
Ragout  aus  Hackfleisch  und
Riesenmehlwürmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta

Leckeres Ragout

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwürmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zählen
kann. Wobei eine Menge von 50 g Riesenmehlwürmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich würze die Sauce mit einer Peperoni für Schärfe. Und für
etwas Säure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwürmer
mit Cognac ablösche und flambiere. Dann gebe ich Gemüsefond
hinzu. Schließlich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne  verwenden.  Hauptgewürz-Zutat  ist  natürlich  der  Thai-
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Curry.

Das Ragout ist sehr würzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

Beim Flambieren

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
50 g Zophobas morio (Riesenmehlwürmer)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
Cognac
150 ml Gemüsefond
100 ml Schmand
1/2 Zitrone (Saft)
2 EL Thai-Curry
Salz
Olivenöl



250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwürmer in der Verpackung für eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtöten.

Riesenmehlwürmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schüssel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln  und  Knolauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin  glasig  dünsten.  Hackfleisch  und  Riesenmehlwürmer
dazugeben  und  kräftig  anbraten.  Mit  einem  grossen  Schuss
Cognac ablöschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kräftig würzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  mach  Anleitung
zubereiten.

Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce  großzügig  darüber  verteilen.  Alternativ  mit
kleingewiegter  Petersilie  oder  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.



Gebratene  Waldschaben  mit
Tomaten-Sauce  und  Tomaten-
Chili-Nudeln

Herrlich würzig

Dies  ist  mal  wieder  ein  wunderbar  schmackhaftes
Insektengericht. Die Waldschaben sind kross-knusprig-nussig,
die  Sauce  herrlich  würzig  und  die  Pasta  von  Pastatelli
aromatisch.

Die Gewürznudeln sind schön aromatisch und nicht zu scharf,
wie man vielleicht vermuten könnte.

Die Sauce würzige ich passend zur Pasta noch mit einer ganzen
Chilischote, die ich nur mitkoche, vor dem Servieren aber
entferne.

Ich  verwende  ausnahmsweise  zum  Würzen  der  Sauce  Gemüse-
Brühpulver, aber ich möchte die Sauce gern insgesamt sehr
würzig und aromatisch haben.

Mein Rat: Die Flügel der Schaben kann man entfernen, muss man

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/


aber  nicht.  Auch  die  Beine  kann  man  entfernen,  wenn  man
möchte,  denn  sie  können  sich  leicht  im  Gaumen  verhaken.
Außerdem lassen sich die Schaben mit Beinen nur schwer auf die
Unterseite zum Anbraten drehen, denn die Beine sperren sich
leicht nach außen auf.

Noch ein Rat: Am besten brät man die Schaben in einer Pfanne
mit Deckel an, denn sie poppen beim Braten leicht auf und
eventuell  hüpft  auch  die  eine  oder  andere  Schabe  aus  der
Pfanne.

Zutaten für 2 Personen:

20 argentinische Waldschaben (etwa 200 g)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
240 g gestückelte Tomaten (Dose)
1 TL Gemüse-Brühpulver
1 Chilischote
Salz
Pfeffer
süßes Paprika-Pulver
250 g Tomaten-Chili-Nudeln
Butter
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schaben für eine halbe Stunde in den Gefrierschrank geben und
abtöten.  Herausnehmen  und  eventuell  Flügel  und  Beine
entfernen.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotten,
Knoblauch  und  Lauchzwiebeln  darin  andünsten.  Tomaten



dazugeben.  Chili  im  Ganzen  hinzugeben.  Gemüse-Brühpulver
hinzugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprika  kräftig  würzen.
Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  15
Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ebenfalls  währenddessen  Butter  in  einer  Pfanne  mit  Deckel
erhitzen und Schaben darin zuerst auf der Flügelseite einige
Minuten  kross  anbraten.  Wenden  und  auf  der  Unterseite
ebenfalls  einige  Minuten  kross  anbraten.

Pasta auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce abschmecken.
Chilischote  entfernen.  Sauce  großzügig  über  der  Pasta
verteilen. Jeweils 10 Schaben auf der Pasta verteilen. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.

Frikadellen
Na, das nenne ich doch einmal eine effiziente und biologisch
ansprechende  Nutzung  der  unmmittelbaren  Umgebung  und  eine
prima Zubereitung von Frikadellen:

Das muss ich das nächste Mal auch so ausprobieren.

Insekten-Lasagne
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Leckere Lasagne – nussig-erdig

Eigentlich wollte ich dieses Jahr Lasagne-Weihnachten feiern.
An Weihnachten und an den Feiertagen Lasagne, jeweils mit
einer anderen Sauce Bolognese zubereitet. Einmal mit Insekten,
dann mit Pansen und schließlich mit Zunge. Leider ist mir
etwas dazwischen gekommen, so dass ich nur ein Mal Lasagne
zubereite. Es ist vielleicht auch besser ao, denn jedesmal
Lasagne an drei aufeinanderfolgenden Tagen wäre mir dann doch
zuviel geworden.

Dieses Mal bereite ich eine Lasagne mit einer Hackfleisch-
Sauce zu, für die ich Insekten verwende. Am besten eignen sich
hierfür Mehlwürmer, sie sind fleischig und schmecken nussig
und eignen sich dazu, dass man sie kleinwiegt oder durch den
Fleischwolf  für  Hackfleisch  dreht.  Die  Sauce  Bolognese
schmeckt nach der Zubereitung wegen der Mehlwürmer wie gewohnt
nussig-erdig.

Für die Lasagne verwende ich natürlich keine Sahne, sondern
bereite echte Béchamel-Sauce zu.

Und  für  den  Käse  verwende  ich  mittelalten  Gouda,  den  ich



frisch mit der Küchenreibe auf die einzelnen Lasagne-Schichten
reibe.

Zutaten für 1 Person:

4 Lasagne-Platten

Für die Sauce Bolognese:

100 g Mehlwürmer
50 g südamerikanische Riesenmehlwürmer
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 EL Tomatenmark
240 g stückige Tomaten (Dose)
trockener Weißwein
scharfes Rosenpaprika-Pulver
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Für die Bechamél-Sauce:

Grundrezept

mittelalter Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Für die Sauce Bolognese:

Mehlwürmer auf ein großes Schneidebrett geben und kleinwiegen.
In eine Schüssel geben.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mehlwürmer dazugeben und mit
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anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Es
sollen sich Röststoffe auf dem Topfboden bilden. Mit einem
Schuss  Weißwein  ablöschen.  Tomaten  dazugeben.  Mit  Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer würzen. Verrühren und zugedeckt bei
geringer  Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.  Sauce
abschmecken.

Für die Lasagne:

Backofen auf 220–240 ºC Umluft erhitzen.

Nacheinander  vier  Male  das  folgende  Prozedere  durchführen:
Eine Lasagne-Platte in eine mittlere Auflaufform legen. 3 EL
Sauce Bolognese darauf verteilen. 2 EL Béchamel-Sauce darüber
geben. Gouda mit der Küchenreibe grob darüber reiben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und Lasagne servieren.

Rouladen  mit  Insektenfüllung
und Salzkartoffeln
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Rouladen mit Füllung, Kartoffeln und Sauce

Dieses  Rezept  muss  ich  unbedingt  mit  Euch  teilen.  Ein
klassisches Schmorgericht mit Rindfleisch für die Rouladen,
wenn nicht … ja, wenn da nicht die Füllung aus Insekten wäre.

Ich wollte dieses Gericht schon seit langem zubereiten. Es
eignet sich auch gut für Menschen, die an Insektengerichten
interessiert sind, bisher noch keines gegessen haben und nicht
unbedingt die Insekten visuell auf ihrem Teller sehen wollen.
Somit  verarbeitet  man  unterschiedliche  Insekten  zu  einer
schmackhaften Füllung – in diesem Fall kann man die Füllung
auch  mit  dem  Pürierstab  pürieren  –  und  bereitet  dieses
Schmorgericht zu.

Ich hatte beim Zoogeschäft in der Abteilung für Lebendfutter
folgende  Insekten  zur  Auswahl:  erwachsene  Heuschrecken,
Steppengrillen,  Heimchen,  Südamerikanische  Riesenmehlwürmer
und  Mehlwürmer.  Bei  den  Südamerikanischen  Riesenmehlwürmern
rief  ich  gleich,  „Oh,  lecker,lecker!“,  sie  sind  groß  und
fleischig, und ich nahm eine Packung. Die üblichen Mehlwürmer
wählte ich sozusagen als Füllmasse, viele kleine Tiere, aber
insgesamt doch Masse und Volumen. Mein Rat: Mehlwürmer sollte



man  immer  vorrätig  zuhause  haben,  sie  sind  vielseitig
verwendbar. Erwachsene Heuschrecken sind zwar groß, aber von
der Stückzahl sind wenige in einer Packung. Und da die Anzahl
der Steppengrillen in einer Packung weniger war als die der
Heimchen bei annähernd gleicher Größe, wählte ich letztere.

Das Ganze verfeinere ich mit Goldfliegen für Knusprigkeit und
Farbe. Ich hatte sie noch von der Zubereitung meines letzten
Insektengerichts übrig.

Beim Zubereiten überlegte ich, die Insekten mit dem Pürierstab
fein  zu  pürieren  wie  bei  der  Zubereitung  einer  Farce  für
Pasteten. Ich entschied mich aber für das grobe Zerhacken für
etwas mehr Biss bei der Füllung.

Ich verwende bei der Zubereitung für dieses Gericht mein neues
Schneidebrett, ich muss eigentlich sagen, Wendebrett, denn man
kann auf beiden Seiten des Bretts Zutaten zuschneiden. Ich
wiege  die  Insekten  mit  einem  Wiegemesser  für  die  Füllung
klein. Die Insekten lassen sich auf dem Wendebrett sehr gut
kleinwiegen, denn es ist ein großes, wirklich sehr kompaktes
Brett. Und es ist kein dünnes Schneidebrett, wie man es im
Kaufhaus oder Küchengeräte-Geschäft kauft. Es ist sehr schwer
und etwa 3–4 cm dick. Eine Seite des Wendebretts hat eine
Saftrille für das Schneiden von Gemüse, das viel Flüssigkeit
enthält, und Fleisch und Innereien. Die andere Seite hat keine
Saftrille  und  ist  für  alle  anderen  Zutaten  gedacht.  Das
Wendebrett ist aus Nussbaum, sehr aufwändig und ansprechend
gefertigt  und  als  Arbeitsgerät  in  der  Küche  sehr  gut
verwendbar.  Man  soll  das  Wendebrett  nach  dem  Spülen  bzw.
Abtrocknen regelmäßig mit Speise- oder Olivenöl einreiben, um
es  zu  pflegen.  Ich  habe  das  Wendebrett  in  einem  kleinen
Online-Shop  gefunden,  in  dem  man  eine  große  Auswahl  an
Schneide-  und  Wendebrettern  mit  hervorragender  Qualität
findet.

Ich  verfeinere  die  Füllung  mit  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel.

http://www.schneidbox.de/


Und  da  es  muss  ein  wenig  Schärfe  sein,  kommt  eine  grüne
Jalapeño mit hinein.

Ein Ei für die Bindung der Füllmasse reicht nicht aus, es
müssen schon zwei Eier sein. Damit wird die Masse aber auch
wieder etwas leicht flüssig, so dass etwas Semmelbrösel hinzu
müssen.

Ich würze die Füllung mit Kreuzkümmel und sehr kräftig mit
süßem Paprikapulver, Salz und weißem Pfeffer.

Die  Rindfleischscheiben  sollten  vom  Fleischer   recht  groß
zugeschnitten sein, denn die Füllmasse ist recht viel. Ich
schnüre die Rouladen aus diesem Grund auch nicht nur längs
zwei Mal mit Küchengarn, sondern auch vorsichtshalber quer
zwei  Mal.  Und  da  die  Rouladen  doch  etwas  fragil  sind,
verzichte ich auf das Rundumanbraten der Rouladen, wie man es
klassisch eigentlich macht. Ich gebe sie in die Sauce und
schmore sie 1 ½ Stunden. Dann ist die Füllmasse kompakt, die
Aromen der Füllmasse haben sich verbunden und das Fleisch ist
gar.

Als Sauce bereite ich eine dunkle Mehlschwitze zu, die ich mit
etwas Wein und Gemüsefond verfeinere.

Dazu gibt klassisch als Beilage Salzkartoffeln.

Die Füllung der Rouladen schmeckt sehr würzig. DIe Bindung ist
nicht  so  kompakt  wie  gewünscht,  da  muss  ich  noch  etwas
experimentieren. Die Füllung sieht zwar anders aus, schmeckt
aber wie eine Hackfleisch-Füllung. Mein Rat: Wer die Tiere
nicht auf dem Teller sehen möchte, püriert die Füllung doch
mit einem Pürierstab zu einer feiner Farce. Und die Sauce ist
hervorragend. Ein schmackhaftes Gericht, das ich sicherlich
wieder nachkoche.

Zutaten für 1 Person:

2 Scheiben Rinderrouladenfleisch (300 g)



3 Kartoffeln
trockener Weißwein
150 ml Gemüsefond
1 EL Mehl
Butter

Küchengarn

Für die Füllung:

80 g Südamerikanische Riesenmehlwürmer (Zophobas morio)
100 g Mehlwürmer (Tenebrio molitor)
etwa 55 Heimchen (Acheta domesticus)
etwa 25 Goldfliegen (Lucilia sericata)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 grüne Jalapeño
2 Eier
2 EL Semmelbrösel
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
süßes Paprikapulver
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 ½ Stdn.

Vorbereitung der Insekten:

Die Zubereitung der Insekten ist denkbar einfach und folgt der
Vorgehensweise:

Vom Liefersubstrat trennen1.
Tiergerechtes Abtöten durch Einfrieren2.
Reinigen3.
Zerhacken4.

Südamerikanische Riesenmehlwürmer haben als Substrat meistens
grobe Sägespäne. Mein Rat für die Trennung vom Liefersubstrat:
Man  gibt  den  Inhalt  der  Packung  entweder  durch  ein



grobmaschiges Sieb und siebt die Riesenmehlwürmer heraus. Oder
man  gibt  den  Inhalt  in  eine  große  Schüssel,  damit  die
Mehlwürmer  nicht  herausklettern  können,  und  siebt  sie  mit
einem  grobmaschigen  Schaumlöffel  heraus.  Nach  dem  Prinzip:
Maschen groß genug, dass die groben Sägespäne durchfallen,
jedoch klein genug, dass die Mehlwürmer nicht durchfallen.

Normale  Mehlwürmer  werden  meistens  in  einem  sehr  feinen
Sägespäne-Substrat  geliefert.  Hier  verwendet  man  ein
feinmaschiges Sieb, in das man den Inhalt der Packung gibt.
Die feinen Sägespäne fallen durch, die Mehlwürmer siebt man
heraus.

Die Heimchen sollte man nicht vom wenigen Substrat oder Futter
in der Packung trennen. Man läuft sonst Gefahr, dass sie aus
der Packung springen und in der Küche herumhüpfen. Mein Rat:
In der Packung belassen und im Tiefkühlschrank schockfrosten.
Sie sind groß genug und die Anzahl ist nur gering, dass man
sie nach dem Abtöten mit der Hand aus der Packung nehmen kann.

Die Vorbereitung zum Abtöten der Insekten wird begleitet von
einem schönen Zirpen der Grillen in der Küche.

Für alle drei Insektenarten gilt: In die ursprüngliche Packung
geben oder im letzteren Fall darin belassen, Deckel darauf
bzw. darauf belassen und für 1 Stunde in den Tiefkühlschrank
geben.

Mein Rat beim Vorbereiten der Riesenmehlwürmer und Mehlwürmer:
Darauf  achten,  das  kein  Tier  entwischt  oder  auch  in  das
Abflussrohr der Spüle entkommt. Ansonsten verpuppen sich die
Tiere an einer unzugänglichen, geeigneten Stelle und man hat
eine Woche später Käfer in der Küche herumlaufen oder fliegen.

Für die Füllung:

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Jalapeño putzen und ebenfalls kleinschneiden.
Gemüse in eine Schüssel geben.



Insekten  nach  Tierart  nacheinander  auf  ein  großes
Schneidebrett  geben  und  mit  dem  Wiegemesser  kleinwiegen.
Tiere, die man mit dem Wiegemesser nicht zerschnitten hat, mit
einem normalen Küchenmesser nochmals nachzerkleinern. In die
Schüssel hinzugeben.

Eier  aufschlagen  und  in  die  Schüssel  geben.  Semmelbrösel
dazugeben.  Ebenfalls  Kreuzkümmel.  Sehr  kräftig  mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen
und  etwas  ziehen  lassen,  damit  die  Semmelbrösel  etwas
quellen.  Rohe  Füllmasse  abschmecken.

Für die Rouladen:

Arbeitsbrett reinigen und Fleischscheiben längs nebeneinander
darauf legen. Jeweils zwei Stücke Küchengarn längs und quer
unter  die  Fleischscheiben  ziehen.  Jeweils  eine  Hälfte  der
Füllmasse in die Mitte einer Fleischscheibe geben und mit
einem  Löffel  zu  einem  quaderförmigen  Päckchen  formen.
Fleischscheiben erst längs  zusammenwickeln, dann die Seiten
einschlagen. Mit dem Küchengarn jeweils längs und quer gut
verschnüren.

Butter in einem großen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter
ständigem Rühren mit dem Kochlöffel braun anbraten. Mit einem
großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Fond  dazugeben.  Alles
verrühren.  Rouladen  hineingeben  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 ½ Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen. Wasser in
einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15–20 Minuten
garen.  Herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  grob
zerkleinern.



Sehr schmackhaft

Rouladen  aus  dem  Topf  nehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
Küchengarn entfernen. Aus den Rouladen ausgetretene Eimasse
entweder mit dem Schneebesen mit der Sauce verrühren. Oder
Sauce durch ein Sieb geben, um eine klare Fleischsauce zu
erhalten.  Sauce  abschmecken.  Kartoffeln  auf  den  Teller
dazugeben. Sauce großzügig über die Kartoffeln verteilen.

Goldfliegen-Nudel-Pudding

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/26/goldfliegen-nudel-pudding/


Leckerer Pudding

Es gibt eine kleine Anekdote zu diesem Rezept. Ich beschreibe
in meinem neu erschienenen Insekten-Kochbuch die schwierige
Handhabung  von  Maden  und  Raupen.  Einige  Tage  nach  der
Zubereitung  der  Pasta-Gemüse-Maden-Pfanne  –  just  zum
Erscheinen  des  Buchs  –  fliegen  in  meiner  Küche  plötzlich
Goldfliegen herum. Dann fiel mir ein, woher sie kommen: Mir
sind beim Vorbereiten der Maden für dieses Gericht einige
Maden  abgehauen.  Es  reicht  völlig,  wenn  eine  Made  im
Abflussrohr der Spüle verschwindet, sich an einer geeigneten
Stelle festsetzt, verspinnt und verpuppt. Und voilà, hat man
erwachsene Goldfliegen in der Wohnung.



So sieht es aus, wenn man Fliegen auf Eis legt

Ich  wusste  mir  natürlich  zu  helfen.  Goldfliegen  sind  im
Gegensatz  zu  Stubenfliegen  recht  träge.  Ich  konnte  alle
Fliegen mit einem Glas oder sogar mit der Hand fangen. Sie
kamen in den Tiefkühlschrank und werden nun als Zutat bei
diesem Pudding verarbeitet. Nach den Larven sind nun eben die
erwachsenen Tiere an der Reihe.

Ich  dachte  bei  einem  entsprechenden  Gericht  bei  dieser
geringen  Menge  an  Fliegen  erst  an  ein  Dessert  wie  einen
Pudding. Dann fiel mir ein, dass ich neulich ein Rezept für
einen pikanten Pudding mit Nudeln gelesen hatte. Das bot sich
somit an.

Der  Pudding  wird  mit  Nudeln,  Speck,  Goldfliegen  und
Béchamelsauce zubereitet und im Backofen gebacken. Die Fliegen
brate ich zu diesem Zweck vorher in Butter in der Pfanne
kross. Der Fliegenanteil ist natürlich im Vergleich zu Pasta
und  Speck  verschwindend  gering,  sie  liefern  nur  einen
Beigeschmack.  Serviert  wird  der  Pudding  mit  geriebenem
Parmesan.



Fazit: Man schmeckt die Goldfliegen fast nicht. Kaut man aber
auf einer, schmeckt sie schön kross. Ich empfehle für eine
weitere  Zubereitung  die  5-fache  Menge  an  Goldfliegen  zu
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

Für die Béchamelsauce:

20 g Butter
20 g Mehl
300 ml Milch
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Für den Pudding:

125 g Macceroni
60 g durchwachsener Bauchspeck
4 g Goldfliegen (etwa 60 Tiere)
2 Knoblauchzehen
2 Eier
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min. |
Backzeit 60 Min.

Für die Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter ständigem Rühren hellbraun anbraten. Milch dazugeben.
Gut verrühren und aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
würzen. Topf vom Herd nehmen.

Für den Pudding:



Goldfliegen für 10 Minuten zum Abtöten in den Tiefkühlschrank
geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Speck
in sehr kleine Würfel schneiden.

Fliegen aus dem Tiefkühlschrank nehmen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Fliegen im Ganzen – mit Flügel und Beinen –
einige  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  kross  anbraten.
Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Speck in die Pfanne geben und ebenfalls einige Minuten kross
anbraten.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweiße in eine hohe, schmale
Rührschüssel geben. Eigelbe in eine Schüssel geben. Knoblauch,
Speck,  Fliegen  und  die  Hälfte  der  Béchamelsauce  in  die
Schüssel geben. Pasta dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer würzen.

Puddingmasse vor dem Backen …



Eiweiße mit dem Rührgerät zu Eischnee rühren. Eischnee unter
die Pasta-Speck-Fliegen-Mischung heben.

… und nach dem Backen

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine große
Puddingform oder auch Schüssel einfetten. Pasta-Speck-Fliegen-
Mischung hineingeben und mit einem Deckel oder auch Alufolie
abdecken. Backreine etwa 1–2 cm hoch mit Wasser befüllen.
Schüssel hineingeben und Reine auf mittlerer Ebene für 60
Minuten in den Backofen geben.



Mit Béchamelsauce und Parmesan

Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  restliche  Béchamelsauce  wieder
erhitzen. Reine herausnehmen. Pudding auf einen großen Teller
stürzen. Löst sich der Pudding nicht von der Schüssel, trennt
man ihn mit einem scharfen Messer von der Schüsselwand und
stürzt  ihn  dann.  Béchamelsauce  darüber  geben.  Mit  frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.

Pastete  mit  Hühner-,
Schweine-,  Rindfleisch  und
Wachsraupen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/pastete-mit-huehner-schweine-rindfleisch-und-wachsraupen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/pastete-mit-huehner-schweine-rindfleisch-und-wachsraupen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/pastete-mit-huehner-schweine-rindfleisch-und-wachsraupen/


Sehr schmackhafte Pastete

Diese Wachsraupen wollte ich anders als mit Gemüse und Pasta
zubereiten. Ich kam auf die Idee, sie zu pürieren und mit
anderem  pürierten  Fleisch  und  etwas  Gemüse  eine  Pastete
zuzubereiten.

Die Trennung der Wachsraupen vom Zuchtsubstrat und das Abtöten
bitte bei Wachsmaden roh nachlesen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/


Die Ausbeute

Die  Ausbeute  der  Raupen  ist  nicht  sehr  groß.  Bei  einem
Lieferbehälter mit 500 ml Zuchtsubstrat ergab es etwa 15 g
Raupen. Ich habe etwa 30–40 Tiere gezählt.

Und im Vergleich zu 200 g Hähnchenbrust und 200 g Hackfleisch
ist die Menge der Wachsraupen doch verschwindend gering. Sie
liefern somit eher einen kleinen Beigeschmack zur Pastete.

Das Fleisch püriere ich mit dem Pürierstab. Dazu kommen sehr
klein  geschnittene  Schalotte,  Knoblauch,  Lauchzwiebel  und
Paprika.

Als Würze gebe ich gemahlenen Kreuzkümmel und Pul biber hinzu.
Gerade letzteres sorgt für eine gehörige Schärfe der Pastete.

Die  Pastete  war  nach  dem  Backen  leider  etwas  trocken.
Vielleicht hätte ich doch etwas Olivenöl in die Pastetenmasse
dazugeben sollen. Aber die Pastete bildet beim Backen eine
große Menge Fleischsaft. Man serviert die Pastete am besten
gleich  heiß  aus  dem  Backofen  auf  einem  Teller  mit  dem
Fleischsaft. Ich habe dazu Schrippen gereicht. Alternativ kann



man die Pastete auch über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen
und am darauffolgenden Tag ebenfalls mit Brot oder Schrippen
reichen.

Zutaten:

200 g Hähnchenbrust
200 g Hackfleisch (gemischt)
15 g Wachsraupen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Minipaprika
½ TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL Pul biber
1 EL Zitronensaft
Salz
weißer Pfeffer
10 frische Lorbeerblätter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 20 Min. | Backzeit
1 Std.

Wachsraupen vom Zuchtsubstrat trennen. In einer Schale mit
warmem  Wasser  vom  restlichen  Zuchtsubstrat  säubern.
Wachsraupen  in  einer  Schale  für  etwa  30  Minuten  in  den
Tiefkühlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Lauchzwiebel und Paprika
putzen. Gemüse sehr klein schneiden.

Hähnchenbrust in kleine Stücke schneiden.



Fleischmasse vor dem Backen …

Wachsraupen  aus  dem  Tiefkühlschrank  nehmen.  Nacheinander
zuerst Hähnchenbrust in eine hohe, schmale Rührschüssel geben
und  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren,  dann  dazu  die
Wachsraupen und schließlich dazu das Hackfleisch. Fleischmasse
in  eine  große  Rührschüssel  geben.  Gemüse  dazugeben.
Kreuzkümmel, Pul biber und Zitronensaft ebenfalls dazugeben.
Kräftig mit Salz und etwas Pfeffer würzen. Alles sehr gut mit
einem  Löffel  oder  Kochlöffel  zu  einer  kompakten  Masse
vermischen.



… und die Fleischpastete nach dem Backen

Backofen auf 170 ºC Umluft erhitzen. Lorbeerblätter auf dem
Boden einer kleinen Auflaufform verteilen. Fleischmasse in die
Auflaufform geben, verteilen und festdrücken. Alufolie über
die  Auflaufform  legen  und  nach  unten  umschlagen.  In  eine
mittlere  Auflaufform  etwas  Wasser  geben  und  die  kleine
Auflaufform  hineinstellen,  so  dass  die  Fleischmasse  im
Wasserbad im Backofen garen kann. Für 1 Stunde auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben.



Sehr lecker

Auflaufform  aus  dem  Backofen  nehmen.  Alufolie  entfernen.
Pastete mit einem Pfannenwender aus der Auflaufform heben und
auf einen Teller geben. Umdrehen und Lorbeerblätter entfernen.
Wieder umdrehen. Fleischsaft auf den Teller geben. Pastete mit
zwei Schrippen servieren.

Wachsraupen roh

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/


Sehr agil, schwierig zu fotografieren …

Ich  habe  vor  kurzem  einen  Bericht  im  Fernsehen  über  ein
Restaurant in Japan gesehen. Dort hatte der Restaurantbesitzer
seinen Gästen gegarte Wespenlarven in Sojasauce serviert. Sie
schmeckten allerdings nicht allen Gästen. Er hatte allerdings
auch noch ein geöffnetes Wespennest mit den Larven auf den
Tisch gestellt. Die Gäste griffen sich die lebenden Larven und
aßen sie roh aus der Hand. Und diese schmeckten ihnen sehr
gut.

Wachsraupen sind die Raupen der Großen Wachsmotte (Galleria
mellonella) und sind etwa 2–2,5 cm lang.

Man  sollte  die  Wachsraupen  möglichst  bald  nach  Kauf  oder
Lieferung vom Zuchtsubstrat trennen und essen bzw. zubereiten.
Denn  sonst  beginnen  sie  sich  zu  verpuppen  und  man  hat
erwachsene Wachsmotten. Und muss sich somit ein neues Rezept
überlegen. Die Trennung vom Zuchtsubstrat ist etwas aufwändig
und benötigt Zeit. Ich habe den Inhalt der Lieferverpackung in
ein  sauberes  Becken  der  Spüle  geschüttet,  in  dem  ich  den
Abfluss verstopft habe. Dann habe ich das Substrat einfach
breitflächig im Becken verteilt. Einen Teil der Raupen kann



man nun einfach auflesen und in eine Schüssel oder einen Topf
geben. Für den Rest der Raupen muss man das Substrat mit der
Hand durchgehen. Hier gilt der Rat: auf die Substratklumpen
achten. Dort halten sich die Raupen meistens in gegrabenen
oder gebohrten Gängen auf – oder beginnen sich einzuspinnen.
Wer  etwas  Zeit  übrig  hat,  gibt  ansonsten  dem  restlichen
Substrat noch eine halbe oder ganze Stunde Zeit. Denn die
Raupen scheinen neugierige Tiere zu sein. Sie kommen nach oben
– ans Licht? – und auch so kann man einen Teil einsammeln.

Für das Aufbewahren der Raupen bieten sich zwei Gefäße an:
eine Schüssel oder ein kleiner Topf. Aber die Raupen sind sehr
agil, können gut klettern und klettern auch die senkrechten
Wände des Topfes hoch. Also bleibt nur übrig, Schüssel oder
Topf von Zeit zu Zeit fest auf die Arbeitsplatte zu hauen. Die
Raupen fallen wieder jeweils auf den Boden zurück. Oder eben
ein Teller zum Abdecken der Schüssel oder den Deckel auf den
Topf.

Man kann die Wachsraupen abtöten, muss dies aber nicht. Man
tötet  sie  tiergerecht  am  besten,  indem  man  sie  nach  dem
Waschen  in  einer  Schüssel   für  30  Minuten  in  den
Tiefkühlschrank  gibt.  Die  Tiere  machen  zwar  nach
dem notwendigen Wasserbad in warmem Wasser zum Abwaschen der
letzten  Zuchsubstrat-Reste  einen  leblosen  Eindruck  und
scheinen ertrunken zu sein. Sie erholen sich aber nach einiger
Zeit, sind also nicht tot.

Wachsraupen  schmecken  roh  recht  gut,  leicht  süßlich,  was
vermutlich am Zuchtsubstrat liegt. Wenn man sie eine kurze
Zeit z.B. mit frischen Kräutern füttert, könnten sie deren
Aroma annehmen und würden vermutlich würziger schmecken. Oder
man reicht sie mit Dips wie Sojasauce oder Mayonnaise.



Wachsraupen im Topf

Ich habe hier leider nur Fotos der Raupen im Topf und von
einigen einzelnen Raupen. Ich habe schnell festgestellt, wie
schwierig  Tierfotografie  ist.  Denn  ich  habe  abends  mit
Ausleuchtung mit Langzeitbelichtung fotografiert. Und da die
Raupen doch sehr agil sind, sind sie auf den Fotos auch nicht
alle sehr scharf. Ein „Selfie“ zu fotografieren, auf dem ich
auf  den  Raupen  herumkaue,  war  mir  dann  aber  doch  zu
kompliziert.

Zutaten:

Wachsraupen (Galleria mellonella)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Stunde

Wachsraupen vom Zuchsubstrat trennen. Kurz in einer Schüssel
mit  warmem  Wasser  waschen.  Servieren.  Eventuell  Dips  dazu
reichen.



Regenwürmer  mit  Gemüse  und
Spaghetti

Sehr lecker

„Regenwürmer“  sind  eigentlich  eine  Fastenspeise,  die
eigentlich  Fastennudeln  heißt.  Es  handelt  sich  um  eine
Mehlspeise  in  Form  vieler,  zum  Aussehen  von  Regenwürmern
gerollten langen Nudeln. Sie wird mit einer süßen Dessertsauce
oder Kompott serviert. Diese Fastenspeise ist bei Kindern sehr
beliebt.

Aber  auch  dieses  Gericht  wird  Kindern  sicherlich  gut
schmecken. Ich brate Regenwürmer einige Minuten in Öl im Wok
an, so werden sie kross und knusprig. Danach brate ich noch
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel, Chinakohl und Paprika im
Wok. Dazu bereite ich eine asiatische Sauce aus Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis zu. Als Pasta gibt es Spaghetti,
die  ja  auch  hervorragend  mit  der  Form  der  Regenwürmer
korrespondieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/07/regenwuermer-mit-gemuese-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/07/regenwuermer-mit-gemuese-und-spaghetti/


Dieses Gericht in die Kategorie „Insekten“ einzuordnen, ist
natürlich eindeutig falsch. Regenwürmer sind keine Insekten,
sondern  gehören  zum  Stamm  der  Ringelwürmer.  Aber  für  ein
Gericht mit Regenwürmern eröffne ich (noch) nicht extra eine
neue Kategorie.

DAS sind gebratene Regenwürmer

Die Menge der Regenwürmer ist im Verhältnis zu Gemüse und
Pasta  verschwindend  gering.  Am  besten  gibt  man  sie  als
Blickfang kurz vor dem Servieren zuoberst auf Spaghetti und
Gemüse und knuspert sie gleich zu Beginn des Essens weg.

Das tiergerechte Abtöten der Regenwürmer durch Einstellen in
den Tiefkühlschrank kann sich schwierig gestalten. Auf keinen
Fall  die  Regenwürmer  im  Lieferbehälter  mit  der  Erde,  dem
Zuchtsubstrat, in den Tiefkühlschrank geben. Die Erde isoliert
die Insekten von der Kälte, so dass sie einige Stunden im
Tiefkühlschrank überleben. Regenwürmer überleben ja auch Frost
im Erdreich. Am besten nimmt man die Regenwürmer einzeln aus
der Erde heraus, gibt sie in eine Schüssel mit kaltem Wasser
und wäscht die Erde ab. Dies wiederholt man einige Male und
gibt die Regenwürmer dann in einer Schüssel für etwa 2 Stunden



in den Tiefkühlschrank.

Zutaten für 1 Person:

15 Regenwürmer (Dendrobaena spec. – Laubwurm)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Chinakohlblatt
1 oranger Minipaprika
1 EL dunkle Sojasauce
1 EL Fischsauce
1 EL Ketjab-Manis
Salz
schwarzer Pfeffer
aromatisiertes Olivenöl (Knoblauch, Rosmarin, Chili)

Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Regenwürmer aus der Erde, dem Zuchsubstrat, nehmen. Mehrmals
in eine Schüssel mit jeweils frischem Wasser geben und die
Erde abwaschen. In einer Schüssel für etwa 2 Stunden in den
Tiefkühlschrank geben.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotte  längs
halbieren, dann quer in Scheiben schneiden. Knoblauch in grobe
Stücke schneiden. Lauchzwiebel putzen und ebenfalls in grobe
Stücke schneiden. Chinakohlblatt längs halbieren, dann quer in
Streifen  schneiden.  Paprika  putzen  und  in  kurze  Streifen
schneiden.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten. Aus dem Kochwasser nehmen
und auf einen Teller geben. Kochwasser nicht wegschütten.



Kross gebratene Regenwürmer im Wok

Währenddessen Regenwürmer aus dem Tiefkühlschrank nehmen und
kurz auftauen lassen. Öl in einem Wok erhitzen und Regenwürmer
darin  bei  mittlerer  Temperatur  4–5  Minuten  kross  braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und
warmstellen. Öl aus dem Wok wegschütten und Wok mit einem
Küchenpapier auswischen.

Erneut  Öl  in  den  Wok  geben  und  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  kurz  darin  andünsten.  Chinakohl  und  Paprika
dazugeben  und  alles  einige  Minuten  anbraten.  Sojasauce,
Fischsauce  und  Ketjab-Manis  dazugeben.  Etwa  5  EL  vom
Kochwasser dazugeben, alles verrühen und etwas köcheln lassen.
Spaghetti dazugeben und alles gut vermengen.



Im Nudelteller

In  einen  tiefen  Nudelteller  geben.  Regenwürmer  darüber
verteilen und alles servieren.

Nudel-Gemüse-Maden-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/06/nudel-gemuese-maden-pfanne/


Was  ist  Pasta,  was  sind  kross  gebratene  Maden?
Letzteres  ist  das  dunkelbraune  …

Die hier verwendeten Maden sind die Larven der Goldfliege und
werden auch Pinky Maden bezeichnet, was auf die rosa Färbung
der Maden zurückgeht. Die Goldfliege gehört zu der Familie der
Schmeißfliegen. Die Goldfliege legt ihre Eier auf Aas ab, so
dass sich die Maden davon ernähren. Die Fliegen selbst saugen
an Aas oder auch Blütennektar. Die Fliege kommt auch in Europa
vor und ist manchem auch sicherlich aus der eigenen Wohnung
bekannt. Was bietet sich also besser an, als für dieses Tier
auch einmal eine Verwendungsart als Nahrungsmittel für ein
leckeres  Gericht  zu  finden.  Dies  zunächst  einmal  mit  den
Maden. Aber man kann die Maden auch einige Tage in einer Dose
oder  Schachtel  an  einer  warmen  Stelle  aufbewahren,  sie
verpuppen sich und man hat in kürze erwachsene Goldfliegen für
eine andere Zubereitung.

Zum tiergerechten Abtöten der Maden gibt man sie kurze Zeit in
den  Tiefkühlschrank.  Es  kann  sich  als  schwierig  erweisen,
dazu die Maden vom Zuchtsubstrat zu trennen. Wenn es zu grob
ist, kann man es nicht in einem Küchensieb heraussieben, so



dass die Maden im Sieb zurückbleiben. Ich hatte Erfolg damit,
die Maden mit Substrat zuerst in eine Schüssel mit warmem
Wasser zu geben. Die Maden sinken auf den Boden, das Substrat
schwimmt an der Wasseroberfläche und lässt sich mit einem
Schaumlöffel  abseien.  Danach  habe  ich  die  Maden  mit  dem
Schaumlöffel  herausgehoben  und  in  eine  andere  Schüssel
gegeben, um so die letzten Reste des Substrats, die doch auf
den Boden der Schüssel sanken, herauszufiltern. Vorsicht mit
den Maden, sie sind sehr agil. Es bereitet ihnen kein Problem,
an der Wand eines Küchensiebs oder sogar einer glatten, nassen
Schüssel hochzuklettern. Und einige sind auch so dünn, dass
sie durch die Löcher eines normalen Küchensiebs fallen. Man
gibt sie daher zum Schockfrieren besser in den ausgewaschenen
Lieferbehälter, da er einen festschließenden Deckel hat.

Man brät die Maden am besten bei mittlerer Temperatur in einer
Pfanne mit Deckel in etwas Butter. Wie alle Maden und Larven
haben sie die Eigenart, beim Anbraten und besonders hohen
Temperaturen zu platzen und – bei einer Pfanne ohne Deckel –
aus dieser herauszuspringen.

Kross gebratene Maden in der Pfanne



Für die Zubereitung habe ich neben den Maden noch Makarnalari
–  türkische,  kleine  Suppennudeln  –  verwendet,  die  ich
vorgegart habe. Sie entsprechen in etwa den italienischen,
kleinen, reiskornförmigen Nudeln Risi oder Risoni. Und sie
korrespondieren natürlich auch hervorragend zu der Form der
Maden, so dass man auf dem Teller vermutlich den Unterschied
zwischen Nudeln und Maden nicht erkennt. Die Menge der Maden
nimmt sich neben den Suppennudeln sehr gering aus, sind es
doch gerade mal 25 g Maden zu 50 g Nudeln. Und im gekochten
Zustand der Nudeln ist das Verhältnis natürlich volumenmäßig
noch viel größer.

Dann  kommt  noch  Gemüse  wie  Zwiebeln,  Knoblauch  und
Lauchzwiebeln.  Für  etwas  Farbe  sorgen  orangefarbene
Minipaprika  und  grüne  Zuckerschoten.

Das Ganze gewürzt mit Kreuzkümmel, Ingwer- und Paprikapulver.

Zutaten für 1 Person:

25 g Maden (Lucilia sericata)
50 g Makarnalari
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
2 orange Minipaprika
10 Zuckerschoten
¼ Zitrone (Saft)
1 ½ TL gemahlener Kreuzkümmel
½ TL Ingwerpulver
Rosenpaprikapulver
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Maden  vom  Zuchtsubstrat  trennen.  Fliegeneier,  braune
Madenhüllen und tote Maden entfernen. In der Schachtel für



etwa  60  Minuten  zum  tiergerechten  Abtöten  in  den
Tiefkühlschrank  geben.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln,  Paprikaschoten  und  Zuckerschoten  putzen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kurze Streifen
und Zuckerschoten quer in Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Makarnalari darin 5 Minuten
garen. Durch ein Küchensieb geben.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Maden aus dem
Tiefkühlschrank  nehmen  und  in  der  Butter  4–5  Minuten
vorsichtig  bei  mittlerer  Temperatur  kross  anbraten.
Herausnehmen  und  auf  einen  Teller  geben.

Nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und Makarnalari
ebenfalls einige Minuten anbraten. Herausnehmen und auf den
gleichen Teller geben.

Sieht aus und schmeckt ähnlich wie eine Reispfanne

Erneut  etwas  Butter  in  die  Pfanne  geben  und  Schalotte,
Knoblauch  und  Lauchzwiebeln  darin  anbraten.  Paprika  und



Zuckerschoten  hinzugeben  und  alles  einige  Minuten  gut
anbraten.  Maden  und  Makarnalari  dazugeben.  Kreuzkümmel  und
Ingwerpulver dazugeben. Kräftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer würzen. Alles vermischen und abschmecken. Auf einen
Teller  geben,  etwas  Zitronensaft  darüber  träufeln  und
servieren.

Hackfleisch-Mehlwürmer-
Paprika  in  Rotweinsauce  mit
Gemelli

Im tiefen Pastateller angerichtet

Mehlwürmer brät man am besten in Butter in der Pfanne kross
und knusprig an, so schmecken sie am besten. Ich hatte noch
welche  im  Tiefkühlschrank.  Ich  habe  sie  zusammen  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/


Hackfleisch, das ja von der Form her ähnlich aussieht, und
etwas  Paprika  zubereitet.  In  einer  Sauce  aus  Rotwein  und
Gemüsefond. Eine rote Chilischote sorgt für leichte Schärfe.
Frischer Rosmarin für etwas Aroma. Und Sahne bindet die Sauce
etwas.  Die  Mehlwürmer  werden  natürlich  –  vorher  kross
angebraten – erst kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce
gegeben,  damit  sie  schön  knusprig  bleiben.  Sie  geben  dem
Gericht dann ein leicht nussiges Aroma. Dazu gibt es Gemelli
als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch
35 g Mehlwürmer
½ rote Paprika
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 TL Tomatenmark
200 ml trockener Rotwein
200 ml Gemüsefond
75 ml Sahne
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Tiefgefrorene Mehlwürmer auftauen oder lebende Mehlwürmer für
30–60 Minuten zum Abtöten in den Tiefkühlschrank geben.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote  in  Ringe  schneiden.  Blättchen  vom  Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Paprika putzen und in kleine Stücke
schneiden.



Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  die  Mehlwürmer  darin
einige  Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  anbraten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit
anbraten.  Tomatenmark  dazugeben  und  ebenfalls  kurz  mit
anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Fond und Sahne dazugeben.
Paprika, Chili und Rosmarin hinzugeben. Alles verrühren und
unzugedeckt 20–30 Minuten bei mittlerer Temperatur auf etwa
die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. Mehlwürmer
dazugeben und kurz erhitzen.

Leckeres Hackfleisch, Mehlwürmer und Paprika mit Sauce
und Pasta

Pasta  in  zwei  tiefe  Pastateller  geben  und  Hackfleisch-
Mehlwürmer-Paprika-Mischung mit viel Sauce darüber geben.



Eintopf mit Mehlwürmern

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemüse und Mehlwürmern

Ich hatte noch Mehlwürmer im Tiefkühlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemüse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwürmer
kurz mitzugaren.

Zutaten für 2 Personen:

5 Kartoffeln
½ Kohlrabi
½ grüner Paprika
50 g Brechbohnen
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
ein Stück Ingwer

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/


300 ml Gemüsefond
300 ml trockener Weißwein
2 EL Crème fraîche
8 Lorbeerblätter
15 g Mehlwürmer
Muskat
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwürmer für etwa 30 Minuten in den Tiefkühlschrank geben
und  somit  abtöten.  Oder  schon  tiefgefrorene  verwenden  und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schälen und in grobe Stücke schneiden.
Paprika putzen und in Stücke schneiden. Brechbohnen putzen und
längs  vierteln.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schälen und kleinschneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  andünsten.  Kartoffeln,  Kohlrabi,  Paprika
und  Brechbohnen  dazugeben.  Mit  Fond  ablöschen.  Weißwein
dazugeben und Crème fraîche. Lorbeerblätter dazugeben. Ingwer
ebenfalls  hineingeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Lorbeerblätter  herausnehmen.  Mit  Muskat,  Salz  und  Pfeffer
würzen  und  abschmecken.  Mehlwürmer  hinzugeben  und  einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.



Karamellisierte,  gebratene
Mehlwürmer

Ungewohntes, aber schmackhaftes Dessert

Dieses Dessert gibt es heute schon vorab. Ich brate zuerst die
Mehlwürmer  in  Butter  in  einer  Pfanne  knusprig  an.  Dann
karamellisiere  ich  Zucker  in  einer  Pfanne,  es  kommen
Fischsauce, Wasser und Cognac hinzu. Darin köchelt dann etwas
zerkleinerter  Ingwer.  Schließlich  noch  etwas  Sahne.  Dann
kommen  die  Mehlwürmer  hinein.  Abgerundet  mit  schwarzem
Pfeffer.

Zutaten für 1 Person:

50 g Mehlwürmer
50 g Zucker
2 cl Fischsauce
1 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
2 EL Sahne
75 ml Wasser

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/18/karamellisierte-gebratene-mehlwuermer/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/18/karamellisierte-gebratene-mehlwuermer/


1 Stück Ingwer
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mehlwürmer 30–60 Minuten durch Einfrieren im Tiefkühlschrank
abtöten. Ingwer schälen und kleinschneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Mehlwürmer darin einige Minuten kross
anbraten.  Herausnehmen.  Pfanne  reinigen.  Zucker
darin  erhitzen,  bis  er  karamelisiert.  Mit  Fischsauce
ablöschen. Cognac dazugeben und anzünden. Wasser hinzugeben.
Karamellisierten  Zucker  in  der  Flüssigkeit  vollständig
auflösen.  Sahne  hinzugeben.  Ingwer  hineingeben  und  einige
Minuten köcheln lassen. Die Mehlwürmer in die Sauce geben und
darin erhitzen. Mit Pfeffer würzen. In eine Schale geben,
abkühlen lassen und servieren.

Gebratene  Waldschaben  in
scharfer Weißwein-Sahne-Sauce
auf Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/


Schaben mit Gemüse auf Reis

Die Waldschaben brate ich in Butter an. Der Hinterleib der
Schaben,  die  ja  eher  flache  Insekten  sind,  quillt  beim
Anbraten rundlich auf, so dass sie dann eher wie erwachsene
Heuschrecken aussehen. Und durch das Anbraten strecken sie die
Beine in die Höhe. Diese kann man zwar entfernen, man kann sie
aber  mitessen.  Das  Anbraten  sollte  man  bei  mittlerer
Temperatur machen. Und es empfiehlt sich, die Schaben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten in der Butter anzubraten,
bis sie kross sind. Wie ein gutes Steak einige Minuten auf
jeder Seite braucht, damit es schön angebraten ist, brauchen
dies auch Insekten. Die gebratenen Schaben sind wirklich kross
und knusprig und schmecken sehr gut.



Waldschaben vor der Zubereitung

Für die Sauce dünste ich Zwiebel und Knoblauch an. Für Schärfe
und Farbe kommen zwei farblich unterschiedliche Peperoni dazu.
Dann kommt Soul-Girl-Gewürzmischung für Würze hinzu, die ich
in der Butter mit anröste. Schließlich Weißwein und Sahne, und
noch einige Lauchzwiebeln und Ingwer, die nur noch etwas in
der Sauce köcheln und so knackfrisch bleiben sollen.

Zutaten für 1 Person:

13 argentinische Waldschaben (Blaptica dubia)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 kleine, rote Peperoni
1 kleine, orange Peperoni
2 Lauchzwiebeln
1 daumengroßes Stück Ingwer
100 ml trockener Weißwein
100 ml Sahne
2 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote



Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)
Salz
Butter

Reis

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  1–2  Stdn.  |  Garzeit  20
Min.

Schon in der Pfanne sehr lecker!

Schaben in der Verpackung 1–2 Stunden durch Einfrieren im
Tiefkühlschrank abtöten. Herausnehmen und aus der Verpackung
nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schaben bei
mittlerer Temperatur auf beiden Seiten jeweils einige Minuten
kross  und  knusprig  anbraten.  Herausnehmen,  auf  ein
Küchenpapier  geben  und  abtropfen  lassen.

Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen  Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer schälen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch kleinschneiden und Ingwer längs halbieren, dann quer
in  Scheiben  schneiden.  Peperonis  putzen  und  in  Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 3–4 cm lange Stücke
schneiden.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Peperoni  darin  einige  Minuten  andünsten.  Gewürzmischung
dazugeben und etwas mit anrösten. Mit Weißwein ablöschen und
Sahne dazugeben. Alles verrühren und etwas köcheln lassen.
Lauchzwiebeln und Ingwer dazugeben und einige Minuten in der
Sauce  garen.  Mit  Salz  würzen  und  abschmecken.  Schaben
dazugeben  und  in  der  Sauce  erhitzen.

Angerichtet im tiefen Teller

Reis in einem tiefen Teller anrichten und Schaben, Gemüse und
Sauce darüber geben.

Rosenkäferlarven-Kartoffel-
Pilz-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/09/rosenkaeferlarven-kartoffel-pilz-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/09/rosenkaeferlarven-kartoffel-pilz-pfanne/


Leckeres, krosses Pfannengericht

Diesmal fand ich beim Recherchieren für das Zubereiten von
Rosenkäferlarven kein einziges Rezept. Ich musste mir daher
selbst  eines  kreieren.  Rosenkäferlarven  sind  richtig  dicke
Brocken, die ich somit sicherlich nicht kochen wollte, sondern
sie knusprig in Butter anbrate. Danach werden sie auch gleich
noch mit einem guten Cognac in der Pfanne flambiert.

Generell sollen Insekten nach dem Substrat schmecken, in dem
sie leben. Rosenkäferlarven leben in der Erde und ihr Darm ist
mit Erde gefüllt. Das soll nicht unbedingt sehr schmackhaft
sein. Schön kross angebraten schmecken sie zwar nicht knusprig
wie Heuschrecken, aber doch recht gut. Die Larven haben keine
feste Chitinhülle wie Mehlwürmer oder einen Chitinpanzer wie
erwachsene Heuschrecken. Es empfiehlt sich daher, die Larven
nur bei mittlerer Temperatur in Butter anzubraten, und mit
einem Deckel auf der Pfanne – es kann sein, dass einige der
Larven beim Anbraten platzen.



Larven vor der Zubereitung

Zu den kross gebratenen Larven fielen mir – wenn ich mich an
europäischer  Küche  und  dem,  was  man  vergleichsweise  zu
knusprig gebratenen Fleischstückchen verwendet, orientiere –
Bratkartoffel  ein,  die  ich  diesmal  in  kleinen  Würfeln
zubereite. Dann passen hier noch Champignons, Zwiebeln und
Knoblauch dazu. Das Ganze sollte dann noch scharf sein, wofür
ich eine orange Peperoni verwende – für etwas Farbe im Essen.
Für  etwas  fruchtig-scharfe  Würze  sorgt  noch  der
Szechuanpfeffer.  Und  zu  solch  einem  Pfannengericht  passt
natürlich  als  Abschluss  immer  frischer  Thymian.  Und  als
Dessert gibt es ein Eis … mit Walnussstückchen. �

Zutaten für 1 Person:

10 Rosenkäferlarven (Protaetia aeruginosa)
3–4 Kartoffeln
1 großer, brauner Champignon
1 Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
½ gelbe Peperoni
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac



etwas frischer Thymian
Salz
½ TL Szechuanpfefferkörner
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Garzeit 15 Min.

Rosenkäferlarven im Substrat in der Verpackung 60 Minuten im
Tiefkühlschrank  durch  Einfrieren  abtöten,  wer  ganz  sicher
gehen  möchte,  lässt  sie  2  Stunden  darin.  Währenddessen
Kartoffeln schälen, einen Topf mit Wasser erhitzen und die
Kartoffeln  darin  etwa  15  Minuten  kochen.  Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  in  kleine  Würfel  schneiden.  Beiseite
stellen.  Larven  aus  dem  Tiefkühlschrank  nehmen,  auf  einen
Teller  geben  und  die  Larven  vorsichtig  aus  dem  Substrat
nehmen. Substrat wegwerfen. Larven 1–2 Mal in einer Schüssel
mit kaltem Wasser abwaschen. Auf ein Küchenpapier geben und
abtrocknen.

Fertig gegartes und angerichtetes Gericht

Zwiebel  und  Knoblauchzehe  schälen.  Zwiebel  in  Streifen



schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Peperoni putzen und in
Ringe schneiden. Champignon in Scheiben schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Rosenkäferlarven hineingeben und
bei  mittlerer  Temperatur  –  möglichst  zugedeckt  –  einige
Minuten kross anbraten. Mit Cognac ablöschen und flambieren.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Öl in eine Pfanne
geben  und  die  Kartoffelwürfel  darin  ebenfalls  kross  und
knusprig anbraten. Nach einigen Minuten Champignon, Zwiebel,
Knoblauch  und  Peperoni  dazugeben  und  mit  anbraten.
Rosenkäferlarven  dazugeben  und  miterhitzen.
Szechuanpfefferkörner in einen Mörser geben und fein mörsern.
Alles mit Salz und Szechuanpfeffer würzen und abschmecken.
Holzige Zweige beim Thymian entfernen, Blättchen kleinwiegen
und unter das Pfannengericht heben. Auf einen großen Teller
geben und servieren.

Insektenfrikadellen  mit
Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/insektenfrikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/insektenfrikadellen-mit-bratkartoffeln/


Frikadellen mit Kartoffeln

Nach dem heutigen Vanillepudding sollte es nur noch einen
kleinen Snack geben. Das grobe Hacken der Mehlwürmer für den
Pudding brachte mich auf die Idee, dass man Mehlwürmer auf
diese Weise auch wie Hackfleisch verwenden kann. Also dachte
ich mir, mit den restlichen eigefrorenen Mehlwürmern einige
Insektenfrikadellen zuzubereiten.

Es erinnert mich daran, dass es auf Youtube ein Video über
einen Insekteneinfall in einem afrikanischen Dorf gibt. Die
Bewohner springen mit großen Fangnetzen in der Hand durch die
Luft und fangen die Insekten. Um welche Art von Insekten es
sich  handelt,  weiß  ich  nicht  mehr.  Die  Bewohner  greifen
einfach in das Fangnetz, nehmen einen Klumpen der gefangenen
Insekten  heraus  und  formen  daraus  mit  den  Händen  eine
Frikadelle. Diese wird gewürzt. Ein Mann erhitzt während des
Fangens Öl in einer Pfanne auf offenem Feuer, die Frikadellen
werden darin einfach mehrere Minuten lang auf beiden Seiten
gebraten und dann gegessen.

Ich  bereite  die  Insektenfrikadellen  wie  Frikadellen  mit
Hackfleisch zu und verwende Zwiebeln, Knoblauch und einige



Champignons.  Zum  Binden  der  Masse  dienen  Eier  und  für
Kompaktheit  der  Frikadellen  getrocknetes,  kleingewürfeltes
Baguette und Paniermehl. Für die Zubereitung der Frikadellen
verwende ich Eierringe, die nicht nur Spiegeleier in eine
schöne Form bringen, sondern auch die Frikadellen beim Braten
kompakt zusammenhalten.

Dazu gibt es einige Bratkartoffeln.

Zutaten für 1 Person:

50–60 g Mehlwürmer
½ Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
2 weiße Champignons
¼ Bund Petersilie
3 Scheiben trockenes Baguette
5–6 EL Paniermehl
3 Eier
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer

3 Kartoffeln

Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Mehlwürmer durch Einfrieren für 30 Minuten abtöten. Danach mit
einem großen Messer grob hacken. Zwiebel und Knoblauchzehe
schälen  und  kleinschneiden.  Chilischote  ebenfalls
kleinschneiden. Champignons in sehr kleine Würfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen. Baguette in kleine Würfel schneiden.
Das Brot muss nicht separat in Milch oder Wasser eingeweicht
werden,  es  saugt  sich  in  der  Frikadellenmasse  mit  der
Flüssigkeit der Eier voll und quillt. Alles zusammen in eine



große Schüssel geben. Eier und Paniermehl dazugeben. Mit etwas
Muskat und Paprika, Salz und Pfeffer gut würzen. Alles gut
vermengen, zusammendrücken und einige Minuten ruhen lassen,
damit Brot und Paniermehl quellen können und für Kompaktheit
sorgen. Rohe Frikadellenmasse abschmecken.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen  und  in  dünne  Scheiben
schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin
bei hoher Temperatur einige Minuten auf beiden Seiten kross
und knusprig braten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer würzen
und warmstellen. Zwei Eierringe in die Pfanne stellen. Beide
Ringe mit der Frikadellenmasse füllen, etwas fest drücken und
anbraten.  Es  empfiehlt  sich,  die  Frikadellen  bei  geringer
Temperatur langsam etwa 10 Minuten zu braten, sonst werden sie
zu dunkel. Dann die Eierringe abheben und die Frikadellen mit
einem Pfannenwender gewendet wieder in die Eierringe geben –
es  wird  vermieden,  dass  die  Frikadellen  in  der  Pfanne
auseinanderfallen, da die Frikadellenmasse sehr fein ist.

Frikadellen auf einen Teller geben, die Bratkartoffeln daneben
legen und servieren.


