Sind wir nicht alle eiln
bisschen .. Rumpsteak?*

Nach meiner Schmorwoche mit a) Backchen in drei Variationen,
b) Querrippe, c) Brust und d) Beinscheiben musste heute etwas
einfaches und unkompliziertes her. Zwei Rumpsteaks, frisch vom
Schlachter, jeweils ca. 200 g schwer. Die Fettschwarte 1in
Stucke einschneiden, salzen und pfeffern, in heiflem Olivendl
jeweils 2-3 Minuten auf beiden Seiten anbraten, servieren ..
und mit einem kihlen Pils weghauen! Einfach, unkompliziert und
schmackhaft. Feddisch ist das Rezept. [ (*Von beiden Seiten
kraftig angebraten, das mag doch jeder von uns gern, oder? —
frech angelehnt an die Werbung von Bluna, Ihr kennt sie?)

Panierte Rinderbrust mit
Semmelknodelscheiben 1in Briihe


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/18/es-geht-auch-einfach/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/18/es-geht-auch-einfach/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/17/panierte-rinderbrust-mit-semmelknodelscheiben-in-bruhe/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/17/panierte-rinderbrust-mit-semmelknodelscheiben-in-bruhe/

Rinderbrust, in Scheiben paniert, mit gebratenen
Semmelknddelscheiben in Brihe

Auch diesmal ging es relativ schnell mit dem Gericht. Die
Rinderbrust kidrt meine Schmorwoche, die am Sonntag mit
Rinderbeinscheiben in einer wiurzigen Kaffeesauce endet. Dann
kommen endlich wieder ein paar Fleischstucke zum Kurzbraten in
die Pfanne, im Tiefkuhlfach warten schon zwei Rumpsteaks auf
mich. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= Rinderbrust, ca. 700 g

=1 1 Rinderfond

= 4 Semmelknodel

=2 Eier

 Paniermehl

= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

= 2 Zweige frischer Majoran

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Rinderbrust_zubereitet.jpg

Erhitzen Sie den Rinderfond in einem groBen Topf. Ich habe
statt eines frischen Rinderfonds den Gemusefond vom vorherigen
Gericht mit der Rinderquerrippe verwendet. Ich kann Ihnen nur
raten, wenn Sie in einem vorher gekochten Gemisefond noch eine
Stunde lang Rindfleisch wie in diesem Fall garen, haben Sie
als Ergebnis einen Fond, der so schmackhaft ist, dass er alle
anderen Fonds um Langen schlagt, seien es ein Fond aus dem
Glas, aus Bruhwurfel oder aus Bruhpulver. Der Fond ist einfach
umwerfend und sollte fir einige Folgegerichte im Kuhlschrank
aufbewahrt oder sogar portionsweise eingefroren werden.

Rohe Rinderbrust ..

Geben Sie die Rinderbrust in den Fond und kochen Sie sie 1
Stunde lang bei geringer Hitze. Nehmen Sie sie danach heraus,
entfernen Sie den Knochen und die groben Fettanteile und
schneiden sie mit einem Hackmesser langs zum Panieren in zwei
Scheiben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Rinderbrust_roh.jpg

k

. und gekochte Rinderbrust

Kochen Sie in einem Topf mit Wasser vier Semmelknddel, ich
habe mir diesmal einfach mit vier Knddeln aus der Packung von
meinem Discounter beholfen. Nach dem Garen in Scheiben
schneiden und auf jeweils beiden Seiten in einer Pfanne mit
Olivenol knusprig anbraten. Zur Seite stellen und warmhalten.

In einem Teller zwei Eier aufschlagen und verquirlen. In einem
anderen Teller Paniermehl ausbreiten. Jede der beiden Scheiben
Rinderbrust zuerst durch die Eier, dann durch das Paniermehl
ziehen, dann ein zweites Mal durch die Eier und durch das
Paniermehl ziehen. In einer grofen Pfanne mit Olivenol auf
beiden Seiten knusprig anbraten.

Jeweils eine Rinderbrustscheibe auf einem Teller anrichten
und in zweli Teile teilen, Semmelknodelscheiben dazu geben, mit
etwas Bruhe UbergieBen und mit kleingeschnittenem frischem
Majoran garnieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Rinderbrust_gekocht.jpg

Rinderquerrippe 1in Briihe

Rinderquerrippe mit Gemuse in Bruhe

Heute ging es quick’'n’dirty. Ich hatte das erste Mal eine
Rinderquerrippe gekauft und wollte sie zubereiten. Kurzbraten
fallt bei diesem Fleischstiuck sofort aus, es geht nur
Schmoren. Da ich nicht viel Zeit hatte, habe ich es einfach
gemacht. Einen groBen Topf mit Rinderfond aufgesetzt, das
Gemuse teils ungeschalt und ganz gelassen, teils nur in grobe
Stlucke geschnitten, denn die Bruhe wird nach der Zubereitung
sowieso durch ein Kiuchensieb passiert. Querrippe mit Salz und
Pfeffer wiurzen. In den kochenden Fond geben. Gemuse dazu
geben. Nochmals den Fond mit Salz und Pfeffer wirzen. 2 %
Stunden mit Deckel auf dem Topf bei kleiner Hitze kocheln
lassen. Ist der Geschmack der Brihe nach dem Kocheln nicht
ausreichend, dann helfen Sie einfach mit einem Bruhwirfel
nochmal nach. Nach dem Kocheln ist die Querrippe vermutlich
schon in kleinere Teile zerfallen. Das Fleisch mit den Knochen
herausnehmen und auf einem Schneidebrett in kleinere Scheiben


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/15/rinderquerrippe-in-bruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Querrippe_in_Bruehe.jpg

teilen. Die Brihe mit dem Gemise durch ein Sieb geben, von dem
Gemuse aber einige Stlcke zuruckbehalten, also Kartoffeln,
Karotten, Lauch und Staudensellerie. Die Querrippe in einem
tiefen Suppenteller anrichten, ein wenig von dem Gemuse
hinzugeben, die Bruhe daruber geben und mit klelngeschnittener
Petersilie garnieren. Einfach, (relativ) schnell, problemlos
und schmackhaft.

Rohe Rinderquerrippe, mit Salz und Pfeffer gewilrzt
Zutaten:

= 500 g Rinderquerrippe

= 3 Kartoffeln

=1 Karotte

kleines Stuck Knollensellerie
Stangel Staudensellerie
Stange Lauch

Schalotten

Knoblauchzehen

| |
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Querrippe_roh.jpg

» frisches Selleriekraut

» 2 Zweige frischer Majoran

= 2 Zweige frischer Thymian

» 4 Blatter frischer Salbei

= 2 Blatter frischer Lorbeer

= 1-2 Zweige frische Petersilie
=1 1 Rinderfond

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Rinderbackchen in Rotweiln-
Madeira-Portwein-Sauce

In Rotwein-Madeira-Portwein-Sauce geschmortes
Rinderbackchen, Kartoffel-Lauch-Purree und feine Bohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/13/rinderbackchen-joues-de-boeuf-in-rotwein-madeira-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/13/rinderbackchen-joues-de-boeuf-in-rotwein-madeira-portwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Rinderbaeckchen_in_Rotweinsauce_II.jpg

mit gebratenem Speck

Die Trilogie von ,Der Herr der Rinderbackchen” endet hier mit
dem dritten Teil. ;—) Diesmal werden die Rinderbackchen in
einer Sauce aus Madeira, Portwein, Rotwein und Rinderfond
gegart. Es heilSt hierbei nur: Reduzieren, reduzieren,
reduzieren. Und nochmals reduzieren. Die Geschmacksstoffe der
Spirituosen und auch die Roststoffe des angebratenes Gemuses
und des Tomatenmarks gehen in die Sauce uUber und machen sie
auBerordentlich schmackhaft. Die Sauce hat nach der
Zubereitung einen Grundgeschmack nach Rotwein, ist aber keine
Rotweinsauce, weil gerade die Geschmacksstoffe des Madeira und
des Portweins in sie Ubergehen und die Sauce unvergleichlich
machen. Herrlich! Das Rezept ist fur zwei Personen.

Nach dieser Trilogie habe ich nun von Rinderbackchen fur
einige Woche genug. Ich denke, in den nachsten Tagen muss
etwas zum Kurzbraten in die Pfanne, am besten ein paar schone
(Rump-)Steaks. ;-)

Zutaten:

= Rinderbackchen, ca. 0,3 kg

Schalotten

Knoblauchzehen

kleine Stange Lauch

Stengel Staudensellerie
kleines Stuck Knollensellerie
Karotte

Lauchzwiebel

| |
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» 2-3 Zwelige frischer Majoran
» 2-3 Zweige frischer Thymian
Zweig frischer Rosmarin
Blatter frischer Salbei
Blatter frischer Lorbeer
Wacholderbeeren
Pimentkorner

n
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= 2 Nelken

= 2 EL Tomatenmark

= 100 ml Madeira

= 100 ml Portwein

= 250 ml trockener Rotwein
= 500 ml Rinderfond

= Zucker
5

= Aceto Balsamico di Modena
» Butter

= 3 Kartoffeln

= 5 Stange Lauch

= 50 ml Milch

» eine Prise frische Muskatnuss

= 250 g feine Bohnen
» 2 Scheiben geraucherter Bauchspeck

= Salz

 Pfeffer

= Butter

= 0livenol

» 2-3 Zwelige frische Petersilie

Schneiden Sie das Gemlse in grobe Stlicke. Das flache
Rinderbackchenstuck schneiden Sie in zwei Teile. Bei den
Rinderbackchenteilen habe ich dieses Mal darauf verzichtet,
die Rinderbackchen in Mehl zu wenden. Ich habe die beiden
Teile mit Salz und Pfeffer gewurzt und in Butter in einem
groBen Topf von beiden Seiten kraftig angebraten. Die
Rinderbackchen sollen dabei RoOoststoffe am Boden des Topfs
hinterlassen.

Nehmen Sie die Rinderbackchenteile heraus. Geben Se noch eine
Portion Butter in den Topf und geben Sie die Gemusestlcke
hinzu. Auch die Gemusestlcke kraftig anbraten, bis sie ein



wenig braun sind. Nach einigen Minuten das Tomatenmark
hinzugeben und ebenfalls im Topf anbraten. Das Tomatenmark
soll braun anbraten, auch Réststoffe auf dem Boden bilden,
aber niemals schwarz anbrennen. Daher immer gut mit einem
Kochloffel umrdhren — auch bei dem folgenden Reduzieren der
Flissigkeiten — und die Roststoffe vom Boden des Topfes lésen.

Nach einigen Minuten beginnen Sie, nacheinander die
Spirituosen und den Wein hinzugeben: Der Madeira, er bildet
mit dem Tomatenmark und dem Gemuse eine dunkle, samige und
schon gebundene Sauce. Den Madeira reduzieren lassen, bis fast
alles verdunstet ist. Den Portwein hinzugeben, reduzieren und
ebenfalls verdunsten lassen. Und dann den Rotwein hinzugeben.
Bevor Sie ihn ebenfalls reduzieren und verdunsten lassen,
geben Sie die ganzen Krauter und die Gewurze hinzu. Erst nach
dem Reduzieren legen Sie dann die beiden Rinderbackchenteile
wieder hinein, wirzen alles mit Salz und Pfeffer und l6schen
mit dem Rinderfond ab. Mit dem Deckel auf dem Topf bei
geringer Hitze 3 Stunden kdocheln lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit kochen Sie 3 Kartoffeln und
eine halbe Stange Lauch — ein groBeres Stick jeweils vom
vorderen, weiflen und vom hinteren, grunen Teil — in einem
separaten Topf. Ebenfalls separat die feinen Bohnen. Ganz zum
Schluss erhitzen Sie Olivendél in einer Pfanne und braten die
Speckscheiben knusprig an. Die Kartoffeln und den Lauch
schneiden Sie in kleine Stucke, geben alles in eine hohe
RUhrschiussel und mixen es mit einem Stabmixer klein. Die Milch
hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und der Prise Muskatnuss wurzen
und fertig purieren.

Richten Sie jeweils ein Rinderbackchenteil — in dunne Scheiben
geschnitten — auf einem groBen Teller an. Dazu geben Sie
einige Kleckse des Purrees. Und eine grolle Portion der feinen
Bohnen, mit einer Speckscheibe ummantelt. Das Ganze ubergielien
Sie mit der kostlichen Rotweinsauce und garnieren alles mit
kleingeschnittener Petersilie.



Rinderbackchen in
Tomatensauce mit Krauter der
Provence

In Scheiben geschnittene Rinderbackchen, mit
Tomatenstiuckchen und -sauce und Krautern der Provence,
mit Petersilie garniert

Bei dieser Zubereitung 1in Tomatensauce vertragt das
Rinderbackchen sogar etwas Scharfe mit einer Chilischote. Als
Fond habe ich den Gemusefond vom vorherigen Gericht, als ich
das Rinderbackchen im Gemusefond geschmort habe, verwendet.
Ich habe ihn zusammen mit den Gemiseteilen und den Krautern
durch ein grolBes Sieb passiert und das Gemuse auch noch ein
wenig ausgepresst. Sie konnen jedoch stattdessen auch einen
Rinderfond aus dem Glas verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/12/rinderbackchen-joues-de-boeuf-in-tomatensauce-mit-krauter-der-provence/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/12/rinderbackchen-joues-de-boeuf-in-tomatensauce-mit-krauter-der-provence/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/12/rinderbackchen-joues-de-boeuf-in-tomatensauce-mit-krauter-der-provence/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Rinderbaeckchen_mit_Tomatensauce.jpg

Zutaten:

» Rinderbackchen, ca. 300 g

= 2 Schalotten
= 5 Knoblauchzehen
=1 rote, thailandische Chilischote

» frische Krauter der Provence:
= 3 Zweige Rosmarin

» 3 Zweige Thymian

= 3 Zweige Oregano

= 3 Zwelige Majoran

4 Blatter Salbei

= 2 Blatter Lorbeer

=400 g Tomaten aus der Dose, kleingewlrfelt, in
Tomatensaft
= 500 ml Gemuse- oder Rinderfond

= Salz

« Pfeffer

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= Mehl

Zubereitungszeit: 3 % Stdn.

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und in kleine Stucke
schneiden, ebenfalls die Chilischote.

Wenn Ihr Schlachter das Rinderbackchen in flache Scheiben
geschnitten hat, diese in zwei Teile schneiden. In Mehl
wenden, mit Salz und Pfeffer wirzen und in heiBer Butter in
einem Topf von jeweils beiden Seiten kraftig anbraten, so dass
einige RoOoststoffe am Topfboden zurickbleiben. Die
Rinderbackchenteile herausnehmen wund die Schalotten-,
Knoblauch- und Chilischotenstickchen in der Butter anbraten.
Mit den Tomatenstlickchen in Tomatensaft auffillen. Den Gemuse-
oder Rinderfond hinzugeben.



Da die Krauter der Provence diesmal Bestandteil der Sauce und
nicht nur Geschmacksgeber werden sollen, schneiden Sie sie —
bis auf die Lorbeerblatter — mit einem Wiegemesser klein.
Geben Sie die Krauter in die Sauce hinzu. Schmecken Sie alles
mit Salz und Pfeffer ab. Wenn die Sauce mit den Tomaten und
dem Fond zu wilrzig ist, geben Sie noch 100-200 ml Wasser
hinzu. Dann den Deckel auf den Topf und 3 Stunden. bei
geringer Hitze kocheln lassen. Ab und zu den Inhalt etwas
umruhren.

Die beiden Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Die
Rinderbackchenteile aus der Sauce nehmen, mit einem Hackmesser
in dunne Scheiben schneiden, auf einem Teller anrichten und
mit etwas von der Sauce ubergiefen. Die Rinderbackchen sind
nach dem Garen so butterweich, dass sie schon zerfallen, wenn
man nur mit der Gabel hineinsticht. Garnieren Sie die
Rinderbackchen noch mit ein wenig kleingeschnittener
Petersilie.

Wenn Ihnen die Rinderbackchenteile allein zuwenig sind, konnen
Sie vor Ende der Garzeit auch noch zusatzlich Pasta, Knoddel
oder Kartoffeln zubereiten. Und - den GroBteil der
Tomatensauce mit Krautern der Provence und Chilischote heben
Sie im Kuhlschrank fuar den kommenden Tag auf, um sie mit
leckerer Pasta als Gericht zu kombinieren.

Rinderbackchen mit Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/11/rinderbackchen-mit-gemuse/

Rinderbackchen mit Karotten, Lauch und Kartoffeln mit
viel Brihe

Das Fleisch hat mich uUberrascht. Das Fleisch, das ich vom
Schlachter einzellophaniert in Folie erhalten hatte, hatte
zwar ein Gewicht von 1 kg, war aber Kkein einzelnes
Rinderbackchen als eine grolle Fleischmasse, wie man es
manchmal vom Suppenfleisch her kennt. Sondern es stellte sich
heraus, dass es sich um drei einzelne, dinne Fleischteile, die
jeweils etwa 0,3 kg schwer waren, mit einem grollen Anteil an
Haut handelte. Da war ich erst einmal Uberrascht. Beim
Zerteilen eines Fleischteils, das mehr flach und breit war, in
zwel Teile stellt sich zumindest aufgrund der Zahigkeit des
Fleischs heraus: Das ist kein Fleisch fur Kurzbraten oder gar
Grillen, wie manche schon vermutet und vorgeschlagen haben.
Das Fleisch enthalt wie Suppenfleisch sehr viel Collagen und
Gelatine, ist definitiv ein Stlck Fleisch zum Schmoren — dies
zumindest fur 2-3 Stunden — und fertig geschmort sehr
schmackhaft. Ich entschied mich, die erste Portion in einem
Gemusesud zuzubereiten. Das zweite Teil wird dann in einer
Tomatensauce mit frischen Krautern zubereitet. Und das dritte
Teil in einer reduzierten Rotwein-Madeira-Portwein-Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsbaeckchen.jpg

Zutaten:

Stuck Rinderbackchen, 300 g

weille Zwiebeln
Knoblauchzehen

Kartoffeln
kleine Stange Lauch
Stange Staudensellerie

= ein groBes Stuck Knollensellerie

=1
=1
=1

" =
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=1
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Karotte
Lauchzwiebel
Schalotte

Zweige frischer Oregano
Zweige frischer Majoran
Zweige frischer Thymian
Blatter frischer Salbei
Zweige frisches Selleriekraut

grolBer Schuss Sherry
1 Rinderfond

= Mehl

= Salz

= Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: 3 % Stdn.



Rohe Rinderbackchen

Rinderbackchenfleisch abwaschen und trocken tupfen. Das
Fleisch in Mehl wenden. Zwiebeln und Knoblauch in kleine
Stlucke schneiden. Die beiden Kartoffeln schalen Sie und lassen
sie ganz, das Gemlse schneiden Sie in kleine, mundgerechte
Sticke. Bei einem groBeren Stuck Fleisch wurde es sich
anbieten, die Rinderbackchen in einem Brater fiur 3 Stunden im
Backofen zu schmoren. Nicht jedoch bei so einem kleinen Stuck.
Da reicht ein grofBerer Topf fur den Herd.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsbaeckchen_roh.jpg
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Rinderbackchen in Mehl angebraten, auf Gemuse und Fond

Die Butter in einem grolBen Topf erhitzen. Das in Mehl
gewendete Fleisch von beiden Seiten jeweils einige Minuten
kraftig anbraten. Das Fleisch herausnehmen und dann die
Zwiebeln und den Knoblauch in der Butter anbraten. Mit einem
groBen Schuss trockenen Sherry abloschen. Den Sherry auf etwa
5 der Flissigkeit reduzieren lassen und die Rdéststoffe vom
Boden des Topfs mit dem Kochtopf ablosen. Dann das
kleingeschnittene Gemise hinzugeben wund darauf das
Rinderbackchenfleisch. SchlieBlich geben Sie den Rinderfond
hinzu, so dass das Gemlise und das Fleisch vom Fond bedeckt
ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen und bei kleiner Hitze mit
Deckel auf dem Topf 3 Stunden kocheln lassen.

Nehmen Sie nach dem Schmoren das Fleisch aus dem Sud heraus,
schneiden es mit einem grofen Hackmesser in dunne Scheiben und
richten es auf einem grollen Teller an. Dazu geben Sie aus dem
Gemusesud einige Karotten- und Lauchsticke und die zwei ganzen
Kartoffeln hinzu und Ubergiefen alles mit viel Briuhe.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsbaeckchen_mit_Gemuese.jpg

Zieht Euch warm an .. Teil II

Nach dem GrofBeinkauf Anfang der Woche mit 7 kg Fleisch -
vorwiegend Innereien — und dem ersten Kalbsnierengericht im
Foodblog folgte heute der nachste GroBeinkauf mit wichtigen
Zutaten fur die Saucenproduktion. Gekauft habe ich je eine
Flasche ..

= Sherry

= Portwein
» Madeira
= Wermut

= Coghac

= Rotwein

Das Alles ist naturlich nicht zum ,Saufen“ da, denn bei diesen
siUBlichen Spirituosen mit teilweise hohem Alkoholgehalt hat
man am kommenden Tag garantiert einen dicken Kopf.

Nein, das 1ist alles fur herrliche Saucen und die
Saucenreduktion gedacht.

Jetzt kann es also am Wochenende ans Testen, Ausprobieren,
Kochen und Essen gehen. Und naturlich ans Bloggen. ;-)

Flambierte Kalbsniere


https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/09/zieht-euch-warm-an-teil-ii/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/11/08/flambierte-kalbsniere-rognon-de-veau-flambe/

Kalbsnierenroschen mit Sauce auf Papardelle

Ich wollte die Kalbsnieren nicht klassisch mit Essig
zubereiten, weil jeder sagt, Nieren miussen sauer zubereitet
werden. Nein, das ist nicht der Fall. Da die Nieren mit
Anbraten und Flambieren nur 2-3 Minuten gegart werden mussen,
habe ich sie in der Zutatenliste nach unten verschoben. Denn
zunachst soll eine Sauce kreiert werden, die mindestens 1
Stunde kocheln und reduzieren soll. So ganz ohne Saure ist mir
diese Sauce dann aber doch nicht gelungen, denn zum einen
bringt der trockene WeiBwein viel Saure mit sich und auch die
Worchestershire-Sauce und der Zitronensaft zum Verfeinern sind
relativ sauer. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

» 3 kleine weiBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= eine Handvoll getrocknete Shiitake-Pilze

=100 g geschnittene Champignons (frisch oder aus der
Dose)

» 3—4 Zweige frischer Majoran


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsniere.jpg

» 3 Zweige frischer Thymian

» 2 Zweige frischer Rosmarin
» 4 Blatter frischer Salbei
4 Zweige frische Petersilie
=2 frische Lorbeerblatter

= 400 ml trockener WeiBwein

= 300 ml Rinderfond

=1 TL Worchestershire-Sauce
= Saft einer % oder 5 Zitrone
=1 EL Mehl

= Salz
= Pfeffer
= Butter

= 500 g Kalbsnieren
=1 cl Cognac
» Butter

= 250 g frische Papardelle

Einweichzeit: 1 Std. | Zubereitungszeit: 1 1/2 Stdn.

Geben Sie als erstes die Shiitakepilze in eine Schussel mit
Wasser, um sie etwa 1 Std. einzuweichen.



Zutaten fur die Sauce

Dann schneiden Sie die frischen Champignons in Streifen oder
verwenden solche aus der Dose. Schalen Sie Zwiebeln und
Knoblauchzehen und schneiden sie in kleine Stiicke. Schneiden
Sie die Petersilie auch klein. Geben Sie eine grofle Portion
Butter in einen Topf und braten Sie Zwiebeln, Knoblauch und
beide Pilzsorten an. Lassen Sie alles anbraten und leicht
braunen. Loschen Sie mit dem Weilwein ab, geben Sie den
Rinderfond hinzu und auch noch die Worcestershire-Sauce. Dann
die Gewlrze im Ganzen und die kleingeschnittene Petersilie.
Wirzen Sie alles mit Salz und Pfeffer. Lassen Sie alles fur 1
Stunde bei niedriger Hitze ohne Deckel kdécheln und reduzieren.
Wenn die Sauce danach noch keinen guten Geschmack hat, lassen
Sie sie nochmals 30 Minuten reduzieren. Entfernen Sie dann die
ganzen Krauter, von den Krautern soll nur noch die
kleingeschnittene Petersilie vorhanden sein.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsniere_Zutaten.jpg

Frische, rohe Kalbsniere

Die Kalbsniere besteht anders als Lamm- oder Schweineniere aus
kleinen ROschen, in die sie sich unterteilt. Entfernen Sie
zunachst Fett und Harnstrange inmitten der Niere und schneiden
Sie dann die Kalbsniere in diese einzelnen Rdschen. Erhitzen
Sie in einem Topf eine groBe Portion Butter. Braten Sie die
kleingeschnittene Niere darin fir 1-2 Minuten an. Die
Nierenroschen sollen ruhig noch leicht roh oder rosé im
Inneren sein, denn durch das Flambieren und das Erhitzen 1in

der zuvor zubereiteten Sauce ziehen sie noch etwas durch. Wenn
Niere zu lange gegart wird, wird sie relativ schnell trocken.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/11/Kalbsniere_roh.jpg

Flambieren der Kalbsniere

Geben Sie den Cognac daruber und flambieren sie alles. Wenn
die Niere nach dem Flambieren etwas Flissigkeit gezogen hat,
geben Sie die restliche Sauce mit Zwiebeln, Knoblauch, Pilzen
und Petersilie hinzu. Vermischen Sie beides. Geben Sie einen
Schopfloffel der Sauce in eine kleine Schissel und 1 EL Mehl
hinzu und verrihren es sofort mit dem Ruhrbesen, damit keine
Klumpen mehr vorhanden sind. Ruhren Sie es langsam in die
Sauce hinein, um die Sauce ein wenig zu binden und samig zu
machen. Wenn Sie die Sauce dann noch etwas verfeinern mochten,
geben Sie noch den Saft von % oder 5 Zitrone hinzu. Wenn die
Sauce Ihnen aber schon sauer genug ist, lassen Sie den Saft
einfach weg. Schmecken Sie alles mit Salz und Pfeffer ab.
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Frische Papardelle

Bereiten Sie vor der Fertigstellung die frische Papardelle
laut Anleitung zu. Servieren Sie die Pasta auf einem grofRen
Teller und geben die Kalbsniere mit der Sauce darauf.

Schweinekrustenbraten in
dunkler WeiRbier-Sauce
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Braten mit Kruste, Kartoffeln und Sauce

Ein kulinarischer Nord-Sud-Dialog. Schweinebraten mit dunkler
WeiBbier-Sauce mit Franziskaner WeiBbier. Dies mit rein
norddeutschen Zutaten zuzubereiten ist schwierig, ich kenne
kein norddeutsches dunkles oder Schwarzbier. Da kame nur
Kostritzer in Frage, aber das 1ist nicht nord-, sondern
ostdeutsch. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= 500 g Schweinekrustenbraten
= 3 Kalbsknochen, gern auch 1-2 Markknochen

=1 grolle Karotte

= 1 Stange Lauch

= 1 kleines Stuck Knollensellerie

= frisches Kraut vom Knollensellerie
1 rote Zwiebel

= 1 weille Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 EL Tomatenmark
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= 4-5 Zweige frischer Majoran
=2 frische Lorbeerblatter

= 0,5 L dunkles WeiRbier
= 250 ml Gemiusefond

= reichlich Kummel
= Salz

= Pfeffer

=1 TL Zucker

= Olivenol

= 500 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 2 Stdn.

Wirzen Sie den Schweinebraten und die Knochen mit Salz,
Pfeffer und Kummel von allen Seiten. Schalen Sie Karotte,
Zwiebeln und Knoblauchzehen. Schneiden Sie das Gemise in grobe
Stucke. Es ist nur Geschmackstrager fur die Sauce und wird nur
mitgekocht.

Ein grolBerer Schweinebraten von 1-1,5 kg sollte in einem
Brater im Backofen bei ca. 220 °C fur 1-2 Stdn. zubereitet
werden, dieser kleine Schweinebraten mit 500 g kann in einem
groBen Topf auf dem Herd gegart werden.

Erhitzen Sie Olivenol in einem groBen Topf. Braten Sie den
Braten und die Knochen von allen Seiten gut an, den Braten
jedoch nicht auf der Schwarte. Der Braten und die Knochen
sollen nicht anbrennen, aber sehr braun werden und viele
braune Roststoffe im Topf hinterlassen. Nehmen Sie den Braten
und die Knochen danach wieder heraus.

Geben Sie das Gemuse hinein. Braten Sie es ebenfalls kraftig
an. Nicht anbrennen lassen, aber das Gemise soll ebenfalls
viele Roststoffe hinterlassen, die Sie mit dem Kochloffel ab
und zu vom Topfboden 1dsen. Nehmen Sie dann das Gemuse
ebenfalls wieder heraus.



Wenn fast kein Ol oder keine Fliussigkeit mehr im Topf 1ist,
geben Sie ein wenig Ol hinein. Geben Sie nun den Zucker in den
Topf und lassen ihn ein wenig karamellisieren. Dann das
Tomatenmark. Das Tomatenmark soll ebenfalls kraftig braun
anbraten, aber nicht schwarz verbrennen. Immer gut mit dem
Kochloffel dabei rihren. Dann mit einem Drittel des dunklen
WeiBbiers abloschen. Es bildet sich sofort eine dunkelbraune,
dickflissige und samige Sauce.

Nun geben Sie den Braten, die Knochen, das Gemuse und die
Krauter im Ganzen hinzu und loschen mit einem weiteren Drittel
des Biers ab. Dann geben Sie noch den Gemisefond hinzu und
lassen alles ohne Deckel bei geringer Hitze 1 Stunde kocheln
und reduzieren. Wenn die Sauce nach 1 Stunde noch nicht den
gewunschten Geschmack hat, geben Sie noch etwas Bier hinzu und
lassen alles nochmals 30-60 Minuten reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken brauchen Sie nicht, die Roststoffe, die
Gewlurze, das Bier und der Fond bringen genugend
Geschmacksstoffe flur die Sauce mit.

Kurz vor Ende der Garzeit schalen Sie die Kartoffeln und
lassen sie in kochendem Wasser 20 Minuten kochen. Nehmen Sie
den Braten heraus, schneiden ihn in Scheiben und richten 1ihn
auf zwei Tellern an. Geben Sie die Kartoffeln hinzu. Sieben
Sie die Sauce durch ein grofles Kichensieb, so das nur die
reine, dunkelbraune Sauce ubrigbleibt. Geben Sie genugend von
der Sauce uber den Braten und die Kartoffeln.

Da von der leckeren Sauce vermutlich noch ubrigbleibt, konnen
Sie diese portionsweise einfrieren und fur andere
Fleischgerichte verwenden.



Zieht Euch warm an ..

. nicht nur wegen des kalten Herbstwetters. In den kommenden
Novemberwochen erwartet Euch das eine oder andere ungewohnte
Gericht. Denn ich hatte beim Schlachter meines Discounters
Fleisch vorbestellt und habe es heute abgeholt. Mit 65,- € war
ich dabei. Dafur erhielt ich eine grolBe, ca. 7 kg schwere Tute
mit acht verschiedenen Fleischstucken, vorwiegend Innereien.
Darunter sind Rinderbackchen (Joues de Boeuf), Kalbsniere,
Kalbszunge, aber auch Rinderquerrippe und Rinderbrust. Und mit
den frischen Kalbsknochen werde ich eine Sauce herstellen.
Leider bekam ich keinen Kalbsbragen (Kalbshirn) und die
Schweineschnauzen und -pfoten flUr das norddeutsche Gericht
Snuden un Poden, aber ich habe noch andere Bezugsquellen, bei
denen ich das bekomme.

Marinierte Putenoberkeule mit
Pfifferlingen und Gemiise
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Putenoberkeule mit Gemise in Sauce

Bei dieser frischen, grollen Putenoberkeule entschied ich mich
zum einen fur eine asiatisch orientierte Marinade, zum anderen
zum Ausbeinen der Keule, so dass dann ein Braten vorliegt, der
nach dem Garen in zweli gleichgrolBe Teile zertrennt werden
kann. Zubereitet habe ich die Keule dann klassisch mit
Pfifferlingen und viel Gemuse in einer Bratensauce. Die
Pfifferlinge und das Gemlise konnen dann als Beilage serviert
werde. Das Rezept ist fur 2 Personen.

Zutaten:
=1 frische Putenoberkeule, ca. 1,3 kg
Marinade:

Die verwendeten Saucen bekommen Sie im Asia-Shop oder in der
Feinkost-Abteilung Ihres Discounters.

= 3 Knoblauchzehen

=1 Stuck frischer Ingwer ( Walnussgrofle)
=1 rote, thailandische Chilischote

=2 EL Olivenol
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= Salz

= Pfeffer

= Koriander

= Kreuzkiummel

= tirkischer Pul biber

» Bratenwlrze (oder selbst zusammengestellt: Paprika,
Piment, Pfeffer, Curcuma, Knoblauch, Lorbeerblatter,
Nelken, Salbei, Sellerie, Senf, Sesam)

=2 TL Sambal brandal
=2 EL Chicken Marinade Teriyaki
=5 TL Black Bean Garlic Sauce
=1 TL Austern-Sauce
=1 TL Worchestershire-Sauce
=2 TL Honig

Gemiuse:

= 100 g frische Pfifferlinge

= 2 grolle Kartoffeln

= 2 grofRe Karotten

= 1 Stange Lauch

= 2 grune Pepperoni

=1 rote Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 1 kleines Stlck Meerrettich

= 1 kleines Stick Knollensellerie

= 3 Zweige frisches Kraut vom Knollensellerie

=1 1 Huhnerfond

= Olivenol

\

Vorbereitungszeit: % Std. | Marinierzeit: 24 Stdn. |
Zubereitungszeit: 1 % Stnd.



Putenoberkeule ..

Fur das Entbeinen der Putenoberkeule habe ich zwar ein
Ausbeinmesser, aber ich habe mein neues Hackmesser von
butch.de verwendet, das extrem scharf 1st und das
Ausbeinmesser bei der Scharfe in Langen schlagt. Das
Hackmesser ist ca. 15 cm lang, sehr schwer und liegt sehr gut
in der Hand. Also sollte man auch auf die eigenen Finger
achten. Man kann mit dem Hackmesser aufgrund seine Schwere
auch problemlos Knochen oder Gelenke spalten, dies war hier
aber nicht notwendig. Mit dem Hackmesser schneidet man den
groBen Knochen der Putenoberkeule extrem einfach und sauber
aus dem Bratenfleisch heraus. Es ist beeindruckend, wie
einfach das geht.
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. entbeint ..

Das Hackmesser ist aber nicht nur zum Ausbeinen, Zerteilen von
Knochen oder spater auch zum Zerschneiden und Portionieren der
grollen Bratenfleischsticke geeignet. Ich habe das Hackmesser
auch aufgrund seiner sehr breiten Klinge zum Zerdricken der
Knoblauchzehen und, nach vorherigem Zerkleinern, ebenfalls
Zerdrucken des Ingwers verwendet. Das klappt problemlos.

Entbeinen Sie die Putenoberkeule.

Zerdrucken Sie die geschalten Knoblauchzehen mit dem
Hackmesser. Geben Sie grobes Meersalz darauf und zerdrucken
und vermischen beides mit einer Gabel, bis von den
Knoblauchzehen nur noch kleine Stuckchen vorhanden sind. Da
der frische Ingwer sehr faserig ist, schneiden Sie ihn zuerst
in kleine Stlucke. Diese zerdrucken Sie ebenfalls mit dem
Hackmesser. Schneiden Sie die Chilischote in kleine Stucke.
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. und Marinade ..

Geben Sie flur die Marinade zuerst das Olivenol in eine kleine
Schiussel, dann die kleingedrickten bzw. -geschnittenen
Gemusesticke. Dann noch die Gewidrze. Und schliellich noch die
Saucen und den Honig. Verruhren Sie alles kraftig.
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im Kuhlschrank

Geben Sie die entbeinte Putenoberkeule in einen grofien
Gefrierbeutel und fullen Sie die Marinade darauf. Den
Gefrierbeutel gut verschliellen und dann die Marinade im Beutel
kraftig fir 5 Minuten in das Bratenfleisch einkneten. Lassen
Sie das Fleisch uUber Nacht in der Marinade im Kuhlschrank
marinieren.

p—

Das Gemise fur den Braten und die Sauce

Schalen Sie Kartoffeln, Karotten, Zwiebel und Knollensellerie.
Die Kartoffeln verwenden Sie im Ganzen, alles andere schneiden
Sie in grobe, mundgerechte Stlicke. Erhitzen Sie Olivenol in
einem Brater. Nehmen Sie das Bratenfleisch aus der Marinade
und braten Sie es in dem heillen Olivendl zuerst fiur ca. 2-3
Minuten auf der Fleischseite an. Dann wenden Sie es auf die
Hautseite, geben auch schon die Pfifferlinge hinzu und braten
es auf dieser Seite ebenfalls 2-3 Minuten an. Geben Sie
schlieBlich die restlichen Gemusestucke und auch das
Selleriekraut hinzu. Ldschen Sie alles mit dem Huhnerfond ab.
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—

Der Putenbraten mit dem Gemuse im Huhnerfond im Brater

Erhitzen Sie den Backofen auf 180 °C Umluft und schieben Sie
den Brater auf mittlerer Schiene in den Backofen. Der Brater
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bzw. sein Inhalt brauchen etwa 10 Minuten, bis sie die
Temperatur des Backofens annehmen. Dann schalten Sie den
Backofen auf 160 °C herunter und lassen alles 1 Stunde
kocheln.

Nehmen Sie den Brater aus dem Backofen heraus. Sie werden
vermutlich die Sauce gar nicht nachwirzen missen, weil sie
durch den Huhnerfond, den marinierten Braten und das Gemuse
genugend Geschmack entwickelt hat. Auch beim Portionieren des
Bratens zeigen sich wieder die Vorzuge des Hackmessers von
butch.de, mit dem sich der Braten zuerst in zwei Teile und
dann ganz leicht in portionsgerechte Scheiben schneiden lasst.
Richten Sie die Bratenscheiben auf einem Teller an, geben Sie
verschiedene Gemusestucke und jeweils eine Kartoffel dazu und
ubergiefen alles mit viel Sauce. Wenn Sie moOochten, konnen Sie
noch kleingeschnittenes Selleriekraut daruber verteilen, aber
das Gericht ist so schmackhaft, dass ich diesmal darauf
verzichtet habe.

Triangoloni mit scharfer
Hackfleisch-Tomaten-Sauce
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Pasta mit scharfer Hackfleisch-Tomaten-Sauce

Dies 1ist ein Rezept zur Resteverwertung, ein wenig
aufgehlibscht. Und zu allererst eine Warnung: Bereiten Sie das
Gericht nur zu, wenn Sie Scharfe vertragen. Und zwar wirkliche
Scharfe. Dieses Gericht ist nur fur ,scharfe Hunde“.

Von dem Entenschlegel-Gericht war noch eine ganze Menge
hervorragende Tomatensauce uUbrig. Ich habe sie ein wenig
erweitert, indem ich Hackfleisch in Ol angebraten, die
restliche Tomatensauce hinzugegeben, alles mit Rinderfond
abgeloscht und eine halbe, getrocknete Bih-Jolokia-Schote
hinzugegeben habe und alles nochmals 1 Stunde bei geringer
Hitze habe koécheln lassen. Der Ubersicht halber fiihre ich
nochmals alle Zutaten fur Sauce auf, damit Sie das Gericht
auch direkt zubereiten konnen, ohne auf die Resteverwertung
der ubrig gebliebenen Sauce zurluckgreifen zu mussen.

Ich wollte diese Resteverwertung scharf haben. Wirklich sehr
scharf. Und entschied mich, fur die neue Sauce ein halbe,
getrocknete Bih-Jolokia-Schote zu verwenden, die laut
Guinnessbuch der Rekorde scharfste Chilischote der Welt mit
uber 1 Million Scoreville — das ist die MaBeinheit fur den
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Scharfegrad. Extreme Scharfe wird vom Gehirn im Mundbereich
als erstes als Verbrennung registriert, nicht als eine Gewlrz-
oder Geschmacksvariante. Bei dem Probieren der ersten Loffeln
der Sauce werden Sie also kraftig husten, bis Sie sich -
hoffentlich — an die extreme Scharfe gewdhnt haben. Danach
wird trotzdem jeder Bissen des Essens brennen — aber das
wollte ich bei dieser Sauce so, indem ich mich fur diese
Chilischote entschied.

Bih-Jolokia-Chilischoten © Gannon anjo at en.wikipedia

Hohe Scharfe hat Vorteile. Das Capsaicin - also der
Inhaltsstoff von Chilischoten, der fir die Scharfe
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verantwortlich ist — wirkt desinfizierend und unterstiutzt Ihr
Immunsystem. Es putzt Magen und Darm kraftig durch und
vernichtet viele schadlichen Keime. Und es fordert die
Durchblutung und senkt den Blutdruck, ahnlich wie Knoblauch.

Allerdings spurt man den Genuss von sehr scharfen Speisen auch
immer zweimal, wie Liselotte Pulver in einem Film schon in den
50er Jahren so treffend formulierte:

»Richtiges Gulasch [Chili] mulS brennen, wie die Holle. —
Zweimal. Wann geht hinein in Korper, und wann geht wieder
hinaus.”

(Liselotte Pulver in ,Ich denke oft an Piroschka”, 1955)

AuBerdem geht das Capsaicin auch in den Urin uber. In meinem
Bekanntenkreis kursiert daher die Formulierung, dass man nach
dem Genuss von sehr viel Scharfe am kommenden Morgen
sRasierklingen pinkelt”, es brennt also ungemein, 1ist aber
nicht krankhaft oder schadlich, sondern eher desinfizierend -
und ich rede hier nicht von etwas gemahlenem Pfeffer, sondern
von wirklich scharfen Chilischoten im Essen. Darauf sollten
Sie auch vorbereitet sein.

Das Rezept ist fur zwel Personen.
Zutaten:

= 250 g Rinderhackfleisch

Zwiebel

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

Fleischtomate

Dose Tomaten, in Wiarfel kleingeschnitten in Sauce, 200

NEE N

(Nl

W Q

Karotte

Zweige frische Petersilie
Zweige frischer Rosmarin

n
N W



1 Zweig frischer Salbei

Frischer oder 5 TL getrockneter Majoran

Frischer oder % TL getrockneter Oregano

750 ml Huhnerfond (oder notfalls 750 ml Wasser mit 1-2
Bruhwirfel)

=50 ml Sahne

=5 TL Pul biber

=5 TL siiBes Paprikapulver

 Eine Prise gemahlener Kreuzkummel
=1 Lorbeerblatt

» 3 Wacholderbeeren

-5 getrocknete Bih-Jolokia-Schote
= Salz

» Pfeffer

 Traubenkernol
= 400 g Triangoloni mit gegrilltem Gemlse

Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
sie klein, ebenso die Lauchzwiebel. Schneiden Sie die
Fleischtomate in kleine Wirfel und die Petersilienzweige
klein. Schalen Sie die Karotte und reiben sie auf einer groben
Klichenreibe in grobe Stucke.

Erhitzen Sie das Traubenkernol in einem Topf, geben das
Hackfleisch hinzu und braten es mehrere Minuten kraftig an.
Geben Sie dann die Zwiebel-, Knoblauchzehen- und
Lauchzwiebelstluckchen hinein und lassen alles weiter garen.
Dann geben Sie die frische Tomate und die Tomaten aus der Dose
hinzu. Und die frischen Krauter. Sollten Sie das eine oder
andere Kraut nicht frisch vorliegen haben, verwenden Sie
einfach getrocknete, gerebelte Krauter. SchlielRlich geben Sie
noch die Gewlrze und die halbe Bih-Jolokia-Schote hinzu.
Loschen Sie alles mit dem Huhnerfond oder dem Wasser mit einem
Briuhwurfel ab, geben noch die Sahne hinzu und lassen alles



etwa 2 Stunde bei geringer Hitze ohne Deckel auf dem Topf
kocheln und reduzieren. Danach schmecken Sie die Sauce mit
Salz und Pfeffer ab. Wenn Sie zu wurzig ist, verlangern Sie
sie mit ein wenig Wasser oder auch Sahne.

Bereiten Sie kurz vor der Fertigstellung der Sauce die Pasta
nach Anleitung zu. Richten Sie sie auf groBen Tellern an und
geben die scharfe Hackleisch-Tomaten-Sauce daruber.

Entenschlegel in Tomatensauce
mit Basmatireis

Das fertige Gericht

Gebratene Entenschlegel mit Rickenteil in einer 1leckeren
Tomatensauce in Basmatireis. Das Rezept ist fiur zwei Personen.

Zutaten:
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= 2 Entenschlegel mit Rluckenteil

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 Fleischtomate

= 1 Dose Tomaten, in Wuarfel kleingeschnitten in Sauce, 400

» ] Karotte

5 Zweige frische Petersilie

= 3 Zweige frischer Rosmarin

=1 Zweig frischer Salbei

» Mehrere Zweige frischer oder 1 TL getrockneter Majoran

= Mehrere Zweige frischer oderl TL getrockneter Oregano

= 500 ml Hihnerfond (oder notfalls 500 ml Wasser mit einem
Bruhwirfel)

= 100 ml Sahne

=1 TL Pul biber

=1 TL suBes Paprikapulver
=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
=2 Lorbeerblatter

= 6 Wacholderbeeren

= Salz

= Pfeffer

= Traubenkernol

Zubereitungszeit: 2 Stdn.



R —
Mit einem Hackmesser von Butch.de am Gelenk getrennte
Ententeile

Die beiden Entenschlegel am Gelenk der Schlegel mit dem
Rickenteil mit einem kraftigen Messer durchtrennen. Alle vier
Teile mit Salz, Pfeffer und Pul Biber wurzen. Die Gewlrze mit
der Handflache in das Fleisch einmassieren. Etwa ein halbe
Stunde einwirken lassen.

[=]
Das kleingeschnittene Gemise fur die Sauce

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
sie klein, ebenso die Lauchzwiebel. Schneiden Sie die
Fleischtomate in kleine Wiurfel und die Petersilienzweige
klein. Schalen Sie die Karotte und reiben sie auf einer groben
Kichenreibe in grobe Stucke.
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Die kurz angebratenen Ententeile

Erhitzen Sie das Traubenkernol in einer Pfanne und braten Sie
die Ententeile jeweils ca. 2-3 Minuten von allen Seiten scharf
an. Nehmen Sie sie heraus und stellen sie warm.

Turkisches Pul biber
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Dann geben Sie die Zwiebel-, Knoblauchzehen- und
Lauchzwiebelstiickchen in das 01 und braten alles gut an. Dann
die frische Tomate und die Tomaten aus der Dose hinzugeben.
Und die frischen Krauter. Sollten Sie das eine oder andere
Kraut nicht frisch vorliegen haben, verwenden Sie einfach
getrocknete, gerebelte Krauter. SchlieBlich geben Sie noch die
Gewurze hinzu. LOoschen Sie alles mit dem Huhnerfond oder dem
Wasser mit einem Bruhwurfel ab, geben noch die Sahne hinzu und
lassen alles etwa 1 Stunde bei geringer Hitze ohne Deckel auf
der Pfanne kocheln und reduzieren.

Ententeile in der Tomatensauce

Legen Sie dann die Ententeile in die Sauce und garen sie 30
Minuten mit dem Deckel auf der Pfanne.

Bereiten Sie dann 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Basmatireis zu.

Schmecken Sie die Sauce mit Salz und Pfeffer ab. Wenn die
Sauce aufgrund des Pul biber zu scharf sein sollte, reduzieren
Sie die Scharfe mit weiteren 100 ml Sahne in der Sauce und
lassen sie noch einige Minuten kocheln.
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Richten Sie die Ententeile auf einem grofen Teller an, geben
Sie den Basmatireis hinzu und Tomatensauce daruber. Garnieren
Sie alles mit kleingeschnittener Petersilie.

Zwiebelsuppe — klassisch

A

Zwiebelsuppe mit Toastbrot und Eigelb, mit Kase
uberbacken

Das ,Frische-Diktat” 1ie mich mal wieder ein neues Rezept
ausprobieren, obwohl ich noch gekochten Pansen im Kuhlschrank
hatte, der eigentlich verbraucht werden musste. Ich entschied
mich far eine frische Zwiebelsuppe, bei der ich auch noch ein
zweites Mal die Bouillon Pur von Knorr ausprobieren konnte.
Das Rezept ist flr eine Person.

Zutaten:
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=2 rote Zwiebeln

= 2 weille Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 500 ml Wasser

=1 L Portionen Bouillon Pur Huhn

= Salz

Pfeffer

1 Prise frisch gemahlene Muskatnuss
1 Scheibe Toastbrot

1 Eigelb

50 g geriebener Kase (Gouda oder Emmentaler, mind. 40 %
Fett)

» 3 Zweige frische Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schalen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen, schneiden Sie
die Zwiebeln in Ringe und die Knoblauchzehen in Scheiben.
Erhitzen Sie eine Portion Butter in einem Topf und schwitzen
Sie die Zwiebelringe und die Knoblauchscheiben an. Dunsten Sie
alles bei geringer Hitze bei zugedecktem Topf 10 Minuten.
Geben Sie den halben Liter Wasser hinzu, die 1 % Portionen
Knorr Bouillon Pur Huhn hinzu und wirzen mit Salz und Pfeffer.
Die Huhner Bouillon kann wieder nicht uUberzeugen. Eigentlich
sollte eine Portion fur 500 ml Wasser reichen, aber es
benétigt mindestens 1 % Portionen, um zumindest etwas
Geschmack in die Suppe zu bringen. AuBerdem ist der Geschmack
nicht Uberzeugend, manche andere Bouillon bringt da mehr
Geschmack in eine Suppe oder Sauce. Lassen Sie alles zusammen
nochmals 10 Minuten bei geringer Hitze kocheln.

Geben Sie die Suppe in einen tiefen Suppenteller. Wirzen Sie
mit einer Prise frisch gemahlener Muskatnuss. Legen Sie die
Scheibe frisches Toastbrot in die Mitte der Suppe und tauchen
sie ein wenig ein. Verteilen Sie das verruhrte Eigelb daruber.
Ich habe den Fehler gemacht, das Eigelb ganz darauf zu geben,
nur — das Eigelb stockt natidrlich beim anschlielenden Grillen


http://www.knorr.de/de/DE/Produktwelt/Produktdetails/KNORR-Bouillon-Pur-Huhn/4eaed92a-c17b-469f-9ffb-ebdcaa159c74

und ist nicht mehr flissig. :—( Geben Sie den geriebenen Kase
auf die Suppe bzw. das Toastbrot und schieben Sie die Suppe
fur 10 Minuten in der Mikrowelle oder im Backofen unter den
Grill, damit der Kase verlauft und leicht anbraunt. Mit
kleingeschnittener Petersilie garnieren und servieren.

Triangoloni mit Shiitake-
Pilzen in Champagnersauce

oS o
Triangoloni mit Shiitake und
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Champagnersauce

Irgendwo musste ich ja den restlichen Champagne respektive
Sekt verwerten. Ich wahlte frische Pasta mit einer suB-
scharfen Sauce mit Champagner, Fond und Creme fraiche.

Bei der Sauce habe ich einen kleinen, privaten Produkttest
durchgefihrt, ohne nun vom Hersteller gegen Honorar beauftragt
worden zu sein. Aber mein Lebensmittelhandler hatte zum ersten
Mal die ,Bouillon pur” von der Fa. Knorr im Sortiment, fur die
ja gerade in der Fernsehwerbung heftig geworben wird. Das ist
diese konzentrierte, geleeartige Bouillon in einem kleinen
Doschen, die in Suppen und Saucen zur Geschmacksverstarkung
verwendet werden. Also dachte ich mir, nimm sie mit und teste
sie einmal in einer Sauce, ob sie wirklich so gut oder eben
nicht ist.

Die verwendete Pasta konnen Sie natlurlich selbst frisch
zubereiten, aber ich mache mir nicht so gern die Muhe, Pasta
selbst frisch zuzubereiten, noch dazu mit einer aufwandigen
Fullung. Ich greife da lieber zu fertiger, aber dennoch
frischer Pasta meines Discounters. Meine Wahl fiel diesmal auf
die Triangoloni mit Steinpilzen und Truffel. Sie konnen auch
eine andere frische Pasta dazu verwenden. Das Rezept ist fur
zweli Personen.

Zutaten:

» Eine kleine Portion getrocknete Shiitake-Pilze
=1 rote Zwiebel

= 1 weille Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1 rote, thailandische Chilischote

= 2 getrocknete Datteln

= 5 Rosinen

= 200 ml Champagner

= 100 ml Creme fraiche

= 250 ml Wasser



1 Doschen Rinder-Bouillon pur
1 Zweig frischer Rosmarin

4 Blatter frischer Salbei

=1 TL Crema di Balsamico Bianco
= 50 g Mozzarrella

5 Zweige frische Petersilie

= Salz

 Pfeffer

» Butter

= 500 g Triangolini
Vorbereitungszeit: 1 Std. | Zubereitungszeit: % Std.

Legen Sie die getrockneten Shiitake-Pilze vor der Zubereitung
des Gerichts fur eine Stunde in eine Schussel Wasser ein.
Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
klein. Ebenso die Chilischote und die Datteln. Geben Sie eine
Portion Butter in einen Topf und braten alles zusammen, auch
mit den Rosinen, an. Geben Sie den Champagner — respektive
Sekt, wenn Sie zu einer preisgunstigeren LoOosung gegriffen
haben — dazu und lassen alles fast vollstandig reduzieren.
Schneiden Sie die ROoschen von drei Zweigen Petersilie klein.
Geben Sie die Pilze einschlieRlich des Einweichwassers hinzu,
die Krauter im Ganzen und die kleingeschnittene Petersilie.
Dann das Wasser, die Rinder-Bouillon und die Creme fraiche.
Wurzen Sie alles mit Salz und Pfeffer und geben Sie noch den
Essig hinzu. Lassen Sie alles fur ca. 30 Minuten reduzieren.

Das Doschen Knorr Bouillon Pur Rind erfullt nicht meine
Erwartungen. Obwohl man es in 500 ml Wasser geben soll und ich
nur 250 ml verwendet habe, bringt es dennoch nicht den ganz
richtigen Geschmack hinein. Die Sauce hatte auch noch 15-30
Minuten Llanger reduzieren konnen, um mehr Geschmack zu
bekommen. Es ist sicherlich eine elegante Ldosung, um eine
Bratensauce zu erstellen oder eine andere Sauce zu wurzen, als
wenn man eine Packung mit braunem Bratensaucen-Pulver
verwendet. Aber gegen die klassischen Methoden mit selbst



http://www.knorr.de/de/DE/Produktwelt/Produktdetails/KNORR-Bouillon-Pur-Rind/e28b37b8-94a4-4e62-be24-2a2dc27b26bb

hergestelltem oder gekauftem Fond kann es sich nicht
behaupten. Es ist einfach eine Notldsung — wenn nichts anderes
mehr in der Kudche vorratig ist.

10 Minuten vor dem Ende des Reduzierens bereiten Sie die Pasta
nach Anleitung zu. Geben Sie die Pasta auf groBe Teller, dann
die Sauce mit den Pilzen darauf, dann zerbrockeln Sie den
Mozzarrella auf der Pasta und garnieren noch mit
kleingeschnittener Petersilie. Eventuell nochmals mit Salz und
Pfeffer nachwirzen.

Ubrigens, den letzten Rest des Champagners respektive Sekts
habe ich nun zum Gericht als Getrank im Sektglas entsorgt! :-)

Pansen auf Bavette mit
Champagner-Kapern-Sauce

Champagner — respektive ein guter Sekt — fur die Sauce
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Ich habe mich das erste Mal an gegarten Pansen — und zwar
nicht gebraten, sondern in gekochtem Zustand — zum Servieren
herangewagt. Und dazu das erste Mal mit Champagner -
respektive Sekt — gekocht. Und es ist wirklich gelungen.

Bavette ist — fur diejenigen, die das nicht wissen — das
Produkt Nr. 13 der Pastafirma Barilla aus Italien. Das Rezept
ist fur zwei Personen.

Der Pansen, speziell der fiur 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,—-. Die Tatsache, dass Pansen wie ein wuraltes
Frotteehandtuch aussieht, hat vielleicht dazu beigetragen,
dass er bisher nicht die Popularitat erlangt hat, die ihm
zukommen sollte. Sie sollten den Pansen bereits gesaubert und
gekocht bei Ihrem Schlachter kaufen. Wenn Sie Kkeinen
gesauberten Pansen bekommen konnen, muss er mehrmals
gewassert, geblrstet und gekocht werden. Ich kann Sie ubrigens
insofern beruhigen, als dass die Zubereitung nicht mit einem
starken, Ublen Geruch verbunden ist, was von manchen Personen
immer wieder angesprochen wird. Das 1ist nicht der Fall.
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 wlrzigen Gemusesuppe. Sie mussen also nicht zusatzlich
Luften.

Vorbereitung:

= 500 g gesauberter Pansen

= 30 g Salz

=1 Suppengrin (Lauch, Karotten, Knollensellerie,
Lauchzwiebeln, Petersilie)

= 2 Karotten

= 2 Zwiebeln



= 2 Nelken

» 1 KrauterstraulB (sehr viele Zweige Petersilie, 2 Zweige
Rosmarin, 3-4 Zweige Oregano)

=1 grolles Lorbeerblatt

= 1 Knolle Knoblauch

Zubereitungszeit: 6 % Stdn.

Im GemUsesud gegarter, in Streifen geschnittener Pansen

Pansen und klein geschnittenes Suppengrun, Karotten, mit
Gewlrznelken gespickte ganze Zwiebeln, Krauterstrauls,
Lorbeerblatt und Knoblauchknolle in einem sehr grofen 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. mit Deckel auf dem Topf oder
dem Brater kocheln lassen. Den Pansen im Sud abkihlen lassen.
Dann herausnehmen, auf einen Teller legen und bis zum
Gebrauch im Kiuhlschrank aufbewahren. Entnehmen Sie aus dem Sud
die Gemusezutaten und filtern Sie ihn durch ein Sieb. Sie
brauchen ihn noch fur die Sauce flir den Pansen. AulBerdem kann
er noch als Gemusefond fur Saucen o. a. verwendet werden.
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Zutaten:

= 500 g gekochter Pansen
=2 groBe Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 300 ml Champagner

= 250 ml Sahne

=1 Zitrone

=5 Zweige frische Petersilie
=alternativ: Basilikum
= 60 g Kapern

= Salz

= Pfeffer

» scharfes Paprikapulver

= 200 g Bavette

Zubereitungszeit: 30 Min.

Kochen Sie die Bavette in einem Topf mit Salzwasser laut
Anweisung und stellen Sie sie dann warm.

Schalen Sie die Schalotten und die Knoblauchzehen und
schneiden sie in kleine Stucke. Geben Sie eine Portion Butter
in einen Topf und schwitzen Sie die Schalotten und
Knoblauchzehen darin an. Loschen Sie mit dem Champagner ab und
lassen alles fast vollstandig reduzieren. Beim Champagner
konnen Sie auch gern eine preislich reduzierte Variante, wie
ich sie in diesem Rezept angewandt habe, verwenden. Der
einzige Unterschied zwischen einem Champagner und einem Sekt
ist der, dass ein Champagner eine Flaschengarung ist, wobei
der Sekt eine Fassgarung ist. Das ist der einzige Unterschied.
Wenn Sie also einen preiswerten, aber guten Sekt verwenden
wollen, bei dem Sie die Kosten eines teuren Champagners
sparen, dann klappt dies bei diesem Rezept sicherlich genauso
gut.

Dann geben Sie 1-2 Schopfkellen des Gemusefonds, in dem Sie



den Pansen gekocht haben, hinzu. Dies auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren lassen. SchliefBlich geben Sie 100 ml
Sahne hinzu und lassen diese ebenfalls reduzieren.

Schlagen Sie die restlichen 100 ml Sahne in einer tiefen
Riuhrform steif.

Geben Sie den Pansen und die Kapern in die Sauce hinzu. Etwa 4
Minuten darin kocheln lassen. Geben Sie dann die Bavette
hinzu, die geschlagene Sahne und den Saft der Zitrone und
erhitzen sie alles. Dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wlrzen und abschmecken. Wenn es zu wenig Flussigkeit ergibt,
konnen Sie nochmals mit 1-2 Schopfkellen Gemusefond auffuallen
und auch wieder reduzieren lassen.

Der gegarte, 1in Streifen geschnittene Pansen auf
Bavette mit der Champagner-Kapern-Sauce

Servieren Sie alles in tiefen Nudeltellern und garnieren es
mit kleinen Petersilienrdschen oder Basilikumblattern.
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