
Tortiglioni  mit
Riesengarnelenschwänzen  in
Kürbis-Tomaten-Sauce

Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.
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Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.

Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwänze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sättigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

225  g  Riesengarnelenschwänze  (Tiefkühlware,  etwa  15
Stück)
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl



350 g Tortiglioni
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Lecker und würzig
Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.



Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.

Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwänze  dazugeben  und  noch  einige  Minuten
mitgaren.

Parallel  dazu  Tortiglioni  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller  verteilen.  Sauce  mit
Garnelen darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Hummer-Sauce
und  Kräutersaitlingen  und
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Knoblauch

Sehr leckere Sauce
Ich  hatte  eine  Dose  Hummerbutter  gekauft.  Von  der  Firma
Langbein  Feinkostfabrik,  die  in  Mecklenburg-Vorpommern
ansässig ist.

Die Firma ist mir durchaus bekannt und bei Artikeln zu Fisch
und Meeresfrüchten durchaus renommiert.

Die Hummerbutter besteht zum größten Teil aus Butterreinfett.
Dann Auszüge aus Krustentieren. Und für die Farbe zusätzlich
noch Paprikaextrakt. Somit zumindest keine künstlichen Farb-,
Konservierungs- oder Verdickungsstoffe.

Mit der Hummerbutter kann man schöne Hummersuppen mit Einlagen
wie Hummer, Krebstieren oder Krabben zubereiten.

Oder auch schöne Saucen für Fisch, Hummer und Meeresfrüchte.
Oder auch für Pasta.
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Bei  diesem  Rezept  habe  ich  eine  Hummersauce  aus  einer
Mehlschwitze  zubereitet.

Diese habe ich mit Whiskey und Sahne verfeinert.

Zusätzlich  habe  ich  kleingeschnittene  Kräutersaitlinge  und
Knoblauch in die Sauce gegeben.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
2 gehäufte EL Hummerbutter
2 EL Mehl
3 Kräutersaitlinge
4 Knobauchzehen
200 ml Gemüsefond
2EL Whiskey
2EL Sahne
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Kräutersaitlinge quer in dünne Scheiben schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.



Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Pilze und Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.

Mehl dazugeben und anschwitzen.

Mit dem Fond ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Mit Wiskey und Sahne verfeinern.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Pasta in die Sauce geben.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hummersuppe  mit
Nordseekrabben
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Ich  hatte  eine  Dose  Hummerbutter  gekauft.  Von  der  Firma
Langbein  Feinkostfabrik,  die  in  Mecklenburg-Vorpommern
ansässig ist.

Die Firma ist mir durchaus bekannt und bei Artikeln zu Fisch
und Meeresfrüchten durchaus renommiert.

Die Hummerbutter besteht zum größten Teil aus Butterreinfett.
Dann Auszüge aus Krustentieren. Und für die Farbe zusätzlich
noch Paprikaextrakt. Somit zumindest keine künstlichen Farb-,
Konservierungs- oder Verdickungsstoffe.

Mit der Hummerbutter kann man schöne Hummersuppen mit Einlagen
wie Hummer, Krebstieren oder Krabben zubereiten.

Oder auch schöne Saucen für Fisch, Hummer und Meeresfrüchte.
Oder auch für Pasta.

Bei diesem Rezept haben ich die Suppe mit Whiskey und Sahne
verfeinert.



Und kurz vor dem Servieren noch gepuhlte Nordseekrabben in die
Suppe gegeben und darin kurz erwärmt.

Leider sind es keine deutsche Nordseekrabben, am besten wäre
vom  Standort  Büsum  in  Dithmarschen.  Leider  sind  es
niederländische Nordseekrabben. Aber anyway, diese haben auch
gut geschmeckt, und die Suppe insgesamt natürlich auch.

Für 2 Personen

80 g Hummerbutter (4 gehäufte EL)
2 gehäufte EL Mehl
600 ml Gemüsefond
2 EL Whiskey
4 EL Sahne
200 g Nordseekrabben

Zubereitungszeit: 5 Min.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Mehl dazugeben und eine Mehlschwitze zubereiten.



Mit dem Gemüsefond ablöschen.

Mit Whiskey und Sahne verfeinern.

Suppe abschmecken. Bei Bedarf salzen und pfeffern.

Krabben kurz vor dem Servieren dazugeben und nur erhitzen.

Suppe auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Sahne garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Garnelen mit gemischtem Salat
und Mayonnaise
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Mit frischer, würziger Mayonnaise

Ein sehr frisches Gericht.

Denn Grundlage bilden gemischte Salatsorten.

Dazu eine selbst zubereitete Mayonnaise.

Die  ich  sowohl  für  den  Salat  als  auch  zum  Würzen  der
gebratenen  Garnelen  verwende.

Letztere brate ich nur einige Minuten in gutem Olivenöl in der
Pfanne an.

 



Black  Tiger  Garnelen  mit
Champignons  und  Tomaten  auf
6-farbiger Farfalle

Bunt und lecker!

Black  Tiger  Garnelen  sind  größere  Garnelen,  die  ich  mit
Schale, allerdings ohne Kopf, vorrätig habe. Sie sind sehr
schmackhaft.

Als weitere Zutaten wähle ich frische, weiße Champignons. Und
kleine Kirsch-Tomaten.

Da die Pasta ja auch etwas Sauce benötigt, zerdrücke ich die
Kirsch-Tomaten in der Pfanne mit dem Kochlöffel, damit ich
deren Flüssigkeit in der Pfanne habe. Zusätzlich kommt aber
noch ein guter Schluck Soave an die Zutaten.
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Als  Pasta  habe  ich  sehr  farbenfrohe,  6-farbige  Farfalle
gewählt. Nicht nur rote, grüne und schwarze Farfalle sind
darunter, sondern sogar rosafarbene, was man ja sehr selten
hat.

Da dies ein reines Pasta-Gericht ist, kann man schon große
Packungen à 250 g pro Person wählen.

Das Gericht ist zum einen sehr farbenfroh. Und zum anderen
sehr schmackhaft.

Die Black Tiger Garnelen puhlt man beim Essen aus der Schale.
Den Rest ist man mit dem Löffel.

 

Garnelen  in  Weißwein-Sauce
mit frischer Fettuccine
Meeresfrüchte aus dem Gefrierschrank.

Mariniert in mediterranen Kräutern.

Einfach in Butter in der Pfanne gebraten.

Mit Chardonnay eine leckere Sauce gebildet.

Dazu wieder einmal frische, leckere Pasta, die ich mit meiner
Pastamaschine herstelle.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1130]
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Garnelen  mit  Orecchiette  in
Weißwein-Sahne-Sauce
Ich hatte frische Garnelen vorrätig und überlegte, wie ich sie
zubereite. Ich entschied mich, sie in Butter anzubraten und
mit Knoblauch in Weißwein und Sahne zu garen.

Zum Verfeinern der Sauce und für ein besseres Aroma gebe ich
noch kleingewiegte Basilikum-Blätter hinzu.

Dazu als Beilage Orecchiette.

 

[amd-zlrecipe-recipe:981]

Krevetten  mit  schwarzen
Bandnudeln  in  Lauchzwiebel-
Weißwein-Sauce
Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches  auf,  weil  ich  daraus  eine  Fisch-Sauce
zubereite.

Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen,  mit  der  Tinte  von  Tintenfischen  gefärbten
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Bandnudeln,  die  geschmacklich  sehr  gut  zu  den  Krevetten
passen.

Als Sauce für die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und Weißwein zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:153]

BBQ für Feinschmecker
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Ein paar Würstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ  kann  doch  noch  so  viel  mehr  Spaß  machen,  sogar  zum

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/27/bbq-fuer-feinschmecker/


richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfrüchte.

Garnelen sind typische Appetithappen für Grill-Gourmets, ich
habe  mich  für  Riesengarnelen  in  einer  Honig-Senf-Soße
entschieden.  Dafür  brauche  ich  folgende  Zutaten:

Zutaten für 2 Personen:

4 EL Ahornsirup
1 EL Tomatenmark
1 EL mittelscharfer Senf
2 EL Sojasoße
1 EL Öl
1 EL Balsamico
Oregano
Chilipulver
Paprikapulver
Knoblauchpulver
Salz
Pfeffer
500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter fließendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer Soße vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schön ziehen lassen. Anschließend
die schmackhaften Meeresfrüchte auf einen Holzspieß stecken
und  im  Aluschälchen  grillen.  Dazu  serviere  ich  gern
Kräuterbaguettes  und  Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese außergewöhnliche Delikatesse von den Bahamas gehört in
der Karibik zur täglichen Ernährung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
überraschender wird es dann aber für die Gäste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

https://www.pokerstars.eu/de/blog/2016/bahamas-reisefuhrer-essen-gehen-auf-den-bahamas-164332.shtml


Eine Queen Conch, auch Große Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschält werden, das heißt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefähr
1 cm dick ist. Gewürzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der  sie  ungefähr  eine  Stunde  badet.  In  der  Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfrüchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.

© Foto: Pixabay

Zutaten für den Meeresfrüchte-Nudelsalat für 2 Personen:

100 g Hörnchennudeln
100 g Gnocchi

http://www.karibik-news.com/insel/tiere/123-grosse-fechterschnecke-strombus-gigas.html


100 g Surimi-Stäbe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g größere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise
etwas Ketchup
einige Knoblauchzehen
Chili
Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschütten
und  abkühlen  lassen.  Danach  vorsichtig  mit  kaltem  Wasser
sättigen. Einige Surimi-Stäbe in die Mayonnaise hobeln, fein
gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrühren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stäbchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die Soße legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und größeren Garnelen garnieren.

Zurück zur mediterranen Küche: Wer es richtig schön spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lässt sich sehr gut
im Schwenkgrill über Holzkohle zubereiten. Die Zutaten könnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten für 2 Personen:

200 g Riesengarnelen mit Schalen
200 g Hühnerfleisch, alternativ ganz Hühnerbeine oder
Kaninchenfleisch
150 g Tintenfischringe
150 g Miesmuscheln
40 g Chorizo
250 g Reis
1 Paprikaschote
1 Zwiebel
2 Tomaten
1 Zitrone
schwarze Oliven

http://www.essen-und-trinken.de/paella


Olivenöl
mediterrane Kräuter
Safran
Peperoni
Knoblauch
Salz
Pfeffer
Gemüsebrühe

Das Hühnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in Öl
anbraten,  dann  Paprikastücke  hinzugeben,  anschließend
Zwiebelstücke,  Knoblauch  und  geschnittener  Chorizo.  Alles
zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues Öl
einfüllen,  den  Reis  kurz  unter  Wenden  rösten,  dann  mit
Gemüsebrühe aufschütten. Den Reis 10 Minuten köcheln lassen,
mehr Brühe auffüllen, würzen, alles verrühren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das  Feuer  allmählich  ausglühen  lassen.  Das  Gericht  mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte für den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehören zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspießen, Garnelen im Speckmantel für
alle,  die  nicht  ganz  fleischlos  grillen  möchten,  Scampi-
Lachsspieße oder gegrillte Jakobsmuscheln. Für all das wird
später vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adäquat zu stellen.



© Foto: Pixnio

Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernährungsexperten empfehlen,
Meeresfrüchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen.  Sie  sind  leicht  verdaulich,  enthalten  kostbare
Mineralien und gelten als nährstoffreich. Fisch enthält die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine,  Eisen  und  Magnesium.  Auch  die  gesunden  Omega-3-
Fettsäuren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Würstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.



Garnelenschwänze mit Tomaten-
Reis  in  Rosmarin-Weißwein-
Sauce

Sehr schmackhaft und aromatisch
Dies ist ein wirklich sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht
mit Meeresfrüchten.

Da mir neulich der Reis mit den Cherry-Dattel-Tomaten gut
gelungen  ist  und  mir  gut  geschmeckt  hat,  bereite  ich  ihn
wieder als Beilage zu diesem Gericht zu.

Zutaten für 2 Personen:

450 g Garnelenschwänze
2 große Zweige Rosmarin
trockener Weißwein 
Salz
Pfeffer
Butter
1 Tasse Reis
12 Cherry-Dattel-Tomaten
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Zubereitungszeit: 10 Min.

Blättchen von den Rosmarin-Zweigen zupfen und kleinwiegen.

Tomaten grob zerkleinern. 2 Tassen Wasser in einem kleinen
Topf erhitzen. Reis und Tomaten hinzugeben und zugedeckt 5
Minuten garen. Dann nur noch 5 Minuten ziehen lassen.

Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen. Zuerst Rosmarin
hineingeben  und  kurz  anbraten.  Dann  Garnelenschwänze
hineingeben und mit anbraten. Mit einem sehr großen Schuss
Weißwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Sauce auf etwa ein
Drittel der Flüssigkeit reduzieren. Abschmecken.

Tomaten-Reis auf dem Boden zweier tiefer Teller verteilen.
Garnelen jeweils in der Mitte der Teller aufhäufen. Sauce
außen um die Garnelen herum auf den Reis geben. Servieren.

Meeresfrüchte  mit
mediterranem  Gemüse  in
Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/


Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfrüchte zu. Dazu verwende ich zwei
Packungen  tiefgefrorene  Meeresfrüchte,  die  schon  fertig
vorbereitet sind.

Dazu  gibt  es  wie  im  italienischen  Restaurant  eine  kleine
Auswahl an Gemüsen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weißwein.

Zutaten für 2 Personen:

2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrüchte (à 270 g)
1/2 Wurzel
1 Brechbohne
1/4 Zucchini
1/4 Paprika
2 braune Champignons
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
Parmesan



Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Meeresfrüchte auftauen.

Gemüse  schälen  respektive  putzen  und  in  grobe  Stücke
schneiden.  Champignons  halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemüse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei große
Teller geben und salzen und pfeffern.

Währenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfrüchte darin 4–5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weißwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemüse geben.

Meeresfrüchte  mit  frisch  gemahlenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Riesengarnelenschwänze-Pfanne
mit Rotwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/


Leckeres Gericht aus der Pfanne

In  dieses  Pfannengericht  kommen  noch  weitere  Zutaten  als
Riesengarnelenschwänze:  Paprika,  Lauchzwiebel,  Zwiebel  und
Gemelli. Letzteres sind Nudeln.

Das Ganze wird in Butter in der Pfanne gebraten und gewürzt.
Dann  wird  alles  mit  Rotwein  abgelöscht,  die  Zuaten
etwas  gegart  und  die  Sauce  reduziert.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es auch
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

100 g Riesengarnelenschwänze
¼ rote Paprika
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
80 g Gemelli
Chianti



scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern. Zwiebel
schälen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schälen
und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Garnelenschwänze und Pasta
darin anbraten. Gemüse dazugeben und einige weitere Minuten
braten. Mit einem sehr großen Schuss Rotwein ablöschen. Mit
Rosen-Paprikapulver, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles
verrühren, ein wenig köcheln lassen und dabei die Sauce etwas
reduzieren. Sauce abschmecken.

Pfanneninhalt in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Garnelenschwänze  in  Tomaten-
Sauce mit Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/30/garnelenschwaenze-in-tomaten-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/30/garnelenschwaenze-in-tomaten-sauce-mit-reis/


Sehr viel Sauce

Meeresfrüchte.  Genauer  Garnelenschwänze.  In  einer
schmackhaften  Tomaten-Sauce.

Ich brate die Garnelenschwänze separat an und flambiere sie
mit Gin.



Garnelen beim Flambieren

Die  Sauce  bereite  ich  aus  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel zu. Für etwas Schärfe sorgt eine Peperoni. Und
Tomaten.  Dazu  Tomatenmark.  Und  Weißwein  und  selbst
zubereiteter Gemüsefond. Verfeinert mit Rosmarin. Für etwas
Farbe hebe ich vor dem Servieren noch Petersilie unter.

Dazu gibt es als Beilage Reis.

Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit wirklich viel
Sauce.

Zutaten für 1 Person:

100 g Garnelenschwänze
1 Tasse Reis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 grüne Peperoni
2 Tomaten
1 TL Tomatenmark



trockener Weißwein
100 ml Gemüsefond
¼ Zitrone (Saft)
2 Zweige Rosmarin
etwas Petersilie
4 cl Ungava-Gin
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  und  Peperoni  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Strunk  der  Tomaten  entfernen  und  Tomaten  kleinschneiden.
Blättchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Garnelenschwänze  darin
anbraten. Gin dazugeben und flambieren. Beiseite stellen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin abraten. Tomatenmark dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich deutliche Röststoffe bilden. Peperoni
und Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen.
Fond dazugeben. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden
ablösen. Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
20  Minuten  köcheln  lassen.  Dann  unzugedeckt  bei  mittlerer
Temperatur  10  Minuten  reduzieren.  Zitronensaft  dazugeben.
Sauce abschmecken. Kleingeschittene Petersilie dazugeben und
untermischen. Garnelen mit Gin dazugeben und etwas erhitzen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Reis in einen tiefen Teller geben und Garnelen mit viel Sauce
darüber verteilen. Servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/


Meeresfrüchte mit Gemüse und
roten Linsen

Leckeres Gericht mit Meeresfrüchten, Gemüse, Linsen und
Bulgur

Ich koche ein Gericht mit Meeresfrüchten wie Garnelen und
Krabbenfleisch,  das  durch  die  Verwendung  einer  bestimmten
Zutat seinen besonderen, wenn auch teuren Touch erhält.

Die  Sauce  bereite  ich  mit  trockenem  Weißwein  und  selbst
zubereitetem Fischfond zu.

Dazu kommen einige Gemüsesorten. Eine viertel rote Habanero
verleiht dem Gericht etwas Schärfe. Gemischt wird das Ganze
mit feinem Bulgur und roten Linsen.

Verfeinert  wird  das  Gericht  mit  frischem  Basilikum  und
geriebenem Parmesan.

Der dem Gericht am Ende der Zubereitung hinzugegebene Russian
Style Beluga Kaviar hat einen nussigen, kräftigen und mild

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/06/meeresfruechte-mit-gemuese-und-roten-linsen/


salzigen Geschmack.

Wer nun allerdings meint, dass ein so qualitativ hochwertiges
und  sehr  teueres  Produkt  wie  Kaviar  –  der  ja  nur  aus
Fischeiern besteht – nun auch ein gänzlich reines Naturprodukt
ist, der muss feststellen, dass dieser Kaviar neben Störroggen
und  Salz  auch  einen  Konservierungsstoff  enthält  –  diesen
allerdings  nur  in  allergeringster  Menge.  Und  auch  das
Königskrabbenfleisch  enthält  diverse  Stabilisatoren  und
Konservierungsstoffe.

Kaviar sollte man natürlich nicht zum Kochen verwenden. Er ist
zu  teuer,  die  Mengen  zu  gering  und  er  würde  beim  Kochen
zerfallen, seinen typischen Geschmack aufgeben oder gar nicht
mehr zu schmecken sein. Ich verwende ihn insofern für das
Gericht, indem ich ihn nur am Ende der Zubereitung in normalem
Zustand und kalt auf das Gericht geben und etwas untermische.
Somit  verfeinert  er  das  Gericht  noch  etwas  und  gibt  sein
typisches Aroma dabei ab.

Ich  habe  den  Kaviar  aus  einem  Webshop  bezogen.  Er  wird
innerhalb  von  wenigen  Tagen  gekühlt  in  einer
Styroporverpackung geliefert. Der Webshop wird von der Firma
Sepehr  Dad  Caviar  GmbH  betrieben,  die  ihren  Sitz  in
Deutschland  hat.  Sie  bezieht  Kaviar  aus  Zuchtanlagen  in
unterschiedlichen Ländern. Der beste und teuerste Kaviar kommt
aus den Ländern Uruguay und Iran und wird dort auf qualitativ
höchstem Niveau nach den modernsten Standards produziert. Wer
nun unbedingt ein deutsches Produkt kaufen will, findet auch
deutschen  Kaviar  aus  deutscher  Zucht  im  Webshop.  Darüber
hinaus findet man im Webshop noch andere Kaviarsorten, auch
farbigen asiatischen Kaviar, und auch andere Meeresprodukte.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Riesengarnelenschwänze (10–12 Stück)
140 g Königskrabbenfleisch
1 Schalotte

http://www.kaviar.de


2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
¼ rote Habanero
¼ rote Paprika
½ kleine Zucchini
½ Wurzel
1 Chinakohlblatt
trockener Weißwein
150 ml Fischfond
140 g rote Linsen
¼ Tasse feiner Bulgur
½ Topf Basilikum
Parmesan
2 TL Russian Style Beluga Kaviar (15 g)
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Habanero putzen
und kleinschneiden. Paprika putzen und in Stücke schneiden.
Zucchini und Wurzel in kurze Stifte schneiden.

½ Tasse Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Salzen. Bulgur
dazugeben, aufkochen lassen und zugedeckt bei ausgeschalteter
Herdplatte ziehen lassen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Linsen dazugeben und
zugedeckt etwa 10–12 Minuten garen. Durch ein Küchensieb und
in eine Schüssel geben.

Blätter des Basilikum abzupfen und kleinwiegen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Habanero darin andünsten. Gemüse dazugeben
und  etwas  mit  anbraten.  Dann  Garnelen  und  Krebsfleisch
dazugeben und ebenfalls. t anbraten. Mit einem Achuss Weißwein



ablöschen. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und
Sauce  abschmecken.  Linsen  und  Bulgur  dazugeben,  alles
verrühren und etwas köcheln lassen. Basilikum untermischen.

Alles in zwei tiefen Tellern verteilen. Etwas frisch gerieben
Parmesan darüber geben. Mit jeweils einem Teelöffel Kaviar
drapieren und alles servieren.

Riesengarnelenschwänze  mit
Blattspinat-Löwenzahn-Gemüse

Garnelenschwänze, Gemüse, Zitrone

Geplant waren Garnelenschwänze mit Blattspinat. Dann brachte
ich das Altpapier zum Altpapiercontainer – und dabei fielen
mir im wilden Beet daneben Blattrosetten von Löwenzahn auf.
Und  mir  fiel  ein,  dass  die  jungen  Triebe  vom  Löwenzahn
gegessen werden können – roh im Salat oder auch gekocht. Da es

https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/06/riesengarnelenschwaenze-mit-blattspinat-loewenzahn-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/06/riesengarnelenschwaenze-mit-blattspinat-loewenzahn-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image6-e1396818577162.jpg


erst Anfang April ist, sind somit alle Blätter ganz junge
Triebe, denn die Blütenstände haben noch nicht getrieben. Und
da  ich  in  einer  Sackgasse  wohne,  wo  die  Belastung  durch
Autoabgase  weitestgehend  gering  ist,  dürften  die  frischen
Löwenzahntriebe auch nicht allzu sehr belastet sein. Also, ran
an  die  Triebe  mit  dem  Taschenmesser,  die  Triebe  von  3–4
Löwenzahn  abgeschnitten  und  nach  Hause  gebracht.  Dann  vom
groben Schmutz befreit und in einer Schüssel mit kaltem Wasser
gewaschen. Fertig für die Zubereitung zusammen mit Blattspinat
im  Topf  als  Gemüse  –  als  Beilage  zu  den
Riesengarnelenschwänzen.  Nicht  vergessen  werden  darf  eine
halbe Zwiebel und etwas trockener Weißwein zum Gemüse – vor
dem Servieren kommen noch gebratene Knoblauchscheiben darüber
– und etwas Zitronensaft über das ganze Gericht.

Zutaten für 1 Person:

180 g Riesengarnelenschwänze (etwa 10 Stück)
130 g Blattspinat
40 g Löwenzahn
½ Zwiebel
2 große Knoblauchzehen
trockener Weißwein
½ Zitrone (Saft)
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Löwenzahnblätter von grobem Schmutz befreien und dann in einer
Schüssel mit kaltem Wasser waschen. Herausnehmen und abtropfen
lassen.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Halbe  Zwiebel
kleinschneiden  und  Knoblauch  längs  in  dickere  Stränge
schneiden,  dann  quer  in  dünne  Scheiben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  darin



andünsten. Blattspinat hinzugeben und mit andünsten. Mit einem
Schuss Weißwein ablöschen und etwa 10 Minuten bei geringer
Temperatur köcheln lassen. Wenn der Weißwein verkocht ist,
nochmals etwas davon hinzugeben.

Nach 5 Minuten den Löwenzahn hinzugeben und mitgaren. Leider
behält der Löwenzahn nicht wie der Blattspinat seine schöne
grüne Farbe, sondern wird etwas unansehnlich schmutziggrün.
Gleichzeitig Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die
Garnelenschwänze  auf  jeder  Seite  etwa  2–3  Minuten  braten.
Ebenfalls  währenddessen  Butter  in  einer  kleinen  Pfanne
erhitzen und die Knoblauchscheiben darin ein wenig andünsten.
Blattspinat mit Löwenzahn und auch die Garnelenschwänze mit
Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Garnelen auf einen großen Teller geben, das Gemüse daneben,
Knoblauchscheiben  auf  das  Gemüse  geben,  alles  kräftig  mit
Zitronensaft beträufeln und servieren.

Mediterrane  Meeresfrüchte  in
Tomaten-Sahne-Sauce  auf
Bavette

https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/


Meeresfrüchte auf Bavette serviert, mit Pinienkernen,
Parmesan und Basilikum garniert

Mediterrane Garnelen und Muscheln mit vielen provençalischen
Kräutern. Falls erhältlich, beim Discounter (z.B. Aldi Nord)
gleich die tiefgefrorenen und gewürzten Riesengarnelenschwänze
Provençal kaufen.

Zutaten (für 2 Personen):

200 g Riesengarnelenschwänze
100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 getrocknete, rote, thailändische Chilischote

1 Zweig frischer Rosmarin
4–5 Zweige frischer Thymian
4–5 Zweige frischer Oregano
4–5 Zweige frischer Majoran

ein Schuss trockener Weisswein

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_serviert.jpg


100 ml Sahne
evtl. Wasser
1 EL Tomatenmark
1 TL Crema di Balsamico
Saft einer halben Zitrone
1 EL Mehl
Butter
Salz
Pfeffer

10–15 Pinienkerne
Parmesankäse
einige Blätter frischer Basilikum

300 g Bavette

Zubereitungszeit: 40 Min.

Viele frische, mediterrane Kräuter

Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Lauchzwiebel  schälen  und  in
feine Streifen schneiden. Die Chilischote kleinschneiden, da
das  Gericht  durchaus  etwas  Schärfe  vertragen  kann.  Die
frischen Kräuter kleinwiegen, dabei vom Rosmarin möglichst nur

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_Kraeuter.jpg


die Blätter, nicht den härteren Zweig verwenden.

Meeresfrüchte mit Gemüse in Butter im Topf angebraten

Butter in einem Topf erhitzen und das Gemüse einige Minuten
darin  anbraten.  Die  Garnelen  und  Miesmuscheln  dazugeben.
Nochmals  einige  Minuten  anbraten,  dabei  immer  mit  dem
Kochlöffel kräftig umrühren, damit nichts anbrennt. Das Ganze
zieht dann etwas Flüssigkeit. Mt einem großen Schuss Weisswein
und der Sahne ablöschen. Bei geringer Hitze weiter köcheln
lassen. Den Zitronensaft, das Tomatenmark und den Rotweinessig
hinzugeben und gut verrühren. Die kleingeschnittenen Kräuter
hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und etwa 10–20
Minuten bei geringer Temperatur köcheln lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Bavette nach Anleitung
zubereiten.

Die Meeresfrüchte abschmecken. Sind sie zu würzig, dann mit
etwas Wasser verdünnen – Garnelen und Miesmuscheln bringen
eine  Menge  an  Würze  mit.  Dann  mit  einem  Esslöffel  Mehl
andicken. Eventuell noch etwas köcheln lassen.

Bavette  in  zwei  tiefen  Pastatellern  anrichten,  die

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_Pfanne.jpg


Meeresfrüchte  nochmals  abschmecken  und  darüber  geben.
Pinienkerne kleinhacken und ebenfalls darüber geben. Frischen
Parmesankäse hatte ich keinen mehr, so dass ich ihn hätte
gehobelt  darüber  geben  können,  also  behalf  ich  mir  mit
gemahlenem – ja, jetzt folgt der Aufschrei der Käseliebhaber,
dass  das  gar  kein  richtiger  Käse  sei  und  nicht  verwendet
werden darf, ich weiß, aber in der Not frisst der Teufel
Fliegen. ;–) Dann noch einige frische Basilikumblätter zum
Garnieren.


