
Maultaschen  in  Butter
gebraten  mit  Mozzarella  und
Rosmarin

Lecker und kross gebraten

Original  schwäbische  Maultaschen  –  mit  geschützter
geografischer Angabe! – sind eine Erfindung von schwäbischen
Mönchen. Der Zeitpunkt ist mir nicht bekannt. Im Schwäbischen
sind sie bekannt unter dem Begriff „Herzgottsb’scheißerle“.

Der  Freitag  ist  ja  bekanntermaßen  unter  sehr  religiösen
Menschen der Fastentag in der Woche, an dem man kein Fleisch
isst. Dazu gibt es noch die Fastenzeit im Jahresverlauf, in
der man über längere Zeit ebenfalls kein Fleisch isst. Sondern
nur Fisch und Gemüse.

Nun, die Schwaben waren schon immer findige Leute, wenn es um
Probleme  und  deren  Lösung  ging.  Und  so  kamen  während  der
Fastenzeit findige Mönche auf die Idee, Fleisch im Fleischwolf
zu wolfen, in einer würzigen Farce zu verarbeiten und in einem
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Pastateig zu verstecken. So nahmen sie an, dass Gott dies
nicht sehen würde, sie das Fastengebot damit einhalten – aber
es insgeheim umgehen würden – und sie auch in der Fastenzeit –
versteckt – Fleisch zu sich nehmen zu können. Sehr clever!

Damit  waren  die  Maultaschen  –  besser  gesagt,  die
„Herzgottsb’scheißerle“  –  geboren.

Bei diesem Rezept bevorzuge ich die Zubereitung in der Pfanne.
Die Maultaschen werden in dicke Scheiben geschnitten und in
Butter kräftig angebraten. Würze benötigen sie nicht, denn die
Füllung ist ja schon gewürzt. Wer möchte, kann aber mit Salz
und Pfeffer nachwürzen.

Dann kommt frischer, kleingewiegter Rosmarin dazu. Aber erst
sehr kurz vor dem Servieren, damit er in der Butter nicht
verbrennt.

Und ich gebe noch gewürfelten Mozzarella über die Maultaschen,
zum Überbacken. Besser scheint jedoch zu sein, den Mozzarella
in dünne Scheiben zu schneiden und über die Maultaschen zu
geben. Denn gewürfelt schmilzt er einfach, sinkt auf den Boden
der Pfanne und wird dort knusprig und braun gebraten, die
Maultaschen somit aber nicht richtig überbacken.

Für 2 Personen:

700 g schwäbische Maultaschen (2 Packungen à 350 g,
jeweils 6 Stück)
eine große Portion Kräuterbutter
2 Mozzarella (2 Packungen à 125 g)
2 große Zweige Rosmarin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



In viel Butter angebraten

Maultaschen in dicke Scheiben schneiden.

Mozzarella kleinwürfeln.

Blätter des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Maultaschen darin mehrere
Minuten kräftig anbraten. Dabei des öfteren umrühren.

Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen.

Mozzarella über die Maultaschen geben, schmelzen und dabei ab
und zu umrühren.

Maultaschen auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Gefüllter  Putenbraten  mit
Reis in Riesling-Sauce 

Mit leckerer Riesling-Sauce

Die  Besonderheit  an  diesem  Gericht  ist,  dass  ich  den
Putenbraten  fülle

Sie können es sich einfach machen und nehmen einfach Brät von
Bratwürsten und verwenden dieses als Füllung.

Ich bereite sozusagen das Brät oder die Farce selbst zu. Und
verwende  dafür  ganz  fein  geschnittenes  Schweineherz.  Das
verfeinere ich noch mit Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Für  den  Putenbraten  verwende  ich  einmal  kein  reines
Bratenfleisch,  sondern  verwende  Putenbrustfilet.

In dieses schneide ich längs eine tiefe Tasche, fülle diese
mit  dem  Brät  und  wickle  den  Braten  an  drei  Stellen  mit
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Küchengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewürzsalz gewürzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemüse in Olivenöl
angebraten.

Und schließlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
später eine schöne Sauce für die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Füllung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu normalem Reis aus der Packung.

Für 2 Personen

1 kg Putenbrustfilet
Gewürzsalz
600 ml Riesling
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
4 braune Champignons
Butter
2 Tassen Reis
Salz

Für die Füllung:

300 g Schweineherz
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
viele Zweige frischer Thymian
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Küchengarn

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2
Std.



Für die Füllung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schüssel geben.

Schweineherz  sehr  kleinschneiden.  Dann  nochmals  auf  einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schüssel geben.

Thymian  kleinschneiden.  Dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Parika würzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewürzsalz würzen.

Längs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Füllung in die Tasche
geben und gut zusammendrücken. Filet mit drei Stück Küchengarn
drei Male zusammenschnüren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Filet  auf  allen  Seiten



einige Minuten kross anbraten.

Gemüse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  zwei  Stunden
schmoren.

Reis eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Braten quer halbieren. Küchengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstück zum Reis geben. Sauce über den Reis
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Innereien-Taschen
Ein Rezept für Taschen aus dem Backofen mit einer Innereien-
Füllung.

Für den Teig habe ich es mir einfach gemacht und fertigen
Pizzateig mit Backpapier aus der Packung verwendet.

Also ein Hefeteig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1126]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/11/innereien-taschen/


Frische Innereien-Ravioli mit
Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiano
Hier ein Rezept für frische Ravioli, die ich mit einer Farce
aus Innereien, Gemüse und Gewürzen fülle.

Die selbst hergestellten Ravioli gelingen wunderbar. Nur sind
die Teigplatten, die ich mit meiner Pastamachine hergestellt
habe, doch eher für Lasagne geeignet, als für Ravioli. Sie
sind etwas dick.

Aber die Füllung ist sehr würzig und schmeckt gut.

Ich klappe die Teigplatten mit der Füllung zusammen und presse
die Ränder aufeinander. Vorsichtshalber sollte man aber die
Ränder doch mit einer Gabel fest zusammendrücken, damit die
Ravioli beim Garen nicht aufplatzen.

Ich lasse die Ravioli daher auch nur in ganz leicht kochendem
und nicht stark sprudelnden Wasser garen, um ein Aufplatzen zu
vermeiden.

Auch bei dieser gefüllten Pasta gilt wieder, wenn sie an der
Wasseroberfläche schwimmen, sind sie gar.
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