
Spaghetti  mit  Nordseekrabben
in Paprika-Chili-Pesto
Sie bereiten sicherlich auch gern ab und zu rein regionale
Gerichte  zu.  Dieses  Rezept  ist  ein  typisches,  regionales
Gericht. Sie können es natürlich aber auch in ganz Deutschland
zubereiten.  Denn  frisch  gepuhlte  Nordseekrabben  aus  der
Packung  gibt  es  ja  mittlerweile  deutschlandweit  in  jedem
Supermarkt.

Mit leckeren Nordseekrabben
Frische Nordseekrabben von der Nordsee werden meistens direkt
nach dem Fang in der Fabrik mit der Hand gepuhlt und dann ohne
Schale verkauft. Diese Handarbeit ist natürlich sehr aufwändig
und zeitintensiv, weshalb 100 g Nordseekrabben schon mal 2–3 €
kosten können. Aber sie machen solch ein regionales Gericht
natürlich auch sehr lecker.

Für die Sauce wird ein Pesto verwendet, dass sehr viel Paprika
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und  Chili  enthält.  Somit  wird  sie  zusammen  mit  der
Nordseekrabben natürlich auch etwas scharf. Aber das Pesto
ergibt eine sehr sämige und leckere Soße. Bei Bedarf können
Sie sie mit etwas Kochwasser der Pasta noch verlängern.

Für 2 Personen:

200 g Nordseekrabben (zwei Packungen à 100 g)
400 g Paprika-Chili-Pesto (zwei Packungen à 200 g)
Salz
Zucker
350 g Spaghetti
Butter

Zubereitungszeit: 8 Minuten

Würzig und schmackhaft
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu Butter in einen kleinen Topf erhitzen und die



Nordseekrabben darin kurz andünsten. Das Pesto dazugeben. Mit
Salz und einer Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen.
Pesto abschmecken.

Pesto mit den Krabben in eine Pfanne geben und kurz erhitzen.
Spaghetti dazugeben und gut in der Pfanne schwenken. Alles gut
vermischen.

Gericht  auf  zwei  tiefe  Nudel-Teller  verteilen.  Servieren.
Guten Appetit! ￼

Feine  Kartoffelcreme-Suppe
mit Garnelen 

Sehr lecker, auch mit Garnelen
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Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch „Einfach, günstig und
lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.

Ich habe auch dieses Rezept aus dem Kapitel „Hamburger Küche“
entnommen, es ist somit auch eine regionale Spezialität aus
Hamburg.

Achtung:  Im  Originalrezept  wird  die  Suppe  mit  Krabben
zubereitet.

Ich  hoffe,  man  sieht  mir  dies  nach.  Ich  war  bei  meinem
Discounter und eine Packung Krabben hat genau das Doppelte
gekostet wie ein Packung Garnelen.

Ich weiß, das Puhlen von Krabben ist eben Handarbeit, sehr
aufwändig und daher teuer. Ich habe dies selbst einmal vor 25
Jahren im Hafen von Friedrichskoog an der Nordseeküste mit
einer  Packung  Krabben  gemacht,  die  ich  direkt  vom
Krabbenkutter  gekauft  hatte.  Das  ist  wirklich  eine  sehr
aufwändige Arbeit. Und der hohe Preis daher verständlich.

Aber  auch  verständlich,  dass  ich  dann  doch  zu  den
preiswerteren  Garnelen  gegriffen  habe.  Diese  kommen  grob
zerkleinert in die Suppe.

Ich habe dann noch vier Änderungen vorgenommen.

Ich  verwende  keine  Petersilie  für  die  Suppe,  sondern
Schnittlauch.  Das  scheint  mir  doch  besser  zu  passen.

Und natürlich passt in eine Kartoffelsuppe auch immer Majoran.
Ich verstehe daher schon gar nicht, warum dieser nicht im
Originalrezept enthalten ist.

Außerdem  passt  natürlich  auch  unbedingt  frischer  Ingwer
hinein.

Und ein wenig Weißweinessig für etwas Säure zum Verfeinern der
Suppe ist auch nicht von der Hand zu weisen.



 

[amd-zlrecipe-recipe:1213]

Schollen-Ragout  Finkenwerder
Art mit Penne
Ist ein bestimmtes Gericht oder eine Zubereitung eigentlich
geschützt?  Bei  einigen  Dingen  trifft  dies  zu.  Ein  Wiener
Schnitzel  muss  zum  Beispiel  zwingend  aus  Kalbsfleisch
zubereitet  werden.

Nun frage ich mich, ist die Scholle Finkenwerder Art auch
geschützt?  Ich  war  jetzt  einfach  frech  und  habe  aus  den
Zutaten für Scholle Finkenwerder Art ein Ragout zubereitet und
dieses danach einfach so benannt.

Wäre ich ausgebildeter Koch, hätte ich die Schollen in Natura
filetiert und das Fleisch dann zum Anbraten verwendet. Da ich
dies jedoch nicht bin und ich Bedenken hatte wegen der vielen
Gräten, bin ich den umgekehrten Weg gegangen. Ich habe beide
Schollen erst auf beiden Seiten in heißem Öl in der Pfanne
gebraten.  Dann  filetiert  und  das  Fleisch  mit  der  Haut
kleingeschnitten.

Und  dieses  dann  zusammen  mit  Büsumer  Krabben  und
Katenschinken-Würfel  in  Öl  gebraten.

Ich hatte bei den Schollen wie auch bei der ersten Zubereitung
der  Scholle  Finkenwerder  Art  Glück  und  hatte  weibliche
Schollen erhalten. Denn deren Bauchhöhle waren voll mit Rogen.
Den ich natürlich mit angebraten und mit verwendet habe. Er
schmeckt ja lecker.
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Als Beilage Penne, da ich ja derzeit immer noch die Misere mit
der defekten und eingesandten elektrischen Nudelmaschine habe
und keine frische Pasta selbst zubereiten kann.

 

[amd-zlrecipe-recipe:940]

Scholle Finkenwerder Art mit
Bratkartoffeln
Ein  sehr  leckeres  Fisch-Gericht  mit  Schollen.  Der  Zusatz
„Finkenwerder  Art“  bedeutet,  dass  man  die  Schollen   mit
Krabben und Speck zubereitet und serviert.

Und  wie  es  sich  in  Hamburg  auch  richtig  gehört,  werden
standesgemäß  original  Büsumer  Krabben  für  das  Gericht
verwendet.

Leider  hatte  ich  keinen  durchwachsenen  Speck  mehr
vorrätig,  ich  habe  statt  dessen  Katenschinken  in  Würfeln
verwendet.

Außerdem ist viel Zitronensaft wichtig.

Und als Beilage gibt es knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man wie gewöhnlichen Fisch nach
den bekannten drei „S“ zu: Säubern, säuern, salzen.

Das Gericht gilt zu Recht als Festtagsmenü.

 

[amd-zlrecipe-recipe:282]
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Chicorée-Salat  mit  Joghurt-
Dressing
Dieses  Rezept  würde  auch  in  die  Kategorie  „Surf’n’Turf“
passen, denn ich verwende für diesen Salat als Zutaten unter
anderem gekochten Schinken und Krabben.

Aber da ich ja sehr selten einen Salat zubereite und das
jeweilige Rezept veröffentliche, kommt dieses Rezept dennoch
in die Kategorie „Salat“.

Als Hauptzutat für den Salat verwende ich Chicorée. Dazu, wie
erwähnt, gekochten Schinken und Krabben. Ich greife bei den
Krabben auf Büsumer Krabben zurück. Somit ein Produkt, das es
sozusagen vor meiner Haustüre gibt. Des weiteren gekochte,
kleingeschnittene Eier. Und Madarinen aus der Dose, die mit
ihrer Süße gut zu den anderen Zutaten passen.

Als Dressing bereite ich ein leichtes Joghurt-Dressing mit
etwas Weißwein-Essig zu. Ich würze nur mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

Der Salat gelingt sehr gut und ist ausgesprochen lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:562]

Putenschnitzel,  Krabben  und

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/02/putenschnitzel-krabben-und-drillinge/


Drillinge

Mit frischen Krabben

Hier bereite ich ein weiteres Surf’n’Turf-Gericht zu.

Zu den Putenschnitzeln passen sehr gut frische Krabben, dieses
Mal  natürlich,  für  mich  als  Hamburger,  frische  Nordsee-
Krabben.

Beides brate ich in Butter an. Die Putenschnitzel würze ich
mit  scharfem  Rosen-Paprikapulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise Zucker. Die Krabben werden nur gesalzen.

Dazu als Beilage Drillinge. Da ich Bio-Drillinge verwende,
bereite ich sie mit Schale zu. Dazu werden sie nur kurz in
kochendem Wasser gegart. Dann halbiert und für Bräune und
Röststoffe noch kurz in Butter in der Pfanne angebraten.

Zutaten für 2 Personen:

2 Putenschnitzel
150 g Krabben (2 Packungen)
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600 g Bio-Drillinge
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schnitzel auf jeweils jeder Seite mit Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Wasser in einem Topf erhitzen, Drillinge hineingeben und 8–10
Minuten darin kochen.

Drillinge herausnehmen, auf einen Teller geben und jeweils
halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Drillinge darin einige
Minuten kross anbraten. Salzen.

Drillinge auf zwei Teller verteilen. Warmhalten.

Nochmals Butter in die Pfanne geben und Schnitzel darin auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbraten.

Währenddessen  Butter  in  einer  zweiten  Pfanne  erhitzen  und
Krabben darin kurz anbraten. Salzen.

Jeweils ein Schnitzel auf einen Teller geben und die Krabben
auf die Schnitzel verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Finkenwerder  Scholle  mit
Bratkartoffeln
Ein sehr leckeres Fisch-Gericht, das in ganz Norddeutschland
bekannt ist.

Man verwendet dazu Schollen. Desweiteren benötigt man Krabben
und Speck. Ebenso wichtig ist viel Zitronensaft.

Und als Beilage serviert man knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man zu, wie man gewöhnlich Fisch
zubereitet,  nach  den  bekannten  drei  „S“:  Säubern,  säuern,
salzen.

Das Gericht ist sehr vielschichtig. Zuerst die Bratkartoffeln
als Beilage. Dann die Schollen. Darüber der Speck, die Krabben
und Champignons. Schließlich noch Zitronensaft und Petersilie.

Das Gericht wird zu Recht gern als Festtagsmenü serviert.

Und die Schollen gelingen wirklich sehr gut und sie schmecken
sehr fein.

Lecker.

© Fotos: pixelio.de
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Hummer-Ravioli  mit  Büsumer
Krabben in Sahne-Sauce
Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nähe meines Wohnorts übrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefüllt sind.

Dazu  gibt  es  echte  Büsumer  Krabben,  in  einer  Sahne-Sauce
zubereitet.

Glücklicherweise  hat  mein  Discounter  Büsumer  Krabben  im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein  ganz  normale  Angewohnheit,  wenn  man  die  Nordseeküste
besucht,  dass  man  im  jeweiligen  Ort  im  Hafen  direkt  beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tüte schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lässt sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich  habe  dies  vor  Jahren  im  Hafen  von  Friedrichskoog  so
gemacht.
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