
Pferdebockwurst,  Bautz’ner
Senf und frisches Brot
Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten für mehr Vielfalt in
diesem Foodblog. Essen Sie manchmal auch gern weniger bekannte
Produkte oder Gerichte? Für mich ist allerdings Pferdefleisch
nichts  Unbekanntes,  da  ich  es  des  Öfteren  esse.  Aber
vielleicht  für  Sie  schon.

Leckere Pferdebockwürste
Ich  jedenfalls  habe  mir  Pferdebockwürste  gekauft  und  mich
schon den ganzen Tag darauf gefreut.

Bei diesem Gericht gibt es nichts zuzubereiten oder zu kochen.
Nur aufzuwärmen. Somit kann dies auch jemand ohne weitere
Kochkünste zubereiten. Der sich sonst lieber eine Convenience-
Pizza in den Backofen schiebt.

Aber bei diesem Rezept sind auch alle Zutaten frisch. Frische
Pferdebockwürste  mit  Knoblauch  vom  Rossschlachter.  Frischer
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Bautz’ner  Senf  aus  der  Dose.  Und  ganz  frisch  beim  Bäcker
gekauftes Brot, das herrlich frisch und weich ist.

Alles in allem also ein einfaches, schnell zuzubereitendes
Gericht. Das aber vorzüglich schmeckt. Und das Sie unbedingt
probieren  sollten.  Wobei  ich  Pferdefleisch  generell  gut
empfehlen kann. Es mundet eigentlich immer!

Für 2 Personen:

6 Pferdebockwürste (mit Knoblauch, ca. 800 g)
4 TL Bautz’ner Senf
frisches Brot

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit mittelscharfem Senf
Einfach die Bockwürste in einem Topf mit siedendem Wasser 10
Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Jeweils 3 Bockwürste auf einen Teller geben, jeweils 2 TL Senf



dazugeben und jeweils drei Scheiben frisches Brot dazulegen.

Servieren und genießen. Guten Appetit!

Brot-Aufstrich  mit  Avocado,
Olive und Aubergine
Ein Aufstrich, für den ich Avocados, schwarze Oliven und eine
Aubergine verwende.

Ich püriere diese Zutaten mit dem Pürierstab fein.

So  erhält  man  einen  leckeren  Aufstrich,  der  mit  frischem
Chiabatta oder Baguette besonders gut schmeckt.

Auf  diese  Weise  kann  man  sich  auch  mit  anderen  leckeren
Zutaten, die hierfür geeignet sind, einen leckeren Aufstrich
zubereiten – als Alternative zu Wurst und Käse.

Und der Aufstrich hat noch einen Vorteil: Sie können ihn auch
heiß  verwerten.  Wie?  Als  Pesto  für  Pasta.  Einfach  Pasta
zubereiten, Kochwasser abschütten, Pesto dazugeben, verrühren
und erhitzen. Dann in zwei tiefen Pasta-Tellern servieren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:806]
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Brotsuppe
Eigentlich müsste ich die Suppe Schrippensuppe nennen. Weil
ich sie anstelle von Brot mit Schrippen zubereite. Aber beides
sind ja Brot- bzw. Gebäckerzeugnisse aus Mehl.

Brotsuppe  ist  von  der  Herkunft  eigentlich  ein  Arme-Leute-
Essen.  Aber  mittlerweile  kann  man  diese  Suppe  auch  sehr
schmackhaft zubereiten, sie ganz normal in seinem Speiseplan
haben und ab und zu zubereiten.

Das Mehl der Schrippen dickt die Suppe natürlich sehr ein,
weil es sie bindet. Eventuell müssen Sie also doch noch etwas
mehr Fond hinzugeben, damit die Suppe schön flüssig bleibt.

Wenn beim Pürieren der Suppe mit dem Pürierstab noch einige
grobe Stücke der Schrippen übrig bleiben, dann macht dies
nichts, denn dann hat man beim Essen auch noch etwas zu kauen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:342]

 

 

 

Brotsuppe
Dieses Rezept stammt aus den Zeiten unserer Großeltern und
deren Vorfahren davor, als man noch übergebliebene Reste nicht
einfach wegwarf, sondern wirklich fast alles verwertete und
aus den Zutaten noch Gerichte zubereitete.
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Es ist ein einfaches Gericht, mit wenigen Zutaten, aber sehr
schmackhaft. Brot, Zwiebel, Gemüsefond und gut gewürzt. Und
die Suppe schmeckt wirklich gut.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:142]

 

Heringsbutter

Leckerer Aufstrich auf Schrippe und Brot

Als ich das Rezept für Laussalbe bei lamiacucina las und der
Hinweis dabei stand, die gleiche Butter, in der Schweiz mit
Schabziger  zubereitet,  würde  in  Norddeutschland  mit  Hering
zubereitet, war ich interessiert. Schabziger ist ein fettarmer
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Käse,  mit  Schabziger  Klee  gewürzt.  Käse  ist  also  gleich
Hering.  Auch  wenn  die  Bezeichnung  „gleich“  nicht  ganz
standhält.

Und  warum  kenne  ich  als  zugereister  Hamburger  in  meiner
langjährigen Wahlheimat Norddeutschland dieses Gericht nicht?

Anscheinend ist diese Butter ein bekannter Fischaufstrich für
den  morgendlichen  Kater  nach  nächtlichem  Saufen  und  wird
besonders gern im Karneval gegessen.

Warum jedoch diese Butter in der Schweiz Laussalbe heißt, muss
uns Robert von lamiacucina erklären.

Zutaten für 4 kleine Vorratsgläser:

250 g Matjesfilets
125 g Butter
2–3 Sardellenfilets (in Öl eingelegt)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 TL Senf
½ Zitrone (Saft)
½ Bund Petersilie
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Die  Zubereitung  ist  denkbar  einfach.  Schalotte  und
Knoblauchzehen  schälen.  Alles  zerkleinern,  in  eine  hohe,
schmale Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab pürieren.
Mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken.



Nicht zu dünn auftragen!

In kleine Vorratsgläschen geben. Vor dem Servieren unbedingt
1–2 Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Tomaten-Brot-Suppe
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Leckere Suppe mit Tomate und Brot

Diese Suppe koche ich nach Chili und Ciabatta. Das Rezept hat
mir sofort zugesagt. Ich habe noch reife Tomaten vorrätig, und
ein Stück trockenes Brot, das gewichtsmäßig zur Suppe passt.
Also schnell noch ein kleines Abendessen zubereiten.

Bei diesem italienischen Rezept handelt es sich um eine mit
Brot angedickte Suppe mit Tomate(n). Eigentlich wird es mit
Weißbrot zubereitet, ich verwende ein dunkles Krustenbrot. Die
einzige wesentliche Änderung, die ich vornehme, ich lösche das
Gemüse mit etwas trockenem Weißwein für mehr Geschmack in der
Suppe ab.

Zutaten für 1 Person:

1 Tomate
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
300 ml Gemüsebrühe
50 g dunkles, vertrocknetes Brot
trockener Weißwein
2 Zweige Basilikum

http://www.chili-und-ciabatta.de


gemahlener Chili
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Mit etwas Olivenöl beträufelt

Brot in sehr kleine Würfel schneiden. Tomate putzen und in
kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und
kleinschneiden. Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin andünsten. Tomate dazugeben. Mit einer
Prise  Chili  und  sehr  mäßig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Unzugedeckt bei geringer Temperatur etwas köcheln lassen. Mit
einem Schuss trockenem Weißwein ablöschen. Brot dazugeben und
Gemüsebrühe.  Alles  gut  umrühren  und  zugedeckt  30  Minuten
köcheln lassen. Wenn die Brotwürfel in der Suppe nicht ganz
zerfallen,  einfach  mit  dem  Kartoffelstampfer  ein  wenig
 zerdrücken  und  alles  gut  verrühren.  Suppe  abschmecken.
Basilikumblätter mit der Hand grob zerrupfen und unter die
Suppe  mischen.  In  einen  tiefen  Suppenteller  geben,  etwas
Olivenöl darüber träufeln und servieren.



Brotknödel

Frisch zubereitete Speckknödel

Semmelknödel kann ich sie nicht nennen. Denn ich bereite sie
nicht  aus  Semmeln  –  in  Hamburg  sagt  man  Schrippen  –  zu.
Sondern  aus  einem  Krustenbrot.Ich  hatte  noch  ein  halbes,
vertrocknetes  Krustenbrot  übrig,  das  ich  für  die  Knödel
verwende. Es ist ein dunkles Brot, so dass die Knödel auch
eine etwas dunklere Farbe bekommen. Wie ist denn eine korrekte
Bezeichnung für eine solche Art der Zubereitung von Knödeln?
Vermutlich ist die Bezeichnung doch korrekt, mir fällt ein,
dass in Bayern Knödel, die mit Brezeln zubereitet werden, dort
auch Brez’nknödel heißen.

Ich habe Knödel auf viererlei Varianten zubereitet. Mit Speck,
Champignons, Petersilie und Schnittlauch. Es wird empfohlen,
mit  Schnittlauch  nicht  zu  kochen,  weil  er  ein  sehr
empfindliches Kraut ist, beim Kochen grau wird und stark in
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sich  zusammenfällt.  Da  ich  die  Knödel  aber  nicht  koche,
sondern sie in siedendem Wasser gar ziehen lasse, habe ich
diese Variante mit Schnittlauch ausprobiert. Das Ergebnis ist
gut, der Schnittlauch bleibt grün und zerfällt nicht. Beim
Wiedererhitzen der Knödel in siedendem Wasser sollte dies so
bleiben,  das  Anbraten  von  Knödelscheiben  in  Öl  muss  ich
ausprobieren.

Für die Zubereitung sollte man Zeit mitbringen. Das Brot muss
in der Milch einweichen und die Knödelgrundmasse muss ziehen,
damit sie quillt und kompakt wird. Und bei einer solchen Menge
an  verwendetem  Brot  empfehle  ich,  vor  dem  Zubereiten  der
Knödel einen Test mit einem kleinen Knödel zu machen, ob die
Knödelmasse hält. Dies benötigt auch wieder Zeit. Eier sind
das  einzige,  das  den  Knödeln  Bindung  gibt.  Es  kommt  des
öfteren  vor,  dass  man  zuwenig  Eier  verwendet  oder  die
Knödelmasse  an  sich  zu  flüssig  ist.  Dann  hat  man  keine
kompakten  Knödel  im  Siedewasser,  sondern  die  breiige
Knödelmasse  verteilt  sich  im  Wasser.  Ich  habe  bei  dieser
Zubereitung zwei Tests gefahren. Der erste Testknödel zerfiel
zwar nicht beim Sieden, aber hinterher nach dem Herausnehmen
mit dem Schöpflöffel, als ich ihn auf den Teller legte. Der
zweite Testknödel – mit zwei Eiern und einigen Esslöffeln
Paniermehl  mehr  –  war  kompakt,  beim  Formen,  Sieden  und
Herausnehmen. Und des weiteren empfehle ich bei dieser Menge
an  Knödeln,  die  Zubereitung  zweigleisig  mit  zwei  großen
Kochtöpfen  zu  machen.  Jeder  Siedevorgang  braucht  etwa  30
Minuten  und  es  passen  je  nach  Topfgröße  5–6  Knödel
gleichzeitig in einen Topf. Schon aus diesem Grund bereitet
man die Knödel in mehreren Durchgängen hintereinander zu. Und
verwendet man zwei Töpfe, halbiert dies die Zubereitungszeit.

Zutaten für Brotknödel (etwa 25 Stück):

Für die Knödelgrundmasse:

500 g dunkles, vertrocknetes Brot
1 l Milch



8 Eier
15–20 EL Paniermehl
3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 TL Salz
½ TL schwarzer Pfeffer
¼ TL gemahlener Muskat
Margarine

Für Speckknödel:

70 g Speck

Für Pilzknödel:

5 weiße Champignons

Für Petersilienknödel:

½ Bund Petersilie

Für Schnittlauchknödel:

½ Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
je Portion Knödel 30 Min.

Brot mit einem Brotmesser in kleine Würfel schneiden. In eine
Schüssel  geben,  mit  Milch  übergießen  und  die  Brotbrösel
kräftig hineindrücken. Eventuell mit einem Teller mit einem
Gewicht beschweren, damit die Brösel auch gut hineingedrückt
bleiben. 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Brösel mit der
Hand kräftig verkneten und vermischen, so dass ein sämiger
Brotbrei entsteht. Den Brotbrei in ein normales oder auch
Pasta-Sieb  geben,  die  Milch  ablaufen  lassen  und  auch
ausdrücken. Es empfiehlt sich, nochmals einen Teller mit einem
Gewicht für einige Minuten nun über den Brotbrei zu legen,
damit  die  Milch  auch  wirklich  gut  ausgepresst  wird.  Den
Brotbrei in eine große Rührschüssel geben.



Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin einige
Minuten nur andünsten. In die Schüssel zum Brotbrei geben und
abkühlen  lassen.  Eier  und  Paniermehl  dazugeben.  Dann  mit
Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Alles sehr gut mit einem
Kochlöffel oder der Hand vermengen. 30 Minuten ziehen lassen,
damit  die  Masse  etwas  quellen  kann  und  kompakt  wird.
Währenddessen einen großen Topf mit Wasser aufsetzen und das
Wasser erhitzen.

Nun mit einem kleinen Knödel einen Test über die Bindung der
Knödelmasse machen, den Knödel in das nur noch siedende Wasser
geben und 30 Minuten ziehen lassen. Zerfällt der Testknödel im
Wasser  oder  beim  Herausheben  auf  einen  Teller,  noch
ein/mehrere Ei/er für Bindung und entsprechend Paniermehl für
Kompaktheit zur Knödelmasse geben und gut vermengen. Ebenfalls
nochmal etwas ziehen lassen. Zur Sicherheit nochmals einen
Test  mit  einem  kleinen  Knödel  in  der  gleichen  Weise
durchführen.

Währenddessen Speck in sehr kleine Würfelchen schneiden. Pilze
ebenfalls  klein  schneiden.  Petersilie  kleinwiegen  und
Schnittlauch kleinschneiden. Nun die Knödelmasse in etwa vier
Teile teilen und in Schüsseln oder tiefe Teller geben. Am
besten entsprechend der Menge der beizugebenden Zutaten die
Knödelmasse  verteilen.  Ich  hatte  bei  den  Speck-  und
Pilzknödeln im Ergebnis die jeweils größere Menge, bei den
Petersilien-  und  Schnittlauchknödeln  etwas  weniger.  Nun
jeweils Speck, Pilze, Petersilie und Schnittlauch zu je einem
Knödelmassenteil geben und gut vermengen.

Wasser im ersten Topf wieder erhitzen, einen zweiten großen
Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser erhitzen. Aus der
Knödelmasse  zweier  Knödelvariationen  für  jeweils  einen  der
beiden  Töpfe  mit  der  Hand  Knödel  formen.  Am  besten  und
rundesten erhält man Knödel mit leicht nassen Händen. Notfalls
kann man aber auch Mehl verwenden. Aus Vorsicht gibt man die
Knödel jeweils einzeln, nachdem man den Knödel geformt hat,



mit einem Schaumlöffel in das nur noch siedende Wasser. Dann
zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Knödel mit dem
Schaumlöffel einzeln herausheben und auf zwei Teller geben.
Das Wasser in beiden Töpfen wieder erhitzen und die gleiche
Vorgehensweise  mit  den  zwei  restlichen  Knödelvariationen
durchführen.

Einige Knödel sofort für ein Gericht weiterverwenden und den
Rest  der  Knödel  jeweils  nach  Variation  getrennt  in
jeweils  einem  Gefrierbeutel  einfrieren.


