Legierte Spargelsuppe und
Hahnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne

Leckeres Suppchen

Ein Gericht fudr einen Sonntag. Mit einem Sudppchen als
Vorspeise. Beli der es sich eben anbietet, die Spargelschalen
der Spargel vom Hauptgang und das Spargelkochwasser zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorratig.
Sonst ware das 3-Gange-Menu am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gange-Mendu.

Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber
wenn Sie Spargel gern essen — und zur Zeit 1ist ja
Spargelsaison — kdénnen Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
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Sie Spargel gekauft oder vorratig haben, bei dem einige
Spargelstangen gebrochen sind. Fur die Innereienpfanne wird
der Spargel namlich auf kleine GroBe zurechtgeschnitten, damit
er von der GroBe her zu den Hahnchenherzen passt.

Schone Mischung
Die zusatzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Saure.

Und das Einweichwasser der Kapern, zusammen mit einigen
Essloffeln des Kochwassers der Spargel, zusammen mit der
Nussbutter der gebratenen Hahnchenherzen und vermischt mit dem
Gewurzsalz der Herzen ergeben eine dunkle, wilrzige,
schmackhafte und leicht saure Sauce. Die gut zum Gericht
passt.

Fur 2 Personen:
= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)

=1 kg Spargel
=4 TL Kapern (Glas)



=2 Eier

» Fleischgewlirzsalz

= Pfeffer

= Zucker

= eine grolBe Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.
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Kapern bringen leichte Saure
Herzen in eine Schale geben, mit einer groBen Portion
Gewlrzsalz wirzen und gut vermischen.

Spargel schalen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stucke schneiden. In kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Spargel mit dem Schopfloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Spargelschalen in das Kochwasser der Spargel geben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.
Spargelschalen mit dem Schopfloffel herausheben. Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.



1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom
EiweilS trennen. Eigelbe mit dem Schneebesen in die Suppe
einruhren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Riuhren mehrere Minuten auf allen Seiten kross anbraten.
Spargelstucke dazugeben, in der Butter herumschwenken und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges groBer, denn ein Pilz hat
eine GrolBe einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fuallen.
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Gefullte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba

bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mogen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fullung geben.

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewurfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos
nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische 0le kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.



Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

» 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stick)

Fur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch

= 1 Camembert (150 g)

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch
= eine Portion frische Petersilie
Fleischgewlrzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

bei 180 °C Umluft

| Backzeit 30 Min.



Gefullter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schissel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wiurfel schneiden und ebenfalls
dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.

Mit der Hand vermischen und vier grofle Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdriicken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!

Schweinshaxe mit Bohnengemiise
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Mit Bohnengemise

Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept fur
Fleischliebhaber. Und zwar eine ganze Schweinshaxe, schon
gewlrzt mit Fleischgewlirzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu gibt es ein kleines Bohnengemise. Ich verwende
Stangenbohnen, die ich mit etwas Bohnenkraut, Salz und Pfeffer
wlrze.
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Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, naturlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600-700 g Fleisch Ubrig, also genug fur zwei Personen.

Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss fur die Fleischliebhaber.

Flir 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepodkelt)
Fleischgewlrzsalz

edelsuBes Paprikapulver

500 g Stangenbohnen

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Bohnenkraut

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft



Zart und rosé gebackene Haxe

Schweinshaxe auf allen Seiten mit Fleischgewiurzsalz und
Paprikapulver wirzen und die Gewurze etwas in das Fleisch
einmassieren. Uber Nacht im Kihlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe auf einen feuerfesten Teller geben. Die oben
angegebene Zeit im Backofen backen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. Kurz vor Ende der Backzeit
Wasser in einem groflen Topf erhitzen und Bohnen darin 15
Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und langs halbieren. Auf
zwel Teller geben.

Bohnen mit etwas Bohnenkraut, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweinshaxe mit Spargel

Gebackene Haxe

Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept flr
Fleischliebhaber. Und zwar eine ganze Schweinshaxe, schon
gewlrzt mit Fleischgewilirzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu gibt es saisonal Spargel aus Deutschland! Ich spare mir
dabei einmal die Butterflockchen, sondern salze den Spargel
nur ein wenig.

Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natiurlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600-700 g Fleisch ubrig, also genug flir zwei Personen.
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Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss fur die Fleischliebhaber.

Fur 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepodkelt)
Fleischgewlrzsalz

edelslifBes Paprikapulver

1 kg Spargel (2 Packungen a 500 g)

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Mit deutschem Spargel

Schweinshaxe auf allen Seiten mit Fleischgewurzsalz und
Paprikapulver wirzen und die Gewurze etwas in das Fleisch
einmassieren. Uber Nacht im Kiihlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe auf einen feuerfesten Teller geben. Die oben
angegebene Zeit im Backofen backen.



Spargel schalen. Kurz vor Ende der Backzeit Wasser in einem
grolBen Topf erhitzen und Spargel darin 12 Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und langs halbieren. Auf
zwel Teller geben.

Spargel dazugeben und leicht salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Pferdelende mit
,Bratbeilage”

M

Mit verschiedenen, gebratenen Gemlsescheiben
Sie werden sich jetzt fragen, was denn bitte schon eine
,Bratbeilage” ist. Die Frage ist berechtigt, mir fiel aber
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kein anderes Wort dafur ein. Ich wollte wursprunglich nur
Sukartoffeln zubereiten, das waren dann BratsuBkartoffeln
gewesen, ahalog zu gewOhnlichen Bratkartoffeln. Die
vorhandenen SuBkartoffeln reichten aber fur eine vollstandige
Beilage nicht mehr aus. Also schnell mit einigen Wurzeln und
Pastinaken vervollstandigt — auch diese kann man, vorgegart,
wie Kartoffeln in der Pfanne anbraten —, schon hat man eine
Beilage, deren Namensfindung aber nicht mehr so einfach ist.
Sie verstehen? Deswegen der Begriff ,Bratbeilage”.

Dieses Gericht ist noch ein passendes Gericht fur die
Osterfeiertage gewesen. Das Rezept kommt leider
erwartungsgemall einige Zeit danach dahergedimpelt. Aber lassen
Sie sich trotzdem nicht davon beirren und planen Sie es ruhig
fur einen der weiteren Feiertage im April und Mai ein. Ich
hatte schon erwahnt, dass Pferdelende das mit Abstand
zartestes Fleisch ist, das ich seit Jahrzehnten gegessen habe.
Es ist wirklich auBergewohnlich lecker, zart, schmackhaft und
einfach mmhhhh .. Aber die Lende hat eben auch ihren Preis. Bei
einem Rossschlachter kostet das Kilo 40 €. Wenn Sie also zwei
Lendenstiicke a 250 g fir 2 Personen zubereiten, kommen Sie auf
einen Einkaufspreis von 20 € zusammen, 10 € pro Lendenstuck.
Somit ist dieses Gericht mit der zusatzlichen Beilage im
Restaurant sicherlich nicht unter 25-30 € zu bekommen. Der
Restaurantbesitzer will schliefllich auch noch Pacht,
Grundprodukte, Personal, Strom usw. bezahlt haben.

Und da das Fleisch so butterzart ist, kann ich Ihnen nur
raten: GenielRen Sie es!

Fur 2 Personen:

= 500 g Pferdelende
» Fleischgewlrzsalz
= 2 SuBkartoffeln
=2 Wurzeln

= 2 Pastinaken



= Salz
 Pfeffer
= Sonnenblumenkernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Exzellent medium-rare gegrillt, 3 Minuten auf jeder Seite
Gemlise putzen, schalen und halbieren. In einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen. Durch ein Kichensieb
abschutten. Abkluhlen lassen.

Lende auf beiden Seiten mit dem Gewlrzsalz wlrzen.
Gemuse in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiisescheiben darin unter
mehrmaligem Wenden 10 Minuten kross und knusprig anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Lende darin
auf jeder Seite drei Minuten kross grillen.



Gemuse auf zweli Teller geben. Jeweils ein Stuck Lende
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



