouda-, Mozarella- oder Emmentaler-
Kase aus der Tute zurluckgreifen muss. Wobei diese naturlich
mit echtem, gehobeltem Parmesankase auf der Pasta nie zu
vergleichen sind.

Die Erklarung ist einfach und schnell mitgeteilt: Liegen 100
oder 200 g echter Parmesankase am Stuck — zwei oder vier Jahre
gereift — in meinem Kuhlschrank, bleiben meistens zwei Dinge
nicht lange aus. Erstens kaufe ich mir noch am gleichen Abend
eine Flasche trockenen Rotwein. Und zweitens landet der
Parmesankase dann mit dem Rotwein auf meinem Wohnzimmertisch
und ich verspeise beides zusammen genuflich bei einigen guten
Filmen. Da die anderen genannten, geriebenen Kasesorten so
naturlich nicht als Abendsnack zu verspeisen sind, ist ihre
Haltbarkeitsdauer eben um einiges langer.

Die Uberlebensdauer eines echten Parmesan in meiner Wohnung
ist also .. eher marginal. ;-)
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Gebratener Pansen
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Pansengericht mit Zwiebeln, Petersilie, etwas Parmesan
und Sauce

Fur dieses Produkt kann ich mich immer wieder begeistern, das
so oft als verpont hingestellt wird: Pansen — diesmal
gebraten. Verfeinert mit Ziebeln, Petersilie, einer Sauce aus
WeiBweinessig und WeiBwein und dann noch Parmesan.

Der Pansen, speziell der flr das Wiederkauen ausgebildete
Magen des Rindes, ist ein fester, aber nicht zaher Muskel. Es
ist ein schmackhaftes Innereien-Gericht, das zudem auch
preiswert ist. Ein Kilo Pansen kostet meistens nicht mehr als
€ 3-5. Die Tatsache, dass Pansen wie ein wuraltes
Frotteehandtuch aussieht, hat vielleicht dazu beigetragen,
dass er bisher nicht die Popularitat erlangt hat, die ihm
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zukommen sollte.

Sie sollten den Pansen bereits gesaubert und gereinigt beil
Ihrem Schlachter kaufen. Wenn Sie keinen gesduberten Pansen
bekommen konnen, muss er mehrmals gewassert, geburstet und
gekocht werden. Ich kann Sie Ubrigens insofern beruhigen, als
dass die Zubereitung von schon gesaubertem und gereinigtem
Pansen nicht mit einem starken, uUblen Geruch verbunden 1ist,
was von manchen Personen immer wieder angesprochen wird. Denn
dann haben diese Personen Pansen nur als Futter fur Hunde
kennengelernt. Das kann durchaus stinken, weil er dafur eben
nicht gesaubert werden muss.

Gereinigter und aufgetauter Pansen vom Schlachter

Gesaubert und gefroren vom Schlachter ist Pansen nahezu
geruchlos. Aufgetaut hat er nur einen geringen Eigengeruch.
Und wenn Sie ihn dann, wie in der Vorbereitung beschrieben, 1in
einem Gemusefond kochen, riecht es nicht mehr als nach einer
stark wlirzigen Gemlisesuppe. Sie missen also nicht mal
zusatzlich luften.

Zutaten Gemisesud:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Pansen_aufgetaut.jpg

* 500 g gesauberter Pansen

« 30 g Salz

e 1 Suppengrun (Lauch, Karotten, Knollensellerie,
Lauchzwiebeln, Petersilie)

e 2 Karotten

e 2 Zwiebeln

* 2 Gewlrznelken

e 1 Krauterstraull (sehr viele Zweige Petersilie, 1 Zweig
Rosmarin, 3-4 Zweige Oregano oder Thymian)

e 1 Lorbeerblatt

« 1 Knolle Knoblauch

Zubereitungszeit: 6 % Stdn.

Pansen und klein geschnittenes Suppengrun, Karotten, mit
Gewlrznelken gespickte ganze Zwiebeln, Krauterstrauls,
Lorbeerblatt und Knoblauchknolle in einem sehr groBen Topf,
der alle Zutaten aufnehmen kann, oder sogar einem Brater mit
so viel Wasser aufsetzen, dass alles gut bedeckt ist. Salzen.
Alles auf kleiner Hitze 6 Stdn. kdcheln lassen. Den Pansen im
Sud abkuhlen lassen. Dann herausnehmen, auf einen Teller
legen und bis zum Gebrauch im Kihlschrank aufbewahren.
Entnehmen Sie dem Sud die Gemusezutaten und filtern Sie ihn
durch ein Sieb. Er kann noch als Gemusefond fur Saucen o. a.
verwendet werden.



Gekochter Pansen
Zutaten fiir das Pansengericht:

» 500 g vorbereiteter, gekochter Pansen

» 1 Gemusezwiebel oder 2 groBe normale Zwiebeln
« 2 EL 01

e 30 g Butter

* Salz

 Pfeffer

1 Straull Petersilie (ca. 20 Zweige)

* Parmesan

e 1 EL Weillweinessig

 Trockener Weillwein

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den gekiuhlten Pansen in kleine Streifen von 5-6
mm Starke und die Zwiebeln in Streifen. Schneiden Sie die
Stangel der Petersilie ab und hacken die Petersilienblatter
klein. Erhitzen Sie das Ol in einer groRen Pfanne und geben
Sie die Zwiebeln hinein. Lassen Sie die Zwiebeln bei kleiner
Hitze glasig dunsten und am Ende auch ein wenig anrosten. Dann
nehmen Sie sie aus der Pfanne.

Geben Sie zu dem restlichen Ol in der Pfanne die Butter,
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erhitzen Sie diese und geben Sie die Pansenstreifen hinzu.
Lassen Sie die Pansenstreifen gut anbraten, bis sie kross und
braun sind. Dies kann durchaus 15-20 Min. dauern. Nun salzen
und groBzugig mit frischem, gemahlenem Pfeffer wilrzen. Die
angebratenen Pansenstreifen haben den Geruch von normalem
Rinderfleisch — kein Wunder, denn der Pansen ist ja auch
Muskelfleisch, wie der Magen von allen Saugetieren. Er zieht
jedoch beim Anbraten etwas Flussigkeit und geliert ein wenig.
Lassen Sie deswegen alle entstehende Flussigkeit erst
verdampfen, damit der Pansen schon angebraten wird. Der Pansen
wird in der Pfanne sicherlich leicht anbrennen, so dass Sie
ihn immer mit einem Pfannenschaber vom Pfannenboden 106sen
mussen. Storen Sie sich nicht daran, denn mit dem
WeiBweinessig und Weilwein zum Abloéschen und den in der Pfanne
verbliebenen RoOoststoffe erstellen Sie zuletzt eine gebundene
Sauce flur das Gericht.

Angebratener Pansen in der Pfanne

Geben Sie dann zu dem gebratenen Pansen in die Pfanne etwa %
der klein gehackten Petersilie und die gedunsteten Zwiebeln
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hinzu. Alles zusammen nochmals erhitzen und gut vermischen.
Geben Sie das Ganze in eine grole Schussel.

Loschen Sie mit dem Essig und einem guten Schuss trockenen
Weillwein die Roststoffe in der Pfanne ab und verruhren alles
zu einer Sauce. Geben Sie die Pansen-/Zwiebelmischung auf
groBe Teller, darauf die restliche zerhackte Petersilie und

dann die Sauce. Dann noch einige abgehobelte Parmesanstreifen.
Alles sofort heill servieren.

Normalerweise gebe ich in meinem Foodblog keine
Getrankeempfehlung zu Gerichten, aber in diesem Fall kodnnen
Sie einfach — sofern Sie den trockenen Weiwein zum Abldschen
der Sauce schon vorher kalt gestellt hatten — diesen einfach
weiter verwenden und genieflen ihn zu diesem leckeren Gericht.

Sommerliches Grillen bel
meinem turkischen
Lebensmittelhandler

Wir hatten den heutigen, bisher heifesten Tag in diesem Jahr
abgepasst — bei etwa 30 °C. Da es vermutlich das einzige Mal
in diesem Jahr ist, dass ich grille — mangels eines Balkons
oder Gartens —, wollte ich nicht nur so profane Dinge wie
Bratwlirstchen oder Koteletts grillen. Nuri, der
Lebensmittelhandler, entschied sich naturlich wie jedes Jahr
fir seine gangige turkische Hausmannskost und grillte
Geflugel-Bratwurste und Hahnchenteile, vom ganzen Schlegel bis
zu Unter- oder Oberschenkel und Brustfilet. Mir war aber an
ein wenig ausgefallenen Grillteilen gelegen und ich wollte
einige besondere Produkte grillen. Dafur war ich auch bereit,
ca. € 50,— auszugeben — ich habe damit allerdings nicht nur
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mich verkostigt, sondern noch 2-3 andere Personen dazu. Ich
entschied mich fur 1.) Pferdesteaks, 2.) Garnelen und 3.)
Austern.

Angefangen hat es so:

‘*H!Jt L "‘.'- )

Pt e |
Ausgangslage. Ein klelner Tlschgrlll mit gluhenden

Holzkohlestucken und ordentlich ,Bolkstoff“

Wir hatten zwei Grills, meinen kleinen Tischgrill und Nuris
groBeren Grill, der mit Standfuss auf dem Boden stand. Ich
grillte auf dem Tischgrill meine besonderen Grillprodukte,
Nuri auf seinem die Geflugelprodukte.

Grillen, Szene I: Pferdesteaks

Ich hatte gestern bei meinem Rossschlachter funf frische
Pferdesteaks gekauft, eines davon war sogar von einem Fohlen,
also vom Fleisch her noch zarter als die Pferdesteaks. Die
Steaks habe ich Uber Nacht in einem Gefrierbeutel mariniert.

Zutaten fiir die Marinade:

e 4 EL Olivenol
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e 1 TL dunkle Sojasauce

3 Knoblauchzehen, durch die Knoblauchpresse gepresst
e 1 TL Kreuzkummel

e 1 TL Harissa

e 2-3 TL suBes Paprikapulver oder Pul biber

* 1 Prise gemahlener Muskat

* Salz

 Pfeffer

Alles miteinander in einer kleinen Schissel mischen und
verruhren. Dann die Marinade in einen groBen, etwas tiefen
Teller geben und nacheinander die Steaks von beiden Seiten
durchziehen und die Marinade darauf verteilen. Dann alle
Steaks in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
dazu, dann verschlieBen und noch einmal durchkneten. Uber
Nacht im Kuhlschrank marinieren lassen.

Mariniertes Fohlensteak (hinten) und Pferdesteak
(vorne) auf dem Grill

Die marinierten Pferdesteaks habe ich einfach direkt aus dem
Gefrierbeutel auf den Grill gegeben. Aufgrund der Marinade
musste man sie nicht einmal nachwirzen. Das Fohlensteak war
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wirklich sehr gut, vom Fleisch her sehr fein und weich.

Fertig gegrillte Steaks, aber innen noch blutig — also
»englisch*

Grillen, Zwischenszene: Gemiisespiefe mit Habaneros und
Jalapenos

Zwischendurch kam ein Nachbar und Kunde von Nuri, der ein
»scharfer” Hund ist und dafur bekannt ist, dass er gerne
scharf isst. Er habe extra fur uns beide zweli GemusespielSe
vorbereitet, sagte er. Diese bestanden aus einigen kleinen
Zwergtomaten und pro SpieR jeweils aus vier halben Habeneros
und 4 halben Jalapenos. Daruber hatte er noch eine Sauce aus
einem selbst gekochten Konzentrat aus Habaneros und Jalapenos
gegeben, die vermutlich mehrere Millionen Scoville - der
Scharfegrad, mit dem Chilis gemessen werden — Scharfe hat.
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GemisespieRe mit Zwergtomaten, Habaneros, Jalapenos und
ein wenig Sauce

Ich selbst esse auch gern sehr scharf. Und ich kenne die
Scharfe von Habaneros und Jalapenos. Isst man davon, dann
brennt einem funf Stunden lang der Mund. Ich habe es dann
abgelehnt, den SpieR zu essen, weil ich nicht wollte, dass mir
nur noch der Mund brennt und ich nicht die anderen
Kostlichkeiten wie Garnelen und Austern schmecken und genielsen
kann.
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Gegrillte Gemusespielie

Er selbst jedoch lieB sich nicht beirren, und begann, einen
Teil des einen SpieBes zu essen, vermutlich erst einmal zwei
halbe Habaneros. Kurz danach war er verschwunden und wir sahen
ihn nur noch, wie er zielstrebig zu seiner Wohnung lief. Nach
drei Stunden erschien er dann wieder und meinte, dass dies nun
doch zu scharf war. Er habe Kreislaufstorungen gehabt, der
Schweil sei an ihm heruntergelaufen und er habe sich hinlegen
mussen. Er habe sich das erste Mal im Leben an einem scharfen
Essen verschatzt und es nicht essen konnen! Ich wullte, warum
ich zuvor dankend abgelehnt hatte!

Grillen, Szene II: Garnelen
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Drei frische Garnelen auf dem Grill

Die Garnelen, die ich eingekauft hatte, waren wirklich sehr
grofl, zumindest so groB wie eine Hand. Dementsprechend waren
sie auch teuer. Aber sie waren wirklich sehr lecker. Einfach
ein wenig Alufolie auf den Grill 1legen, dann ein wenig
Olivendl darauf geben und verstreichen und die Garnelen von
beiden Seiten ca. 8-10 Min. grillen. Kostlich.
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Gegrillte, rote Garnelen

Grillen, Szene III: Austern

Frische Austern

Ich hatte leider nur vier Austern eingekauft. Da zweli der
Nachbarn und Kunden von Nuri noch nie eine Auster roh gegessen
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hatten, gab ich Ihnen natlirlich eine zum Probieren, um sie von
dieser Kostlichkeit zu Uberzeugen. Eine rohe Austern aB ich
selbst dann auch noch und es blieb nur noch eine fur den Grill
ubrig.

Geoffnete Auster

Ich habe sie zubereitet wie die Garnelen: Auf der Alufolie mit
ein wenig 01. Die Auster war nach einigen Minuten von beiden
Seiten auf dem Grill durchgegart und schmeckte sehr lecker.
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Gegrillte Auster

Wenn ich jetzt noch gewullt hatte, was fur Algen es waren, die
mit den Austern in der Verpackung kamen, hatte ich diese auch
noch auf den Grill gepackt. Rohe und gebratene Austern hatte
ich schon gegessen, aber noch keine gegrillten. Ich werde dies
sicherlich nochmal nachkochen und zuhause — dann gebraten -
wieder probieren.

Fazit:

Alles in allem war das Grillen sehr nett und entspannend — bis
auf den Zwischenfall, dass der Nachbar mit den Habaneros und
Jalapenos beinahe todlich verungluckt ware ;—). Nuri versuchte
mich dann noch von der geschmacklichen Qualitat seiner
Hahnchenteile zu Uberzeugen, was ich mit einem Blick auf meine
Pferdesteaks und die Garnelen leicht ubergehen konnte.
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Nachtrag zu den gefullten
Zwiebeln .. es geht auch
vegetarisch

Gefullte Gemusezwiebeln vegetarisch

Gute Nachricht fdr die ,Gemluseguerilla“: Das gepostete Rezept
fur gefullte Gemusezwiebeln geht naturlich nicht nur mit
Rinderhackfleisch, sondern auch Kkomplett vegetarisch,
vorzugsweise mit Bulgur. Das Rezept ist fiur zwei grolie
Gemusezwiebeln flr eine Person.

Zutaten:
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L EL grober Bulgur

L EL feiner Bulgur oder Couscous

e 1 Zwiebel

* 4 Knoblauchzehen

e 100 g frische Pfifferlinge

e 100 g geriebener Gouda oder Emmentaler

* 4 1 Rinderfond (notfalls auch Briihe aus einem Briihwiirfel)

1
1

e 1 TL Harissa

e 1 TL Kreuzkummel

e 1 TL Pub biber (gebrochener, scharfer, turkischer Paprika)
* Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Min. | Garzeit: 50 Min.

Rinderfond in einem Topf zum Kochen bringen. Groben und feinen
Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, dann den Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur 10 Min. ziehen lassen. Bulgur
heraussieben und in eine groBerer Schussel geben. Zwiebel,
Knoblauchzehen und Pfifferlinge kleinschneiden und zu dem
Bulgur hinzugeben. Ebenfalls den geriebenen Kase. Dann noch
von der Bruhe ein wenig hinzugeben, um die Mischung flissiger
zu machen und besser zu binden. Die Gewlrze hinzugeben,
mischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei beiden Gemusezwiebeln den Kopf waagrecht abschneiden, dann
das Innere zuerst mit einem kleinen Teeloffel, dann mit einem
groBeren Essloffel heraushohlen, so dass nur noch 2-3
Zwiebelschichten auBen bestehen bleiben. Dann auch noch am
Zwiebelende den Strunk abschneiden. Die beiden Zwiebeln mit
der Fullmasse fullen, den zuvor benutzten Rinderfond erhitzen,
Zwiebeln hinzugeben und 30 Min. zugedeckt bei geringer Hitze
kocheln lassen. Danach Topf vom Herd ziehen und noch 10 Min.
zugedeckt ziehen lassen.

Richten Sie die beiden gefullten Zwiebeln auf einem Teller an
und geben Sie etwas von dem Rinderfond hinzu.



Mein tlirkischer
Lebensmittelhandler

Der Liebhaber der turkischen Hausmannskost und
jeglichem ,Schweinkram®“ abgewandt, mein turkischer
Lebensmittelhandler Nuri Donmaz

Es ist an der Zeit, dass ich — auBerhalb von allen Rezepten
und allem Kulinarischem — meinen tiurkischen
Lebensmittelhandler hier vorstelle. Er hat einen kleinen Laden
im Stadtteil Wandsbek-Marienthal, der nicht sehr grofl ist,
aber in diesem Stadtteil die Funktion eines Tante-Emma-Ladens
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hat. Die ganze Nachbarschaft trifft sich dort und fast jeder
kennt fast jeden. Ich trinke dort abends nach der Arbeit mein
Feierabendbierchen und klone noch etwas.

AuBBenansicht des Ladens in der Gustav-Adolf-Str. 27 in
Wandsbek-Marienthal

Das Sortiment ist nicht ausgefallen und nicht sehr umfassend.
Und es gibt eine ganze Menge Artikel wie Fertiggerichte in
Dosen oder Tutensuppen oder -saucen, die jeden kulinarisch
Interessierten zaudern lassen, da Uberhaupt zuzugreifen. Aber
diese sind eben fur die Kunden am Abend, die wenig Zeit haben,
sich nichts Aufwandiges kochen und trotzdem eine ,Mahlzeit”
haben wollen. Oder was man so darunter versteht. ;-)
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Innenansicht auf die Theke des Ladens

Aber manchmal reagiert er auch auf die Winsche seiner
Kundschaft und bringt von seinen Lieferanten neue, attraktive
und flur seinen Kkleinen Lebensmittelladen fast schon
ausgefallene Artikel mit. Das sind frische, thailandische
Chilischoten fur die ,scharfen” Kunden. Und natirlich
Saisonware wie Spargel im Fruhsommer, Obst und Pfifferlinge im
Sommer und auch Knbolauchzopfe mit 10-12 Knoblauchknollen,
wahlweise aus Frankreich oder China.
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Der hintere Teil des Ladens mit den , leckeren” Gerichten aus
Konservendosen

Und er hat auch entsprechende Kontakte zu turkischen
Lieferanten, durch die er mit ungewodhnlichen Produkte handeln
kann, die ich sonst z.B. bei einem Schlachter nicht bekomme.
So hat er mir neulich — nach anfanglichem Zdgern, er blamiere
sich ja bei seinem Lieferanten, wenn er dananch frage -
frische Hammelhoden geliefert. Leider war kein Penis zum
Zubereiten dabei, aber das werde ich auch nochmal bestellen.
Und nun warte ich auf Lammbries, das der Schlachter im
Discountmarkt auch nicht liefern kann.

Also, insgesamt gesehen, ein reduziertes, einfaches Sortiment,
das moglichst viele, unterschiedliche Kunden ansprechen will.
Aber auch mal das eine oder andere Schmankerl dabei. Und dazu
naturlich die nicht 2zu vergessende Funktion als
Kommunikationszentrale im Stadtteil.

Ihr findet meinen turkischen Lebensmittelhandler hier.
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Gefiillte Zwiebeln

Eine fertig gegarte grofe Gemusezwiebel mit Fullung

Mein turkischer Lebensmittelhandler hatte wieder prachtige
Ware: RiesengroRe Gemlusezwiebeln, wie geschaffen zum Fiullen,
Durchmesser ca. 12 cm. Das Rezept ist fur zwei grolle, gefullte
Zwiebeln fur eine Person.
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Die frischen, groBen Gemusezwiebeln
Zutaten:

* 120 g Rinderhackfleisch

e 2 EL feiner Bulgur

« 1 5 Knoblauchzehen

e 80 g frische Pfifferlinge

e 80 g geriebenen Gouda oder Emmentaler

* 4 1 Rinderfond (oder notfalls Brihe aus einem Brihwiirfel)

TL Ras el Hanout

5 TL Harissa

e 1 TL Pul biber (gebrochener, scharfer, turkischer Paprika)
5 TL Kreuzkimmel

* Salz

e« Pfeffer

°
N
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Zubereitungszeit: 30. Min | Garzeit: 30-40 Min.

Geben Sie den Rinderfond in einen kleinen Topf und lassen ihn
kochen. Dann den Bulgur hinzugeben, von der Herdplatte nehmen
und 10 Min. ziehen lassen. Den Bulgur heraussieben, den
Rinderfond aber aufbewahren und im Topf lassen und den Bulgur
in eine grolere Schussel geben. Die Knoblauchzehen durch die
Knoblauchpresse driucken, Die Pfifferlinge kleinschneiden. Das
Rinderhackfleisch, den Knoblauch, die Pfifferlinge und den
geriebenen Kase zu dem Bulgur dazugeben. Dann vom Rinderfond
2—-3 EL in die Mischung geben, damit sie ein wenig fllussiger
wird und besser bindet. Die Gewlrze hinzugeben und alles gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schneiden Sie von den groflen Gemusezwiebeln am Kopf waagrecht
einen Deckel ab, so, wie wenn Sie geflllte Paprika zubereiten
und den Deckel der Paprika abschneiden. Am unteren Ende der
Zwiebeln missen Sie vermutlich auch ein wenig den Strunk
abschneiden. Dann hohlen Sie die Zwiebeln zuerst mit einem
kleinen Teeloffel, schlieBlich mit einem groflen Essloffel nach
und nach innen aus, bis von den Zwiebeln nur noch die auBeren
2—-3 Zwiebelschichten bestehen bleiben. Fiullen Sie die Zwiebeln
mit der Fullmasse. Nehmen Sie den Topf mit dem Rinderfond, den
Sie nochmal erhitzen und geben Sie die beiden Zwiebeln hinein.
Bei geschlossenem Topf bei kleiner Hitze 30 Min. garen. Nach
der Garzeit lassen Sie die Zwiebeln nochmals 10 Min. beil
geschlossenem Topf ziehen.



Eine gegarte, aufgeschnittene, gefullte Gemusezwiebel

Auf einem Teller beide gefiullte Zwiebeln anrichten. Wenn Sie
mochten, konnen Sie Bulgur oder Reis dazu servieren, der
wirzige Rinderfond eignet sich als Sauce dazu.

Gefullte Champignons in
zwelerlel Art
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Gefullte Champignons mit Kase uberbacken

Diese Gericht ist leider nicht so geworden, wie 1ich es
erwartet hatte. Es war geschmacklich sehr gut, nur die ,Optik“
des fertigen Gerichts liell ein wenig zu winschen Ubrig. Aber
ich poste es hier dennoch gern.

Zutaten:

500 g frische, grolBe Champignons
250 g Rinderhackfleisch

3 5 EL feines Bulgur oder Couscous
3 Knoblauchzehen

5 1 Rinderfond

Gewiirzmischung I:

1 gehaufter TL Harissa

5 TL Kreuzkimmel

frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlenes Salz

Gewiirzmischung II:
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1 gehaufter TL Ras el Hanout
frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlenes Salz

100 g gemahlener Gouda oder Emmentaler
200 ml Rinderfond

Kaufen Sie wirklich groBe Champignons. Entfernen Sie einfach
nur die Stiele, die Champignons haben, wenn sie gro8 genug
sind, dann innen genug Platz, um gefullt zu werden. Lasen Sie
den Rinderfond in einem kleinen Topf kocheln und geben Sie das
Bulgur hinein. Dann nehmen Sie ihn vom Herd und lassen ihn ca.
10. Min. ziehen. Danach sieben Sie den Bulgur aus dem
Siedewasser. Pressen die die Knoblauchzehen durch die
Knoblauchpresse. Mischen Sie das Rinderhackfleisch mit dem
Knoblauch und dem Bulgur.

Dann teilen Sie die Mischung und geben sie in zwel kleine
Schisseln. Gemall Gewurzmischung I und II wurzen Sie die beiden
Zutatenmischungen mit den unterschiedlichen Gewlrzen.

Die gefullten und mit geriebenem Kase Uberstreuten
Champignons in der Auflaufform
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Fullen sie dann die grofRen Champignons mit einem kleinen
Loffel mit den Fullungen. Setzen Sie dann etwa 12-14
Champignons in eine groBRe Auflaufform. Geben Sie auf jeden
gefullten Champignons eine kleine Portion geriebenen Kase
darauf, womit er uUberbacken wird. Dann geben Sie den
Rinderfond in die Auflaufform hinzu, in dem die Champignons
garen sollen.

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 180 °C. Geben Sie die
Auflaufform mit den Champignons fiur 30 Min. in den Backofen.
Das Ergebnis Uberrascht zum Einen vom Geruch. Das Gericht
riecht nach Weihnachten, womit sicherlich die beiden
Gewlrzmischungen Ras el Hanout und Harisssa zu tun haben, denn
beide enthalten solche Weihnachtsgewlrze wie Sternanis,
Kardamon, Koriander und Nelken. Das Andere ist die Optik, die
Champignons nehmen im Backofen leider eine sehr unansehnliche
dunkelbraune Farbe an, ganz im Gegensatz zu 1ihrer
ursprunglichen Farbe. Der Geschmack des Gerichts ist jedoch
sehr gut.



Fillung aus Rinderhackfleisch, feinem Bulgur und
Knoblauch mit dberbackenem Kase

Und es zeigt sich, dass die Mischung aus Hackfleisch und
grobem oder feinen Bulgur mit entsprechenden Gewlrzen eine
gute und uUberzeugende Wahl fur zukunftige Fullungen oder
Gerichte 1ist.
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Creme caramel (Flan)

Créeme caramel

Eine Creme caramel als Dessert ist ein Klassiker der
franzdosischen Kiuche. Wird in Frankreich nach einem
mehrgangigen Meni eine Creme caramel serviert, schmeckt jeder,
warum Gott in Frankreich lebt. Sie ist der kronende Abschluss
eines guten Menus. Und ihre Zubereitung ist wirklich einfach.
Auch in der spanischen Kuche ist dieses Dessert sehr bekannt,
dort heit es Flan.

Zutaten:

2 5 EL (130 g) Zucker
2 Eier

2 Eigelbe

1 Vanilleschote
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e 400 ml Vollmilch
e 100 ml suRe Sahne

FUr den Karamell: 90 g Zucker
Zubereitungszeit: 60 Min. | Ruhezeit: Uber Nacht

Lassen Sie den Zucker und 50 ml Wasser kochen, bis der Zucker
goldbraun karamellisiert. Geben Sie den flussigen Karamell
sofort in kleine ofenfeste Formchen mit jeweils ca. 100 ml
Inhalt. Drehen Sie dabei die Formchen, sodass der Karamell an
den Wanden verteilt wird.

Heizen Sie den Backofen auf 130 °C vor. Schneiden Sie die
Vanilleschote langs auf und kratzen Sie das Mark heraus.
Kochen Sie Vanillemark und -schote in Vollmilch und Sahne auf.
Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie die Mischung 15
Min. ziehen. Geben Sie den Zucker dazu und ruhren Sie solange,
bis er sich aufgelost hat. Nehmen Sie die Vanilleschote wieder
heraus. Verruhren Sie Eier und Eigelbe und geben Sie die warme
Vanillemilch unter Ruhren dazu. Die Masse geben Sie in die
Formchen und stellen sie in die Fettpfanne auf mittlerer
Schiene des Backofens. In die Fettpfanne geben Sie so viel
heiles Wasser, dass die Formchen 1-2 cm darin stehen.

Lassen Sie die Creme im Ofen etwa 50 Min. poschieren bzw.
stocken. Nehmen Sie die Formchen aus dem Wasserbad heraus und
stellen Sie sie Uber Nacht im Kihlschrank kalt. Dann die Créme
direkt auf Portionsteller sturzen; eventuell vorab mit einem
Messer rundherum vom Formenrand l0sen.

Foto: © lebensmittelfotos.com
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Rinderschmorbraten mit roter
Pasta und Cognac-Sahne-Sauce

Der butterweiche, a point gegarte
Rinderschmorbraten, der optisch an kaltes Roastbeef
erinnert

Ich habe das erste Mal versucht, einen Braten mit der so
genannten Niedrigtemperatur-Garmethode zu braten. Sprich: Ihn
stundenlang bei einer Temperatur von unter 100° C im Backofen
zu garen.

Zunachst versteht man dies nicht. Einen Braten im Backofen
garen unter 100° C, bei dem Wasser erst zu kochen beginnt,
somit ein Braten gart und eine zubereitete Sauce kochelt und
die Geschmacksstoffe der Zutaten annimmt? Ja, aber das ist
atsachlich so. Auch bei Temperaturen unter 100° C gart ein
Braten. Er braucht nur langer, ca. 3-5 Stunden, je nach
Tierart und Fleischstuck.

Ich habe es mit einem Rinderschmorbraten versucht. Zunachst
habe ich eine Marinade zubereitet, in der der Braten etwa 2
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Stdn. marinierte.

Zutaten:

700 g Rinderschmorbraten
Garzeit nach Marinieren: 4 Stdn.
Marinade:

e 2-3 Zeige frischer Thymian

o L Zweig frischer Rosmarin

* Frisch gemahlenes Salz

* Frisch gemahlener Pfeffer

* Frisch gemahlener Koriander

e 1 TL suBes Paprikapulver

e 1 TL Harissapulver

e 1 TL Kreuzkiummel

e 1 TL Pul biber (gebrochener, tirkischer, scharfer Paprika)
* Frisch gemahlener Muskat

* Frischer, geriebener Ingwer (GroBe einer halben Haselnuss)
« 1 TL Honig

e 1 Schuss Weinbrand

e 1 Schuss WeiBwein

e 1 EL Rinderfond

e 2 EL Olivenol

Marinierzeit: 2 Stdn.

Hacken Sie die frischen Krauter klein, geben Sie alle Gewlrze
hinzu und dann den Honig und die restlichen Zutaten. Verrihren
Sie alles gut mit einem Loffel. Dann nehmen Sie einen grofien
Gefrierbeutel, geben den Rinderschmorbraten hinein,
uberschutten ihn mit der verruhrten Marinade, schlieBen ihn
und kneten alles kraftig durch. Dann 2 Stdn. in den
Kihlschrank legen.

Danach Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den Braten
jeweils ca. 1-2 Minuten von allen Seiten kraftig anbraten.



Vorsicht: Aufgrund dessen, dass in der Marinade frische
Krauter und viele Gewlrze verwendet werden, kann der Braten
dadurch beim Anbraten sehr dunkel werden. Auch der verwendete
Honig kann beim scharfen Anbraten leicht karamellisieren, der
Braten sieht dann auch sehr dunkel aus.

j H 2!’: _._’
Der fertig gegarte Rinderschmorbraten, aulien
dunkelbraun, innen rosarot und a point gegart

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 80° C, warten Sie
10-15 Min., bis er die richtige Temperatur erreicht hat, und
geben Sie dann den angebratenen Schmorbraten in einer
hitzefesten Auflaufform in den Backofen. Wichtig ist bei der
Unterlage nur, dass sie die Hitze im Backofen vertragt, weil
der Braten ja nicht durch einen Deckel abgedeckt werden muss,
wie wenn er in einem Brater kochelt. Garen Sie den
Schmorbraten bei 80° C 4 Stdn. lang.

Das Niedrigtemperaturgaren hat, obwohl man wirklich
butterweiche, zarte Braten garen kann, einen Nachteil: Man
kann keine Sauce zum Braten herstellen, weil naturlich die
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Sauce bei 80° C im Backofen nicht kochelt. Man muss also die
Sauce in einem separaten Topf auf dem Herd zubereiten.
Bereiten Sie 1 Std. vor dem Ende des Garens des Bratens die
Sauce zu, da sie kocheln und reduzieren muss.

Zutaten:

o 5 Zwiebel
* 3 Knoblauchzehen
e 1 frischer Champignon

* 0,1 1 Cognac

* 1 grolBer Schuss trockener WeiBwein
e 200 ml Sahne

« 300 ml Rinderfond

e 1 grolBzugiger Schuss weiler Balsicoessig
e 1 TL Harissagewlrz

* 5 TL Kreuzkimmel

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

e 7-8 Zweige frischer Thymian

* Salz

 Pfeffer

e Butter

Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit: 1 Std.

Schneiden Sie die Zwiebel klein, pressen Sie die
Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse und schneiden Sie den
Champignon in dinne Scheiben. Das alles braten Sie in einem
kleine Topf in Butter an, bis es ein wenig Farbe gezogen hat.
Dann mit dem Cognac abloschen. Vergessen Sie die Hinweise,
dass man zum Flambieren nur Spirituosen mit einem
Alkoholgehalt von uUber 45 % verwenden kann, wie Korn oder
Wodka. Als ich den Cognac mit 36 % Volumenalkohol hinzugegeben
hatte und das Feuerzeug uUber die Sauce hielt, stach mir eine
Stichflamme entgegen. Es geht also auch mit weniger
Volumenalkohol. Lassen Sie den Alkohol ca. 30 Sekunden
verbrennen und geben Sie dann einen Deckel auf den Topf, um



dies zu stoppen.

Dann 10schen Sie mit einem groBen Schuss trockenem Weillwein
ab, geben die Sahne, den Rinderfond und einen Schuss weiflen
Balsamicoessig hinzu. Die frischen Krauter geben Sie im Ganzen
hinzu und dann noch die restlichen Gewlrze. Dann noch mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lassen Sie nun alles bei kleinster
Hitze ca. 1 Std. bis zum Ende des Garens des Bratens kocheln
und reduzieren.

5 Minuten vor dem Ende der Garzeit bereiten Sie frische Pasta
zu. Ich hatte diesmal wirklich Glick beim Einkaufen, da ich
diesmal besondere Pasta kaufen wollte. Ich entschied mich fur
frische, gekihlte Pasta der Firma ,Rana”“ (von Giovanni Rana)
aus Italien. Ich habe rote Pasta (mit Tomaten), grune Pasta
(mit Spinat und Basilikum) wund schwarze Pasta (mit
Tintenfischtinte) gekauft. Als ich die Packung mit der roten
Pasta O0ffnete, kam mir schon ein frischer Geruch von Pasta und
frischen, gewurzten Tomaten entgegen. Lecker. Nach 5 Minuten
Kochen in Salzwasser haben Sie leckere, frische Pasta
vorliegen, die einfach einzigartig schmeckt. Dieses Produkt
ist wirklich empfehlenswert.

Richten Sie die Pasta auf einem groBen Teller in der Mitte an.
Darauf geben Sie drei Scheiben des gegarten
Rinderschmorbratens. Das Ganze drapieren Sie mit viel Sauce,
da die Pasta dies benotigt.

[x]

Dieses Gericht benotigt kein
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eigenes Rezept ..

Saftig gebratene Rumpsteaks mit gebratenen
Spitzpaprika

sondern nur die entsprechend wenigen Zutaten. Liebe
Vegetarier in aller Welt, lasst sofort die Gemiseschalmesser
fallen, widmet Euch diesem einfachen, aber schmackhaften
Gericht und Ihr werdet nie wieder Gemiuse nur allein auf dem
Teller servieren, sondern immer auch einen der wesentlichsten
Bestandteile, die ein Gericht ausmachen und komplettieren,
dazu. Dieses Gericht ohne Rezept ist fur eine Person.

Benotigt werden zu diesem Gericht nur:

e ein turkischer Lebensmittelhandler, der frische, tirkische
Spitzpaprika liefert, und

e ein Schlachter, der an der Frischfleischtheke diese
wunderbar dicken, roten und sehr frischen Rumpsteaks mit einem
Gewicht von jeweils ca. 280 g abschneidet.

Alles andere ist schnell getan:
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10 Spitzpaprika werden in voller Lange in einer Pfanne mit
Olivenol zuerst scharf angebraten und dann bei ganz geringer
Hitze bei geschlossener Pfanne von beiden Seiten jeweils ca.
10 Min. gebraten und gegart. Gewurzt werden sie nur mit Salz.
Die gebratenen Spitzpaprika lassen sich Ubrigens auch noch
kalt als Antipasti zu anderen Gerichten servieren.

Die beiden Rumpsteaks werden gesalzen und gepfeffert und dann
auf beiden Seiten jeweils ca. 3 Min. in dem Ubrig gebliebenen
0l angebraten. Sie sind danach innen noch etwas roh, also
~englisch” zubereitet, was ich so sehr liebe. Tja, und dann?
Das halbe Kilo Fleisch und die Spitzpaprika ,weghauen®!

Zum Abschluss noch die Krdonung, dass man den leckeren
Fleischsaft, der beim Zerschneiden der Rumpsteaks austritt,
einfach so aus dem Teller wegschlurfen kann.

Frittierte Eier auf lauwarmem
Zucchini-WeilRkohl-Salat
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Wohlbekémmlich an warmen Sommertagen und leicht
verdaulich ..

Petras Rezept uber frittierte Eier mit Ruccola und Tomaten
hatte mich neugierig gemacht und es hat mir in den Fingern
gejuckt, dieses Gericht oder ein ahnliches zuzubereiten. Da
ich noch nie frittierte Eier zubereitet und zudem noch Eier im
Kihlschrank hatte.

Leider — ich hatte ja davon schon berichtet — hatte mich der
Wahn zur Frische wieder gepackt. Denn ich hatte von gestern
eigentlich noch eine fertig zubereitete, leckere Pastasauce
mit Zwiebeln, Knoblauch, Sahne und WeiBwein im Kuhlschrank, zu
der ich nur noch die Tagliatelle kochen und in die ich nur
noch Garnelen und geraucherten Lachs hinzugeben musste.
Gestern klappte die Zubereitung des ganzen Gerichts nicht,
weil ich zuviel zu arbeiten hatte und bis in die Nacht noch
einige Spielfilme schaute .. ;—) da kam dann das Kochen zu
kurz. Aber statt mich an das Pastagericht zu machen, schaute
ich doch lieber nach, was fur Salate ich noch im Kuhlschrank
hatte. Ruccola und Tomaten waren es nicht, aber die Zucchini
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und der WeilBkohl sollten genauso passen. Das Rezept ist fur
eine Person.

Zutaten:

2 Eier
e 3 grolBe Blatter Weillkohl
1 kleine Zucchini
2 kleine Zweige frische Minze
Zweig frischer Rosmarin
e 4-5 Zweige frischer Thymian
e 2-3 EL roter Balsamicoessig
e 2-3 EL Olivenol
* Salz
« Pfeffer
 Olivenol

°
N

Zubereitungszeit: 15 Min.

Schneiden Sie die WeiBkohlblatter, auch die festeren Strinke,
erst in kleine Streifen, dann in ca. 5 cm lange Stucke. Da der
WeiBkohl roh fur einen Salat ein wenig zu hart und fest ist,
geben Sie ihn in einen Topf mit kochendem Wasser und lassen
ihn ca. 5 Min. darin leicht garen.

Wahrenddessen die Zucchini ebenfalls in Streifen schneiden und
dann auch in 5 cm lange Stucke. In einer Pfanne mit Olivenodl
ebenfalls etwa 5 Min. leicht anbraten. Salzen und pfeffern.
Dabei immer wieder wenden, damit die Zucchinistlcke nicht zu
dunkel werden. Beide Gemuse verwenden Sie nachher noch lauwarm
flur den Salat.

Die frischen Krauter mit dem Wiegemesser klein schneiden und
in eine kleine Schussel geben. Den Balsamicoessig und das
Olivenol hinzugeben. Mit Salz und frischem Pfeffer wirzen. Gut
verruhren.

Wahrenddessen die Friteuse anschalten und das Fett darin auf
180° C erhitzen. Die beiden Eier separat in jeweils eine



Kaffeetasse geben. Dann die beiden Eier in das siedende Fett
geben. Das meiste Eiweill zerfallt sofort in eine Art
spinnenartiges Netz und wird braun gegart. Nur um das Eigelb
herum bleibt das Eiweill ein wenig ganz erhalten und bildet mit
diesem zusammen beim Fritieren ein kleine gegarte Kugel. Alles
nach 2 Min. herausheben.

Den Weillkohl aus dem heiBen Wasser herausheben und auf einem
groBen Teller anrichten. Die gebratenen Zucchinistreifen
daruber drapieren. Dann das Eiergeflecht darauflegen.
SchlieBlich mit der Salatsauce ubergieBen.

Labskaus

P

Das Hamburgische Traditionsgericht

Moin, Moin, jetzt kommt das Rezept fur DIE Hamburger
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Spezialitat. Sie ist schnell und einfach zubereitet, weil sie
im Grunde nur aus einem dicken Brei einiger gekochter Zutaten
besteht. Das Spiegelei ist in einigen Minuten gebraten. Und
die restlichen Zutaten kommen eingelegt aus der Dose oder dem
Glas. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Man kann sich das Rezept sehr leicht merken und auch ohne die
Rezeptvorlage schnell kochen. Im Grunde bendtigt man nur
gepbkeltes Rindfleisch, eingelegte Rote Beete und
Gewlrzgurken, Kartoffeln, Eier und ein paar wenige Gewirze.

Wenn Sie bei Ihrem Schlachter frisches gepdkeltes Rindfleisch
bekommen, umso besser. Ansonsten konnen Sie sich mit einer
Packung Corned Beef aus der Dose behelfen, das ist im Grund
auch nichts anderes. Und wenn Sie keine mehlig kochenden
Kartoffeln bekommen haben, sondern nur festkochende, dann
kochen Sie diese einfach ein wenig langer, so etwa 30 Min.,
dann sind sie auch sehr gut durchgekocht.

Der historische Hintergrund zu diesem Seemannsgericht ist
recht schnell erzahlt und auch leicht nachvollziehbar. Als vor
200-300 Jahren noch die grolBen Segelschiffe aus Holz uber die
Weltmeere fuhren, bestanden nur wenige Moglichkeiten der
Konservierung von Lebensmitteln auf den Schiffen. Kuhlschranke
gab es noch nicht und Eis hielt sich uber die Wochen auch
nicht sehr lange. Also blieben nur die damals bekannten
Methoden des Konservierens: Mit Salz pokeln oder sauer
einlegen. Diese Lebensmittel hielten sich dann auch uber
Wochen. Die Zutaten zu Labskaus spiegeln genau dieses Bild von
damals lang haltbaren Lebensmitteln dar: a) Kartoffeln waren
im Dunkeln immer lange haltbar. b) Gepodokeltes Rindlfeisch
hielt sich ebenso sehr lange. c) Genauso war es mit sauer
eingelegten Gurken, Roter Beete und RollmOopsen. d) Und als
einziger Frischelieferant hielten sich die Seeleute einige
lebendige Huhner auf ihren Schiffen, die sie mit frischen
Eiern versorgten. e) Und die zu verwendenden Gewlrze blieben
sowieso lange haltbar. Aus diesen verschiedenen, fruher als
einige der wenigen lange zu konservierenden Zutaten entstand



vermutlich auf den Schiffsreisen der Labskaus und wurde so in
die Hansestadt gebracht.

Zutaten:

e 250 g mehlig kochende Kartoffeln

e 1 1 Geflugelfond, notfalls gekdrnte Brihe aus einem
Bruhwiurfel

e L Zwiebel

e 200 g Corned Beef

« 150 g gekochte rote Bete

150 g Gewurzgurken

* 1 Lorbeerblatt

* 1 Nelke

 etwas Gurkenwasser (Gewlrzgurken-Sud)
 Butter

* Salz

 Pfeffer

« frisch gemahlener Piment

« frisch gemahlener Muskat

2 Spiegeleier

2 Rollmopse

alternativ: 2 in 01 eingelegte Heringsfilets
* Gewlirzgurken

* Rote Bete

Zubereitungszeit: 40-50 Min.

Schalen Sie die Kartoffeln. Die Kartoffeln in kleine Stlcke
schneiden und in einem Topf mit dem kochenden Gemisefond oder
der Bruhe weich kochen. Nach dem Garen die Kartoffeln
herausheben und das Kartoffelwasser aufheben.

Schneiden Sie die Zwiebel klein und braten Sie sie in einem
Topf mit Butter an. Die Zwiebel ein wenig glasig dinsten
lassen. Wahrend dessen das gepokelte Rindfleisch (oder Corned
Beef) in kleine Stucke schneiden. Ebenso ein Drittel der Roten
Beete und der Gewurzgurken klein schneiden. Alles zu dem



gepokelten Rindfleisch hinzugeben. 1 Loorbeerblatt und 1 ganze
Nelke hinzugeben. Das Ganze ein wenig anbraten lassen. Mit
etwas von dem Kartoffelwasser aufgielRen und bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Min. bei geringer Hitze kocheln lassen. Dabei
immer wieder umrihren. Danach das Loorbeerblatt und die Nelke
wieder herausnehmen.

Stampfen Sie die gegarten Kartoffeln in einem Topf oder einer
Schiussel mit einem Kartoffelstampfer zu Kartoffelbrei. Geben
Sie dies zu der Mischung aus Zwiebeln, gepoOkeltem Rindfleisch,
Rote Beete und Gewurzgurke hinzu. Die Mischung ist vermutlich
schon ein wenig verkocht und zerfallen, sie konnen aber alles
zusammen, um es noch feiner zu bekommen, nochmals mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen. Eventuell, wenn die Mischung zu
fest ist, mit ein wenig Gewlrzgurken- und Kartoffelwasser
verfeinern. Kurz vor dem Fertigstellen der Masse braten Sie
noch parallel dazu pro Person ein Spiegelei in einer separaten
Pfanne. Schmecken Sie dann das Labskaus mit Salz, Pfeffer,
gemahlenem Piment und gemahlenem Muskat ab.

Die Mischung geben Sie grofRzugig auf flache Teller. Darauf
kommt das Spiegelei und traditionell ein Rollmops. In
Ermangelung dessen habe ich mich eines in 01 eingelegten
Heringsfilets bedient. Ich denke, ein Traditionsgericht wie
Labskaus steckt das auch mal weg. Dann wird das Ganze noch mit
den restlichen Zweidritteln der Gewlrzgurke und Roter Beete
drapiert. Vielleicht nochmals mit Salz und Pfeffer nachwlrzen.

Rote Grutze
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Rote Gritze — hier mit Vanillesauce

Moin, Moin aus Hamburg! Von einem Hamburger — zwar zugereist,
fur die Bayern: A’ Zug'roasta, aber immerhin seit 15 Jahren
hier lebend — darf in diesem Foodblog naturlich auch die echte
Hamburger Rote Grutze nicht fehlen. Sie passt zu fast allen
echt Hamburgischen Gerichten als Dessert.

Und da wir schon einmal bei den echten, authentischen
Hamburger Gerichten sind, so viel als Vorankindigung:
Demnachst gibt es das Hamburgischste aller Hamburgischen
Gerichte — echten, authenthischen Labskaus. Ohne Rezeptvorlage
kreiert, denn ich weill aus dem Stehgreif, welche Zutaten und
in welcher Menge da hinein gehdren. AuBerdem gebe ich TIhnen
dann auch noch gleich ein paar historische Hinweise zu diesem
Gericht. Mal wieder reinschauen in mein Foodblog! []

Rote Grutze kann sehr stark variieren: Sollen die Beeren noch
fest oder konnen sie schon verkocht sein? Wird die Rote Grutze



lieber sull oder eher sauer gewunscht? Und je nach der Menge
des Vanillepulvers/der Speisestarke andert sich auch die
Festigkeit der Roten Grutze. Das Rezept lasst sich ubrigens
auch mit Tiefkuhlware zubereiten. Und wenn Sie nicht alle im
Rezept aufgefuhrten Beeren zu kaufen bekommen, wahlen Sie
einfach eine beliebige Beerenmischung. Also auch hier kdnnen
Sie variieren.

Zutaten:

« 150 g Kirschen

« 150 g Erdbeeren

« 150 g Brombeeren

150 g Johannisbeeren
e 200 g Himbeeren

e 100 g Zucker

e 1 Vanilleschote

4 Stange Zimt

e 200 ml Wasser

e 200 ml trockener WeiBwein

* 50 g Vanille-Puddingpulver
alternativ: 50 g Speisestarke
 etwas Wasser zum Anruhren

Zubereitungszeit: 50 Min. / Kiihlzeit: 1 Std.

Waschen und putzen Sie die Fruchte, bei Bedarf entkernen Sie
sie auch. Geben Sie das Wasser, den WeiBwein, den Zucker, das
ausgekratzte Vanillemark und die Vanilleschote in einen Topf
und bringen Sie alles zum Kochen. Als Faustregel gilt: auf 1
Kilo Frichte ungefahr 100-125 g Zucker. Dann geben Sie die
Halfte der Fruchte hinzu und lassen es kurz kocheln — dabei
sollen die Beeren ein wenig verkochen. Nun rudhren Sie das
Puddingpulver/die Speisestarke mit etwas Wasser an und geben
es unter den Fruchtbrei. Dabei gut ruhren, damit keine
Klumpchen entstehen, und einmal aufkochen lassen. Faustregel
fur das Puddingpulver/die Speisestarke: 25 g auf 200 ml
FliUssigkeit. Das Puddingpulver/die Speisestarke muss gut



abgebunden haben. Nehmen Sie die Vanilleschote aus dem
Fruchtbrei. Nun die restlichen Friuchte unterheben und im
Kihlschrank abkuhlen lassen. Dazu passt entweder eine
Vanillesauce, flussige Sahne, eiskalte Milch oder Vanilleeis.
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