Gebratenes Hundefleisch mit
Gemiise und Reils
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Ein ahnliches Gericht, gebratenes Hundefleisch — mit
einem Hundeschweif als Dekoration

Mir ist bekannt, wie Deutsche auf ein Rezept fur ihr liebstes
Haustier reagieren. Ich ,reiche”“ dieses Rezept von einem
Bekannten, der als Selbststandiger in Thailand lebt, nur
durch. In Deutschland sind mir rechtlich die Hande gebunden,
dies selbst zuzubereiten.

Das Fleisch von Hunden (und Katzen/Affen) darf laut deutschem
Lebensmittelrecht a) nicht zum menschlichen Verzehr gewonnen
und b) nicht in den Verkehr gebracht werden. Es darf also
nicht gewerbsmassig damit gehandelt werden. Es besteht
auBerdem nach diesem Gesetz auch ein Einfuhrverbot. Dies
schlielSt eine Zubereitung in Deutschland aus. China hat leider
auch ein Exportverbot von Hundefleisch eingefuhrt, so dass man
an das Fleisch nicht herankommt.

Ich weill um die Vorlieben der Deutschen fur ihr liebstes
Haustier. Manche Menschen reagieren schon allein bei dem
Gedanken, einen Hund als Gericht zuzubereiten, sehr
unfreundlich und sind fast schon hasserfullt. Aber warum kann
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man Hunde nicht auch als Nahrungsmittel betrachten und 1in
Deutschland keine Hundegerichte zubereiten? In China und
Sudkorea gibt es bestimmte Hunderassen, die ausschlieflich zum
Verzehr gezlchtet werden. Warum ist das in Deutschland nicht
moglich, wie es auch bestimmte Tierrassen fur die Rinder-,
Kalber-, Schweine- und Gefllugelzucht gibt?

Ich kaufe auch in einer Pferdeschlachterei Pferdebraten und
Pferdesteaks, die ich zubereite, und das Fleisch ist sehr
lecker. Viele Girlies, die ihre erste Reitstunde absolvieren
und deren Zimmer mehrere Pferdeposter zieren, schreien dabei
auf. Die in Pferdeschlachtereien verarbeiteten Tiere werden
meistens im hohen Alter — wenn ihr Tod absehbar ist — von den
Pferdebesitzern an Schlachtereien verkauft, um mit ihnen noch
etwas Geld zu verdienen. Was 1ist daran verwerflich oder
ethisch nicht korrekt? Ich wiurde mir ein gleiches Verfahren
oder die Zucht von bestimmten Hunderassen fir Hundegerichte
wlnschen.

Ich habe aufgrund meiner Einstellung, Hunde auch als Nutztier
und Nahrungsmittel zu sehen, und nach dem Publizieren dieses
Rezepts Morddrohungen bekommen. Manche Menschen betrachten
somit Hunde nur als ihr liebstes Tier und Familienmitglied,
drohen jedoch bei der AuBerung, es auch als Nahrungsmittel zu
betrachten, dem jeweiligen Menschen mit Mord.
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Hundeschlachter

Da es in Deutschland verboten ist, Hundefleisch zuzubereiten,
bat ich meinen Bekannten aus Thailand um ein Rezept. Er hat
mir ein Hunderezept uUbermittelt, das er in der ,China Town“ in
Bangkok erhalten hat. Bangkok hat wie jede Millionenmetropole
auch eine ,China Town“, in der mehrheitlich Chinesen leben und
dort ihre Geschafte und Restaurants betreiben. Im Suden des
Mutterlands China ist es nach wie vor traditionell, Hunde
zuzubereiten. Daher wird dies in den ,China Towns“ auf aller
Welt zum Teil auch angeboten. Auch in Vietnam oder Kambodscha
steht Hundefleisch auf der Speisekarte und wird gern gegessen.

Da man in Deutschland dieses Gericht nicht zubereiten kann -
es fehlt ja die Hauptzutat, das Hundefleisch —, bleibt nur ein
Urlaub in die jeweiligen Lander, in denen man solche Gericht
essen kann. So schmackhaft dieses Rezept fur kulinarisch
aufgeschlossene Menschen auch klingt.



Das Rezept meines Bekannten war leider etwas kurz gefasst und
enthielt keine Mengenangaben. Man muss — wenn man sich in
einem Land befinden, in dem man dieses Gericht zubereiten darf
— die Mengen der Bestandteile abschatzen. Mein Bekannter hat
auch keine Angaben zu der Hunderasse, von der dieses Fleisch
stammt, gemacht. Ich weiB auch nicht, ob fiur das Rezept Filet-
, Schnitzel- oder Bratenfleisch usw. verwendet wird. Da es ein
Wokgericht ist, gehe ich davon aus, dass es sich um Fleisch
zum Kurzbraten handelt und nicht um Schmorfleisch.

Gebratene Hunde

Das Fleisch in der Sonne zu trocknen ist in unseren Breiten
schwierig. Das geht nur in heiBen Sommermonaten wie Juli oder
August, wenn man das Fleisch ausgebreitet auf einer Platte -
mit Frischhaltefolie oder einem groBeren Deckel abgedeckt — in
der Sonne trocknen kann. In Thailand ist das sicherlich sehr
viel einfacher. Alternativ bietet es sich an, das
kleingeschnittene Fleisch abgedeckt einen Tag an einem kuhlen
Ort zu trocknen. Das Fleisch ist nach einem Tag noch nicht
verdorben.

Zutaten:



= Hundefleisch

= Junge Zwiebeln

= Wurzeln

= Chinesischer Duftreis
= frischer Koriander

= Sesamol

» Chilisauce
= Essig mit Chili
= Sojasauce
» Austernsauce
» Fischsauce

Zubereitungszeit: Trockenzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Garzeit 15 Min.

Das Fleisch in kurze Streifen schneiden und einen Tag in der
Sonne trocknen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Danach warmstellen.

Wahrenddessen Zwiebeln und Wurzeln schalen. Zwiebeln
kleinschneiden. Wurzeln in kurze Stifte schneiden. Ol in einem
Wok erhitzen und Gemuse darin kurz pfannenrihren. Koriander
kleinwiegen. Reis und Koriander dazugeben wund alles
vermischen. Reis-Gemuse-Mischung herausheben und warmstellen.

Nochmals Ol in den Wok geben und erhitzen. Fleisch hinzugeben
und kurz pfannenrdhren.

Fleisch und Reis-Gemuse-Mischung auf Teller geben und mit den
Dipsaucen servieren. Das Gericht ist ungewlrzt und erhalt
seinen Geschmack durch die jeweiligen Saucen.

Rezept: © Volkmar Schéne, Thailand
Fotos: © allmystery.de, Cornelia George/fotocommunity.de,
kinderzeitmaschine. de
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Schweinefleisch mit Gemise
chinesisch
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Lecker, lecker, lecker

Ich bereite jetzt ein chinesisches Gericht zu nach dem
gleichen Prinzip, wie 1ich das letzte Rezept indonesisch
zubereitet habe. Ich gebe diesmal eine <chinesische
Fruhlingssuppe als Sauce dazu. Alles weitere bitte bei dem
Rezept nachlesen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= einige Chinakohlblatter
= 14 Zuckererbsen
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= 3 Brechbohnen

1/2 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer

= 1 Dose Fruhlingssuppe (400 ml)
=2 EL helle Sojasauce

= Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Zwiebel und
Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Ingwer quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Brechbohnen in grobe
Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Zutaten mit Suppe im Wok

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse dazugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenriuhren. Fruhlingssuppe
dazugeben. Sojasauce ebenfalls dazugeben, alles verrihren und



etwas kocheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemise mit
viel Sauce daruber verteilen.

Schweinefleisch mit Gemise
indonesisch

Fleisch mit Gemise indonesisch

Ausgangspunkt war ein kleines Lebensmittelpaket, das meine
Mutter geschickt hatte. Es enthielt auch einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur ware es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.
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Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis fur eine entsprechende Sauce verwendet werden, so
Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe flr
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir, warum sollte sich dieses Prinzip nicht auf diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
Suppe ergibt dies eine Sauce, die fur zwei Personen reicht.

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemuse im
Wok pfannenrihren. Ich pfannenriuhre die zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am langsten Zeit zum
Garen bendtigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das asiatische Wokgericht 1ist fertig. Fertigprodukte-
Verwendung par excellence. GenielBer von tatsachlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis



und Essstabchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertrankt.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= 4 Chinakohlblatter

= 8 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

ein Stuck Ingwer

1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce

1 5 EL Fischsauce
Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer 1in Streifen schneiden. Zuckererbsen und
Brechbohnen in grobe Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse — bis auf den Ingwer
— dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenrihren.
Bihunsuppe dazugeben. Ebenfalls Ingwer. Sojasauce und
Fischsauce dazugeben, alles verruhren und etwas kocheln
lassen.

Reis in zwel tiefe Teller geben und Fleisch und Gemuse mit
viel Sauce daruber verteilen.



Hackfleisch-Gemiise-Kiichlein

Formschon und sehr lecker

Auch dieses Gericht ist schnell zubereitet, bedarf aber etwas
Vorbereitungszeit. Das Prinzip 1ist, das Gemuse zu putzen und
dann einfach durch den Fleischwolf zu drehen. Somit hat es die
gleiche Struktur wie das Hackfleisch. Und vermengt ergibt dies
schone Kichlein.

Das Gemuse erzeugt beim Durchdrehen durch den Fleischwolf auch
eine Menge Fliussigkeit. Es ist somit notwendig, das
zerkleinerte Gemise einige Minuten in ein Kichensieb zu geben,
damit die Flussigkeit abtropft.

Gewlrzt habe ich mit Thai-Curry und Kreuzkummel.

Problematisch war, dass ich kein Ei zum Binden — wie man es ja
bei Frikadellen verwendet — mehr vorratig hatte. Dann fiel mir
ein, dass Kartoffelrdsti aus rohen oder gekochten Kartoffeln
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auch ohne Ei zum Binden zubereitet werden. Also vertraute ich
einfach darauf, dass die Starke der Kartoffeln und die
Struktur der Zutaten genlgend Bindung fur die Kichlein ergeben
wurden, damit ich sie zufriedenstellend zubereiten konnte.

Ich habe mich dann auch zweier Eieringe bedient, in denen ich
die Kichlein gebraten habe. Dies bringt den Kuchlein
einerseits ein wenig formschones AuBeres und andererseits
dient es der besseren Stabilitat.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 2 Kartoffeln

=1 %5 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

1 % orange Minipaprika
3 Chinakohlblatter

= 4 Brechbohnen

= 10 Zuckerschoten

=1 TL Thai-Curry

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
10 Min.

Gemuse putzen, eventuell schalen und grob zerkleinern. Alles
durch den Fleischwolf drehen. Zerkleinertes Gemuse in ein
Klichensieb geben, etwas festpressen und Flussigkeit fur einige
Minuten abtropfen lassen. Dann das Gemuse in eine Schussel
geben.

Hackfleisch dazugeben. Mit Curry, Kreuzkummel und Salz wurzen.
Alles gut vermischen.
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Zwei von Vieren ..

Ol in einer Pfanne erhitzen und zwei Eierringe in die Pfanne
stellen. Jeweils ein Viertel der Fleisch-Gemuse-Masse in die
Eierringe geben und etwas festpressen. Auf jeder Seite bel
mittlerer Temperatur jeweils etwa 5-6 Minuten gut braten. Beim
Wenden 1ist Fingerspitzengefuhl gefragt. Kiuchlein mit dem
Pfannenwender vom Pfannenboden 10sen. Eierringe herausnehmen.
Kichlein vorsichtig wenden und flUur bessere Stabilitat
Eierringe wieder vorsichtig daruber geben. Kichlein
herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen. Zweite
Portion der Kuchlein braten. Auf den Teller geben und alles
servieren.

Schweinefleisch-Gemiise-Pfanne
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Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft und dennoch eine ganze Mahlzeit. Selbst die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Satzen getan.

Einzig die Brechbohnen habe ich vorher einige Minuten 1in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewlrzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres fur
Aroma und Scharfe, letzteres fur Saure. Sehr schmackhaft.

Das Gericht kann man auch im Wok zubereiten, denn ich
pfannenruhre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne in heiRem Ol. Dann wird alles gewiirzt, sofort
angerichtet und serviert.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinegeschnetzeltes
= 3 Brechbohnen

= 5 Zuckerschoten

= 5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen



Lauchzwiebel

rote Chilischote
orange Minipaprika
Chinakohlblatter
TL Thai-Curry
Zitrone (Saft)

= Salz

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in grobe Stucke schneiden. Im kochenden Wasser 5 Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches Gemise putzen, bei Bedarf schalen und grob
zerkleinern. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und
Gemise darin 4-5 Minuten kraftig anbraten. Mit Curry und Salz
wirzen. Zitronensaft daruber geben. Alles verrihren, auf einen
Teller geben und servieren.



Regenwirmer mit Gemiise und
Spaghetti

Sehr lecker

~Regenwlirmer” sind eigentlich eine Fastenspeise, die
eigentlich Fastennudeln heiBt. Es handelt sich um eine
Mehlspeise in Form vieler, zum Aussehen von Regenwlrmern
gerollten langen Nudeln. Sie wird mit einer suBRen Dessertsauce
oder Kompott serviert. Diese Fastenspeise ist bei Kindern sehr
beliebt.

Aber auch dieses Gericht wird Kindern sicherlich gut
schmecken. Ich brate Regenwiirmer einige Minuten in 01 im Wok
an, so werden sie kross und knusprig. Danach brate ich noch
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel, Chinakohl und Paprika im
Wok. Dazu bereite ich eine asiatische Sauce aus Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis zu. Als Pasta gibt es Spaghetti,
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die ja auch hervorragend mit der Form der Regenwlrmer
korrespondieren.

Dieses Gericht in die Kategorie ,Insekten” einzuordnen, 1ist
naturlich eindeutig falsch. Regenwlirmer sind keine Insekten,
sondern gehoren zum Stamm der Ringelwidrmer. Aber fur ein
Gericht mit Regenwurmern eroffne ich (noch) nicht extra eine
neue Kategorie.

N

Die Menge der Regenwurmer ist im Verhaltnis zu Gemuse und
Pasta verschwindend gering. Am besten gibt man sie als
Blickfang kurz vor dem Servieren zuoberst auf Spaghetti und
Gemuse und knuspert sie gleich zu Beginn des Essens weg.

Das tiergerechte Abtdoten der Regenwurmer durch Einstellen in
den Tiefkuhlschrank kann sich schwierig gestalten. Auf keinen
Fall die Regenwlrmer im Lieferbehalter mit der Erde, dem
Zuchtsubstrat, in den Tiefkuhlschrank geben. Die Erde isoliert
die Insekten von der Kalte, so dass sie einige Stunden im
Tiefkihlschrank uUberleben. Regenwlrmer Uberleben ja auch Frost
im Erdreich. Am besten nimmt man die Regenwurmer einzeln aus



der Erde heraus, gibt sie in eine Schissel mit kaltem Wasser
und wascht die Erde ab. Dies wiederholt man einige Male und
gibt die Regenwurmer dann in einer Schussel fur etwa 2 Stunden
in den Tiefkuhlschrank.

Zutaten fir 1 Person:

15 Regenwurmer (Dendrobaena spec. — Laubwurm)
Schalotte

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

Chinakohlblatt

oranger Minipaprika

EL dunkle Sojasauce

EL Fischsauce

EL Ketjab-Manis

= Salz

schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Knoblauch, Rosmarin, Chili)

| |
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= Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Regenwurmer aus der Erde, dem Zuchsubstrat, nehmen. Mehrmals
in eine Schussel mit jeweils frischem Wasser geben und die
Erde abwaschen. In einer Schiussel fiur etwa 2 Stunden in den
Tiefkihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte 1langs
halbieren, dann quer in Scheiben schneiden. Knoblauch in grobe
Stlcke schneiden. Lauchzwiebel putzen und ebenfalls in grobe
Stucke schneiden. Chinakohlblatt langs halbieren, dann quer in
Streifen schneiden. Paprika putzen und in kurze Streifen
schneiden.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten. Aus dem Kochwasser nehmen
und auf einen Teller geben. Kochwasser nicht wegschutten.



Kross gebratene Regenwlrmer im Wok

Wahrenddessen Regenwurmer aus dem Tiefklhlschrank nehmen und
kurz auftauen lassen. 01 in einem Wok erhitzen und Regenwiirmer
darin bei mittlerer Temperatur 4-5 Minuten kross braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und
warmstellen. 0l aus dem Wok wegschitten und Wok mit einem
Kluchenpapier auswischen.

Erneut Ol in den Wok geben und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel kurz darin andinsten. Chinakohl und Paprika
dazugeben und alles einige Minuten anbraten. Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis dazugeben. Etwa 5 EL vom
Kochwasser dazugeben, alles verruhen und etwas kocheln lassen.
Spaghetti dazugeben und alles gut vermengen.



Im Nudelteller

In einen tiefen Nudelteller geben. Regenwlurmer daruber
verteilen und alles servieren.

Nudel-Gemuse-Maden-Pfanne
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Was 1ist Pasta, was sind kross gebratene Maden?
Letzteres ist das dunkelbraune

Die hier verwendeten Maden sind die Larven der Goldfliege und
werden auch Pinky Maden bezeichnet, was auf die rosa Farbung
der Maden zuruckgeht. Die Goldfliege gehOrt zu der Familie der
Schmeillfliegen. Die Goldfliege legt ihre Eier auf Aas ab, so
dass sich die Maden davon ernahren. Die Fliegen selbst saugen
an Aas oder auch Blitennektar. Die Fliege kommt auch in Europa
vor und ist manchem auch sicherlich aus der eigenen Wohnung
bekannt. Was bietet sich also besser an, als fur dieses Tier
auch einmal eine Verwendungsart als Nahrungsmittel fur ein
leckeres Gericht zu finden. Dies zunachst einmal mit den
Maden. Aber man kann die Maden auch einige Tage in einer Dose
oder Schachtel an einer warmen Stelle aufbewahren, sie
verpuppen sich und man hat in kirze erwachsene Goldfliegen fur
eine andere Zubereitung.

Zum tiergerechten Abtoten der Maden gibt man sie kurze Zeit in
den Tiefkuhlschrank. Es kann sich als schwierig erweisen,
dazu die Maden vom Zuchtsubstrat zu trennen. Wenn es zu grob
ist, kann man es nicht in einem Kiuchensieb heraussieben, so



dass die Maden im Sieb zuriuckbleiben. Ich hatte Erfolg damit,
die Maden mit Substrat zuerst in eine Schussel mit warmem
Wasser zu geben. Die Maden sinken auf den Boden, das Substrat
schwimmt an der Wasseroberflache und lasst sich mit einem
Schaumloffel abseien. Danach habe ich die Maden mit dem
Schaumloffel herausgehoben und in eine andere Schissel
gegeben, um so die letzten Reste des Substrats, die doch auf
den Boden der Schussel sanken, herauszufiltern. Vorsicht mit
den Maden, sie sind sehr agil. Es bereitet ihnen kein Problem,
an der Wand eines Kichensiebs oder sogar einer glatten, nassen
Schussel hochzuklettern. Und einige sind auch so dinn, dass
sie durch die Locher eines normalen Kichensiebs fallen. Man
gibt sie daher zum Schockfrieren besser in den ausgewaschenen
Lieferbehdalter, da er einen festschlieBenden Deckel hat.

Man brat die Maden am besten bei mittlerer Temperatur in einer
Pfanne mit Deckel in etwas Butter. Wie alle Maden und Larven
haben sie die Eigenart, beim Anbraten und besonders hohen
Temperaturen zu platzen und — bei einer Pfanne ohne Deckel -
aus dieser herauszuspringen.

. B
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Kross gebratene Maden in der Pfanne



FUr die Zubereitung habe ich neben den Maden noch Makarnalari
— turkische, kleine Suppennudeln - verwendet, die ich
vorgegart habe. Sie entsprechen in etwa den italienischen,
kleinen, reiskornféormigen Nudeln Risi oder Risoni. Und sie
korrespondieren naturlich auch hervorragend zu der Form der
Maden, so dass man auf dem Teller vermutlich den Unterschied
zwischen Nudeln und Maden nicht erkennt. Die Menge der Maden
nimmt sich neben den Suppennudeln sehr gering aus, sind es
doch gerade mal 25 g Maden zu 50 g Nudeln. Und im gekochten
Zustand der Nudeln ist das Verhaltnis naturlich volumenmaRig
noch viel groRer.

Dann kommt noch Gemuse wie Zwiebeln, Knoblauch und
Lauchzwiebeln. Fur etwas Farbe sorgen orangefarbene
Minipaprika und grune Zuckerschoten.

Das Ganze gewurzt mit Kreuzkummel, Ingwer- und Paprikapulver.
Zutaten fur 1 Person:

» 25 g Maden (Lucilia sericata)
= 50 g Makarnalari

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=2 orange Minipaprika

= 10 Zuckerschoten

=L Zitrone (Saft)

=1 % TL gemahlener Kreuzkimmel
=5 TL Ingwerpulver

= Rosenpaprikapulver

» Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Maden vom Zuchtsubstrat trennen. Fliegeneier, braune
Madenhillen und tote Maden entfernen. In der Schachtel fur



etwa 60 Minuten zum tiergerechten Abtoten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln, Paprikaschoten und Zuckerschoten putzen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kurze Streifen
und Zuckerschoten quer in Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Makarnalari darin 5 Minuten
garen. Durch ein Kuchensieb geben.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Maden aus dem
Tiefkihlschrank nehmen und in der Butter 4-5 Minuten
vorsichtig bei mittlerer Temperatur Kkross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und Makarnalari
ebenfalls einige Minuten anbraten. Herausnehmen und auf den
gleichen Teller geben.

i,
L

Sieht aus und schmeckt ahnlich wie eine Reispfanne

Erneut etwas Butter in die Pfanne geben und Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin anbraten. Paprika und



Zuckerschoten hinzugeben und alles einige Minuten gut
anbraten. Maden und Makarnalari dazugeben. Kreuzkummel und
Ingwerpulver dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Alles vermischen und abschmecken. Auf einen
Teller geben, etwas Zitronensaft daruber traufeln und
servieren.

Schweineleber asiatisch mit
Bih Jolokila

Leber und Gemiuse, sehr scharf

Nein, ubertrieben habe ich es nicht. Aber dieses Gericht ist
wirklich sehr scharf.

Ich wollte schon seit langerem wieder ein Gericht mit einer
Bih-Jolokia-Schote zubereiten. Der scharfsten Chilischote der
Welt. Ich habe bei meinen Gwirzen einige getrocknete Schoten
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als Vorrat. Und auch eine Chilipaste mit Sojabohnenol wollte
ich gern in einer asiatischen Zubereitung verwenden. Wobeil
diese Paste eher geringe Scharfe hat und eine flur eine Sauce
angenehme Sufle mitbringt.

Auf der Verpackung der Bih-Jolokia-Schoten steht: ,Empfehlung:
Bei Verarbeitung Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen!”
Ganz abwegig ist das nicht. Ich erinnere mich auch an Hinweise
auf der Website des — nicht mehr existierenden — Online-Shops
bei Bih-Jolokia-Schoten, dass Kinder, Jugendliche und altere
Menschen beim Verzehr mit gesundheitlichen Problemen reagieren
konnten.

Ich achte bei der Zubereitung der Bih-Jolokia-Schoten darauf,
mit den Handen nach dem Zuschneiden nicht Schleimhaute wie
Mund, Nase oder Auge zu berudhren. Von der Warnung, sich mit
den Handen beim Toilettengang nicht im Intimbereich zu
beruhren, ganz abgesehen. Man beugt dem durch peinlichstes
Handewaschen nach dem Zuschneiden der Schote vor.

Scharfe wird beim Essen von der Mundschleimhaut nicht als
.Scharfe” wahrgenommen, sondern vom Gehirn als Verbrennung
registriert. Deswegen ist ein Husten beim ersten Bissen des
Gerichts auch ganz normal. Die Empfehlung, beim Pfannenrihren
einen entsprechenden Abstand vom Wok einzuhalten, ist
sicherlich nicht abwegig. Ansonsten bewirken die aufsteigenden
Dampfe, dass die Augen tranen und die Nase lauft.

Bih Jolokia liefert eine gehdrige Scharfe. Die Chilipaste mit
nur geringer Scharfe bringt eine angenehme SuBe in das
Gericht. Zudem bindet sie die Sauce und gibt ihr eine schone,
rote Farbe. Die zusatzlich verwendete grine Peperoni hat
bisher in keiner meiner Zubereitungen eine nennenswerte
Scharfe in ein Essen gebracht.

Die Schweineleber schneide ich in Streifen und pfannenrihre
sie nur kurz, damit sie rosé bleibt. Dazu noch etwas Gemise.
Und Reis.



Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Schweineleber

=3 rote Spitzpaprika

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=5 grine Peperoni

= ein Stuck Ingwer

= 1 getrocknete Bih-Jolokia-Schote
=2 EL Chilipaste mit Sojabohnenol
» 50-100 ml Wasser

- 01

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schweineleber in Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Peperoni putzen. Zwiebel und Knoblauch
grob zerkleinern. Ingwer kleinschneiden. Peperoni in Ringe
schneiden. Spitzpaprika in 4-5 cm lange Streifen schneiden.
Bih-Jolokia-Schote kleinschneiden.

3 Tassen Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Reis
dazugeben. Nach dem Aufkochen die Herdplatte abstellen und den
Reis zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Peperoni, Spitzpaprika und Bih Jolokia einige Minuten
pfannenrahren. Ingwer dazugeben. Dann Leber dazugeben und kurz
pfannenruhren. Chilipaste hineingeben, mit Wasser ablodschen
und alles verriuhren. Kurz kocheln lassen.

Reis in eine Schale geben, Leber mit Gemuse und Sauce daruber
geben und servieren.



Schweineherz asiatisch mit
Gemuse

Leckere Innereie mit Gemiuse asiatisch

Diesmal ein schnelles, einfaches Essen, das aber
nichtsdestotrotz sehr schmackhaft ist.

Es ist mal wieder die Zeit, einige schnelle, asiatische
Gerichte zuzubereiten. Die Schweineleber asiatisch, die ich
gestern mit Sojasauce zubereitet habe, hat mich uUberzeugt.

Diesmal bereite ich Schweineherz zu, das ich in kurze Streifen
schneide. Dazu einige Gemisesorten. Alles jeweils nur kurz im
Wok pfannengerihrt. Dazu Reis. Die Zubereitung dauert gerade
mal 20 Minuten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Schweineherz
=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
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=5 grine Peperoni

=1 Wurzel

=% rote Spitzpaprika

= 2-3 grune Bohnen

= ein Stuck Ingwer

= 2 EL dunkle Sojasauce
 trockener Weillwein

= 01

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

3 Tassen Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und
Reis dazugeben. Herdplatte ausschalten und Reis zugedeckt 10
Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen Schweineherz in dunne Scheiben und dann in 3-4
cm lange Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen, Ingwer
und Wurzel schalen. Peperoni, Spitzpaprika und Bohnen putzen.
Ingwer kleinschneiden. Wurzel in kurze Stifte schneiden.
Peperoni in Ringe schneiden. Zwiebel, Knoblauch, Spitzpaprika
und Bohnen grob zerkleinern.

Ol in einem Wok erhitzen. Zuerst Bohnen 1-2 Minuten
pfannenruhren. Dann das restliche Gemuse dazugeben und 1-2
Minuten pfannenriuhren. Schlielflich noch das Herz dazugeben und
ebenfalls 1-2 Minuten pfannenruhren. Sojasauce dazugeben.
Einen Schuss WeiBwein dazugeben. Alles verruhren und etwas
kocheln lassen.

Reis in einer Schale anrichten und Herz-Gemiuse-Mischung mit
Sauce daruber geben.



Minestrone

(. ud
Im Teller angerichtet

Minestrone 1ist ein Rezepteklassiker und gehort zu den
Vorspeisen der klassischen italienischen Kiiche. Ubersetzt
bedeutet es soviel wie ,Gemlusesuppe” oder auch ,Dicke Suppe“.

Minestrone wird in jeder Region anders zubereitet, es werden
die unterschiedlichsten Zutaten verwendet. Man konnte fast
sagen, sie ahnelt dem deutschen Eintopf, fur den je nach
deutscher Region auch die unterschiedlichsten Zutaten
verwendet werden.

Minestrone wird aus den unterschiedlichsten Gemusesorten
zubereitet. Daruber hinaus gibt es Zubereitungen mit Bohnen,
Graupen, Reis oder Pasta. Oder auch mit Kartoffeln oder Speck.
Es gibt auch Zubereitungen mit Fisch oder Pilzen.

Die Bruhe wird einerseits aus Gemusefond zubereitet. Oder auch
nur aus Weilwein. Auch fur den Kase zum abschliellenden
Garnieren werden die unterschiedlichsten Hartkase verwendet,
wie Parmesan, Grana Padano oder Provolone. Und manchmal wird
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Minestrone auch scharf mit Chili zubereitet.

Ich bereite die Minestrone mit verschiedenem Gemuse, das ich
noch vorratig habe, zu. Dazu kommen noch Kartoffel und
Gobbetti als Pasta. AuBerdem verwende ich Tomatenmark und
Peperoni fur etwas Scharfe.

Die Bruhe bilde ich aus Gemusefond und trockenem WeiRwein.
AuRerdem kommt noch etwas Aceto balsamico di Modena hinzu.

Fur etwas Aroma sorgen frischer Rosmarin und Lorbeer.

Da auch in der italienischen Kiche die unterschiedlichsten
Hartkase verwendet werden, weiche ich hierbei auf geriebenen
Gouda aus. Parmesan habe ich nicht mehr vorratig.

Ebenso wird in der italienischen Kiche Butter fur die
Zubereitung verwendet, die ich fur das Anbraten des Gemlses
verwende. 0Olivenol kann ich leider nicht verwenden, denn dies
habe ich auch nicht mehr vorratig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Wurzeln

1 Kartoffel

10 Rosenkohlroschen

6 grune Bohnen

ein Stuck Knollensellerie
ein Stuck Lauch

1 Petersilienwurzel

1 rote Spitzpaprika

L grine Peperoni

einige Brokkolirdschen

1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 50 g Gobbetti

= 250 ml trockener WeiBwein
= 500 ml Gemusefond

=1 EL Aceto balsamico di Modena



=1 EL Tomatenmark

=5 frische Lorbeerblatter
= 2 Zweige Rosmarin

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

 Butter

= geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Leckere Gemisesuppe

Gemuse putzen wund eventuell schalen. Wurzeln und
Petersilienwurzel in Scheiben schneiden. Kartoffel und
Knollensellerie in kleine Wuarfel. Rosenkohlrdéschen halbieren.
Lauch und Peperoni in Ringe schneiden. Spitzpaprika und Bohnen
in grobe Stucke schneiden. Brokkoliroschen etwas
kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Wahrenddessen Butter in einem grollen Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Dann das Gemuse, das zum Garen
etwas langer dauert, hineingeben und kurz mitanbraten: Wurzel,
Kartoffel, Rosenkohl, Bohnen, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel.

Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Weillwein
abloschen. Rotweinessig und Fond dazugeben. Lorbeerblatter und
Rosmarin ebenfalls dazugeben. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Gemuse, das zum Garen nicht so lange braucht,
hinzugeben: Spitzpaprika, Brokkoli, Peperoni. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Pasta untermischen. Suppe
abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
etwas geriebenem Gouda garnieren.

Gobbetti mit mediterranem
Brotaufstrich
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Pasta mit schneller Sauce

Ich hatte eigentlich geplant, etwas umfangreich zu kochen.
Dann kamen einige Dinge dazwischen und andere Arbeit stand an.
Also bereitete ich noch schnell dieses Pastagericht zu, um
doch noch ein komplettes Essen zu haben. Denn wat mutt, dat
mutt.

Es ist ja eigentlich fast ein Fastfood-Gericht, was ich
normalerweise ja ablehne und nicht esse. Aber ich habe schon
diverse Brotaufstriche oder Wirste fur Saucen flur Fleisch oder
auch Pasta verwendet. So eine Obazter-Frischkase-Zubereitung
fur einen Braten. Ein anderes Mal eine feine Leberwurst flr
eine Leberwurst-Sauce, passend zu gebratener Leber. Also
sollte man auch diesen Brotaufstrich fur eine Sauce verwenden
konnen.

Der mediterrane Brotaufstrich besteht zum groBten Teil aus
Frischkase. Dann aus wenigem, sehr klein geschnittenem
mediterranem Gemuse wie Paprika, Zucchini und Auberginen. Dazu
noch einige weitere, gewichtsmafRig geringere Zutaten.

Zubereitet habe ich das Gericht, indem ich Gobbetti nach



Anleitung gekocht habe. Wahrenddessen habe 1ich den
Brotaufstrich in einen kleinen Topf gegeben, einen Schuss
trockenen Weillwein dazugegeben, alles verruhrt und erhitzt.
Noch mit Salz und Pfeffer nachgewlrzt. Man kann sich auch die
Mihe machen, vorher eine Zwiebel und einige Knoblauchzehen
kleinzuschneiden, in Butter anzudiunsten und dann den
Brotaufstrich und WeilBwein dazuzugeben.

Wie man so schon sagt, wartet ja die Sauce auf die Pasta und
nicht umgekehrt. Also kamen die fertigen Gobbetti in die
Sauce. Alles gut verruhren und in einem tiefen Nudelteller
anrichten.

Dazu gibt es aber zwei nicht gerade grandiose, aber dennoch
schone Foodfotos.

Zutaten fir 1 Person:

= 150 g Gobbetti

= 150 g Brotaufstrich mediterranes Grillgemuse
= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Gemusefond und Gemusebruhe
mit Orzonudeln
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Gemusebruhe

Wie alle drei Monate etwa, wenn meine portionsweise
eingefrorenen Gemusefond-Vorrate aufgebraucht sind, bereite
ich wieder frischen Gemisefond zu. Zutaten: Gemuse, Krauter,
Gewlrze und Wasser.

Diesmal habe ich kein Suppengemise gekauft, sondern Wurzeln,
Lauch und Knollensellerie im Ganzen gekauft. Hinzu kamen noch
einige Gemusesorten, die ich vorratig hatte, wie Bohnen,
Rosenkohl, Zwiebeln und Knoblauch. Auch ein paar Champignons
habe ich mitverarbeitet. Insgesamt waren es etwa 3-4 kg
Gemuse. Dazu kamen Petersilie, Thymian und Rosmarin im Ganzen
und Lorbeerblatter. Und viele Gewlrze.

Man kann das Gemuse kleinschneiden und auf einem Backblech im
Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit rosten, die
Roststoffe geben dem Fond beim Kocheln viel Geschmack. Oder
man brat die Gemisesticke ohne oder mit Fett direkt im Brater
an, damit sie auf diese Weise Roststoffe bekommen. Ich habe
die Variante mit Fett gewahlt und sie in Butter kraftig
angebraten.



Ich putze das Gemise nur wenig und schneide das Gemuse grob in
Stucke — die braunen Schalen der Zwiebeln geben dem Fond auch
eine kraftigere Farbe. Nach dem Garen hebe ich das Gemuse und
die Krauter heraus und gebe ich den Fond durch ein Sieb und
ein frisches Kichenhandtuch, dabei werden die Gewlurze 1im
Ganzen und auch das Fett vom Anbraten herausgefiltert. Das
Klaren mit Eiweill beseitigt dann Schmutzpartikel wund
Trubstoffe und erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Gesalzen habe ich den Fond nicht, da er erst bei der weiteren
Verwendung in Saucen, Eintopfen oder Suppen gewirzt wird.

Ich bereite den Fond im Brater zu und gielle die Zutaten bis
zum Rand mit Wasser auf — bei meinem Brater ist dies eine
Fallmenge von etwa 3-4 1.

Zutaten fur 2,5 1 Gemusefond:
3-4 kg Gemuse:

=6 Wurzeln

= 2 Stangen Lauch

= 1 Knollensellerie

= 150 g Brechbohnen

= 200 g Rosenkohl

=4 grolle, weille Champignons
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

=1 Tomate

Krauter:

= viel frische Petersilie und Thymian
= zwel Zweige frischer Rosmarin
= 10 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=L TL schwarze Pfefferkdrner
=5 TL gelbe Senfsaat



L TL Korianderkdrner
= 2 Kardamomkapseln

= 2 Gewlrznelken

=6 Pimentkorner

= 6 Wacholderbeeren

= eine Prise Kimmel

= Butter
 3-4 1 Wasser
» 2 Eiweile
Zutaten fiir Gemiisebriihe mit Orzonudeln:

= 500 ml Gemusefond
=1 EL Orzonudeln

= Salz

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.
10 Min.

Gemuse etwas putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebeln mit Schale halbieren, zwei Halften mit
jeweils einer Gewlrznelke spicken. Tomate vierteln. Restliches
Gemuse in grobe Stilcke schneiden.

Butter in einem grollen Brater erhitzen und Gemusestucke darin
kraftig anbraten, bis sich einige RoOoststoffe gebildet haben.
Krauter und Gewlrze im Ganzen hinzugeben, alles bis zum Rand
des Braters mit Wasser auffullen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Mit einem Schaumloffel Gemuse und Krauter herausheben und
wegwerfen. Fond durch ein Kichensieb in eine grofle Schussel
geben. Dann durch ein frisches Kiuchenhandtuch nochmals in eine
grolBe Schussel geben. Abkuhlen lassen und dann in einen grofien
Topf geben. Zum Klaren des Fonds Eiweill in den abgekuhlten
Fond geben und ihn langsam erhitzen. Das gerinnende Eiweil



bindet alle Tribstoffe und sammelt sich oben auf dem Fond. Mit
dem Schaumloffel Eiweils, Schaum und Trubstoffe herausheben.
Fond nochmals durch ein frisches Kuchenhandtuch geben. Dann
portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

e
Ergebnis nach dem Klaren: Herrlich helle Gemisebruhe

Den geklarten Gemisefond verwende ich fir eine Gemisebrihe mit
Orzonudeln. Orzo sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw.
Reisform. Gemusebrihe in einem kleinen Topf erhitzen,
Orzonudeln dazugeben und zugedeckt 4-5 Minuten bei mittlerer
Temperatur kocheln. In einen Suppenteller geben, salzen und
mit kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Hackfleisch-Gemiise-Mischung
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auf Pasta

Hackfleisch mit Speck und Gemise auf Hornchennudeln

Ein einfach zuzubereitendes Gericht. Es benotigt nur wenig
Vorbereitung und kocht sich dann etwa 1 Stunde von alleine.
Eine Mischung von Hackfleisch, Speck und einigem Gemuse. Ich
wollte das Gericht richtig scharf haben und verwendete eine
halbe, rote Habanerd. Dazu gibt es als Pasta Horchennudeln.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Speck

=5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 Stuck Ingwer

=1 groBer, brauner Champignon
-5 rote Paprika

2 Tomaten

e

twas Lauch
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=5 rote Habanerd

=1 TL scharfer Senf

= 150 ml trockener Rotwein
= 150 ml Gemusefond
 Butter

* Hornchennudeln
» Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Lecker, mit viel Sauce und Parmesan

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Habanerd ebenfalls
kleinschneiden. Champignon halbieren wund in Scheiben
schneiden. Tomaten, Paprika, Lauchzwiebel und Lauch putzen.
Tomaten und Paprika in kleine Stiucke schneiden. Lauchzwiebel
und Lauch in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Habanerdé und Champignon darin einige



Minuten anbraten, bis sich etwas Flissigkeit gebildet hat. Das
restliche Gemuse dazugeben. Mit Rotwein abldschen. Fond
dazugeben. Ebenfalls den Senf. Gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hackfleisch-Gemise-Mischung mit Sauce daruber verteilen. Etwas
frisch geriebenen Parmesan daruber geben.

Hahnchenlebern mit Gemiise auf
Hornchennudeln

Leber, Gemuse, Pasta

Diese Zubereitung als asiatisch zu bezeichnen ware vermutlich
nicht zutreffend. Aber zumindest werden Lebern, Speck und
Gemlise im Wok gegart. Es ist auch eine sehr schnelle
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Zubereitung, denn alle Zutaten werden nur einige Minuten
pfannengerihrt. Die Lebern bleiben innen rosé und das Gemise
noch knackfrisch. Ich hatte keine China- oder Glasnudeln
vorratig und verwendete eben HOrnchennudeln, so dass das
Gericht eben nicht asiatisch ist. Auch Speckstreifen wirden
Asiaten flr ein Gericht vermutlich nicht verwenden. Aber ich
habe im Wok dennoch fur eine schnelle Sauce einfach Soja- und
Fischsauce verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

 etwas Speck

=L Zwiebel

= 1 groBBe Knoblauchzehe

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

=5 groBer, brauner Champignon
=5 Tomate

 etwas roter und gelber Paprika
» etwas Fenchel

= etwas Lauch

= trockener Weillwein

=2 cl helle Sojasauce

=2 cl Fischsauce

= 150 ml Wasser

= 01

= 50-60 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck
in kurze Streifen schneiden. Das ganze Gemuse putzen und in
grobe Stiucke schneiden. Fenchelgrin zum Garnieren aufheben.
Nudeln nach Anleitung zubereiten. Ol in einem Wok erhitzen und
alle Zutaten hineingeben. Einige Minuten pfannenrihren. Mit
einem Schuss Weilwein abloschen. Soja-, Fischsauce und Wasser



dazugeben. Etwas verriuhren, noch etwas kdcheln lassen und
abschmecken. Pasta in den Wok geben, untermischen und in der
Sauce wieder erhitzen.

Hahnchenlebern-Gemise-Pasta-Mischung mit Sauce in einen tiefen
Nudelteller geben. Mit dem kleingeschnittenen Fenchelgrin
garnieren.

Gebratene Heuschrecken 1n
WeiRwein-Knoblauch-Sauce auf
Reis

Heuschrecken mit Gemuse und Reis

Insekten gibt es auch nach KleidungsgroBen zu kaufen. Ich habe
eine Packung Wanderheuschrecken XL gekauft — etwa 10 Tiere —,
das sind adulte, also erwachsene Tiere, die recht groB sind.
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Es wird empfohlen, subadulte Tiere fur die Zubereitung in
einem Insektengericht zu kaufen. Sie haben noch keine Flugel
und keine festen Sprungbeine, die man beides vor der
Zubereitung entfernen muss. Ich wollte aber schon groBe
Insekten zubereiten und entschied mich fur die erwachsenen
Tiere. Wissenswertes uber Insekten und das Abtoten und
Zubereiten habe ich schon anderweitig berichtet.

Heuschrecken in der Verpackung

Ich fand erstaunlicherweise beim Recherchieren nach Rezepten
nur solche mit Pasta oder eben die uUblichen, asiatischen
Zubereitungen im Wok mit Soja-, Austern- und/oder Fischsauce.
Ich wahlte jedoch eine gewohntere Zubereitung mit einer
Knoblauchsauce mit WeiBwein und dazu als Beilage Reis. Die
Heuschrecken habe ich noch mit etwas Paprika, Tomate, Zwiebel
und Lauchzwiebel erganzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

Heuschrecken vor der Zubereitung
Zutaten fur 1 Person:

» 10 adulte Wanderheuschrecken (Locusta migratoria)
= 4 Knoblauchzehen

Zwiebel

Lauchzwiebel

rote Chilischote

Stuck rote Paprika

Stuck gelbe Paprika

Tomate

=1 Stuck Ingwer

= etwa 200 ml trockener WeiBwein
= L Bund Petersilie

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

| |
PN e R I I L L

= Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 15 Min.



Schon in der Pfanne lecker und farbenfroh

Heuschrecken durch Einfrieren fur 60 Minuten abtoten.
Wahrenddessen Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen.
Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch erst kurz vor dem Anbraten
durch eine Knoblauchpresse drucken. Ingwer im Ganzen lassen.
Chilischote kleinschneiden. Lauchzwiebel, Paprika und Tomate
putzen. Lauchzwiebel in kurze Sticke schneiden. Paprika und
Tomate in kleine Stucke schneiden.



Fertig gegart und angerichtet im tiefen Teller

Reis nach Anleitung zubereiten. Heuschrecken herausnehmen und
jeweils die Flugel und die hinteren, stacheligen Sprungbeine
entfernen. Ol in einer Pfanne erhitzen, etwas Butter dazugeben
und die Heuschrecken etwa 3 Minuten kross anbraten. Sie nehmen
dadurch eine leicht rotliche Farbe an. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili
in das Fett geben und etwas andinsten. Paprika, Tomate und
Ingwer dazugeben und ebenfalls etwas andinsten. Mit Weilwein
abloschen. Etwas kocheln lassen, bis das Gemuse gegart ist und
den WeiBwein dabei reduzieren. Petersilie kleinwiegen und
unter die Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ingwer herausnehmen. Gebratene Heuschrecken dazugeben und in
der Sauce erhitzen. Dabei die Heuschrecken nicht zu lange in
der Sauce erhitzen, sie verlieren dadurch ihre Knusprigkeit.

Reis in einem tiefen Teller anrichten, Heuschrecken mit Gemuse
und Sauce daruber verteilen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/Heuschrecken_Aufsicht-e1412294570683.jpg

Schweinefilet in Pilz-Speck-
Pfeffer-Sauce mit
Sommergemuse

Aufgeschnittenes Filet mit SOBchen und Gemise

Schweinefilet ist ein edles Stuck Fleisch, fein, zart und
schmackhaft. Ich habe es medium zubereitet, also innen etwas
rosé, und dem Filet beim Anbraten bei mittlerer Temperatur
jeweils 5-6 Minuten auf beiden Seiten gegeben. Dazu habe ich
Pilze, Speck und eingelegte Pfefferkdrner angebraten und mit
etwas Bratenfond und einem Schuss Cognac zum Aromatisieren ein
dunkles SO6Bchen zubereitet. Dazu gibt es ein leichtes
Sommergemuse, verschiedenes Gemuse in Butter angebraten und in
ein wenig Weilwein gekochelt. Das aufgeschnittene Filet wird
vor dem Servieren noch mit etwas Krauterbutter gekront.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/schweinefilet-in-pilz-speck-pfeffer-sauce-mit-sommergemuese/
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Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Schweinefilet

= 4 weille Champignons

= 30 g Speck

=1 TL grune Pfefferkdrner (eingelegt)

= 5-6 EL Bratenfond

» Rémy Martin Ceur de Cognac

=2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

1 groBe Fenchelschale

L Wurzel

ein Stuck roter Paprika
ein Stuck gelber Paprika
L Tomate

=L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

= Salz

- weiller Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Wurzel schalen. Zwiebel und
Knoblauch kleinschneiden. Wurzel in kurze Streifen schneiden.
Fenchel und Paprika putzen und in 2x4 cm groBe Stucke
schneiden. Tomate in grobe Sticke schneiden. Pilze in Scheiben
schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andinsten. Fenchel und Wurzel dazugeben und
etwas dunsten. Dann Paprika dazugeben und ebenfalls mit
andunsten. Dann Tomate dazugeben, mit einem Schuss Weillwein



abloschen, mit Salz und weifem Pfeffer wilrzen und zugedeckt
bei mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Speck
hineingeben und einige Minuten anbraten. Dann Pfefferkorner
dazugeben und mit anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben. Nochmals 0l in die Pfanne geben. Schweinefilet auf
einer Seite gut anbraten und etwa 5-6 Minuten bei mittlerer
Temperatur braten. Gleich zu Beginn die Rosmarinzweige neben
das Filet in das 01 geben und nahe an oder fast unter das
Filet schieben, damit das Fleisch das Aroma aufnehmen kann.
Dann wenden und nochmals 5-6 Minuten braten. Filet
herausnehmen, auf einen Teller geben und mit Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen. Rosmarinzweige wegwerfen und Ol aus
der Pfanne abschutten. Filet und Pilz-Speck-Pfeffer-Mischung
wieder in die Pfanne geben, mit Bratenfond abldoschen, einen
Schuss Cognac hinzugeben und etwas kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Filet herausnehmen, in dicke Scheiben schneiden und auf einem
Teller anrichten. Pilz-Speck-Pfeffer-Mischung mit dem dunklen
Sokchen daneben geben. Das Gemluse mit der wenigen Sauce
daneben auf den Teller geben. Etwas Krauterbutter auf das
Schweinefilet legen.



