Sauere Kutteln mit
Bratkartoffeln

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwabisches Gericht.
Es wird besonders gerne wahrend der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr Uber immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
,Kutteln“, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie ,Pansen”
oder dergleichen.

Kutteln oder Pansen ist der gut gereinigte Magen des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weill oder leicht graulich, in Supermarkten oder
beim Schlachter.

Kutteln werden vor der eigentlichen Zubereitung mehrere
Stunden 1in Gemlisebrihe gar gekocht. Dann kann man sie
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weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept flr sauere
Kutteln stief ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln als Beilage serviert werden. Mir erschliel3t
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, Klo6Ben,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschlieRe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Fur 2 Personen

= 500 g Kutteln (3-4 Stunden in Gemusebruhe vorgegart)
= 10 Kartoffeln

= 2 grolle Zwiebeln

1 1/2 EL Mehl

300 ml Gemusebruhe

100 ml Merlot

=mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
= 3—4 EL Tomatenmark

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schalen und in eine Schussel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und erkalten
lassen. Dann quer in dunne Scheiben schneiden und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dunsten. Mehl daruber stauben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemisebrihe und dem Rotwein abldschen
und eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu die Sauce kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem Schneebesen etwas verquirlen, damit das Mehl keine
Klimpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wlrzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Wiirzfleisch

Tradition aus Ostdeutschland
Ein traditionelles Gericht aus Ostdeutschland, ein Klassiker.

Wirzfleisch ist ein typisches Rezept aus der Zeit der DDR
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einer HO-Gaststatte (HO bedeutet Handelsorganisation). Es gab
fruher in der DDR auch das franzosische Gericht ,Ragout fin“,
wie es es auch in Westdeutschland gab. Allerdings war in der
DDR nicht immer Kalbfleisch verfligbar, um ein ,Ragout fin“
zuzubereiten. Somit benotigte man noch eine ,Billigvariante”.
Daher nahm man einfach Schweinefleisch, meist von der Schulter
oder vom Nacken, garte es weich und schnitt das dann erkaltete
Fleisch einfach in kleine Wiurfel. Dies war dann naturlich kein
»Ragout fin“ mehr, sondern das Gericht benotigte einen anderen
Namen. Es wurde einfach als leckeres ,Wurzfleisch” bezeichnet
und genossen.

Als Westdeutscher sage ich, dass dies ein durchaus
schmackhaftes Gericht ist. Vermutlich hat jede yregion in
Ostdeutschland ihre eigene Variation und verwendet teilweise
andere Zutaten flur das Wuarzfleisch.

Als einzige Abwandlung des Gerichts habe ich die breiige Sauce
des Wurzfleischs leider nicht sehr hell und golden zubereiten
konnen. Das hangt zum einen damit zusammen, dass ich bei der
Mehlschwitze das Mehl doch ein wenig lang habe anbraten und
somit braunen lassen. Und zum anderen, dass ich dunkles
Dinkelmehl und kein helles Weizenmehl verwendet habe.

Als Nachteil empfinde ich, dass ich das Gericht aufgrund der
breiigen Sauce doch ein wenig schwer verdauen konnte.

Fur 2 Personen

= 500 g Schweinefleisch (Gulasch oder Schnitzel)
=1 1 Gemusefond

= 2 Zwiebeln

6 Lorbeerblatter

= 20 Pimentkdrner

= Butter

= 8 EL Mehl

= 100 ml Riesling

L Zitrone (Saft)



= 1 EL Worchestershire-Sauce
= 200 g mittelalter Gouda

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 4 Scheiben Toastbrot

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lecker uberbacken

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Zwiebeln halbiert
(ungeputzt und mit Schale), Piment im Ganzen und
Lorbeerblatter hineingeben. Fleisch darin einige Minuten
durchgaren.

Fleisch herausnehmen und abkihlen lassen. In kleine Wirfel
schneiden.

Eine grofBe Portion Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
hinzugeben und unter Ruhren eine Mehlschwitze herstellen. Die
Mehlschwitze sollte sehr dicklich und breiig sein.

Brihe durch ein Kichensieb in die Mehlschwitze hineingeben,
damit Zwiebeln, Piment und Lorbeerblatter heraussieben und die



Bruhe dann gut verruhren.

Zitronenhalfte auspressen. Zitronensaft, Worchestershire-Sauce
und Riesling hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker nachwlrzen.

Gouda auf einer Kuchenreibe grob in eine Schale reiben.

Wirzfleisch in zwei feuerfeste Schalen geben. Mit dem Kase
bestreuen.

Unter der Grillschlange der Mikrowelle oder des Backofens
einige Minuten uberbacken, bis der Kase zerlaufen und etwas
gebraunt ist.

Mit jeweils zwei Toastbrot-Scheiben servieren.

Worchestershire-Sauce dazureichen, um eventuell nachzuwurzen.

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weillen Variante oder der grune Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafur verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass ich
eine fast weiRe Sauce erhalten.
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Als Beilage verwende ich zweli verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Romanesco-Ragout und Penne
Rigate

Also dieses Ragout mit Gemluse, das dieses Gericht auch
vegetarisch macht, hat mir im Gegensatz zum Ragout mit Spargel
wirklich gut geschmeckt.

Die Sauce war wurzig und der Romanesco knackig.

Romanesco ist eine Zuchtart des Blumenkohl und ist gruner
Blumenkoh'.

Ich habe ihn in kleine Roschen geschnitten und auch den Strunk
verarbeitet.

Angebraten mit Schalotten und Knoblauch in Butter, dann Mehl
mit in der Butter angebraten und mit Wasser abgeléscht, um
eine Mehlschwitze und somit weille Sauce zu erstellen. Gewiurzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.

Als Beilage gibt es Penne Rigate.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]
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Spargel-Ragout und Penne
Rigate

Es ist das erste Mal, dass ich mit Spargel ein Ragout
zubereite. Ich habe mir fur dieses Rezept eine Anregung eines
Foodblog-Kollegen geholt.

Gruner Spargel hat ja den Vorteil, dass man ihn nicht schalen
muss. Einfach nur die holzigen Enden abschneiden.

FUr die Sauce bereite ich eine Mehlschwitze zu. Und brate
daflir mit den Spargeln zusammen Schalotten und Knoblauch an.

Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht. Ich muss allerdings
zugeben, ich hatte mir von dem Gericht mehr versprochen. Es
war zwar lecker, aber nicht unbedingt Uberwaltigend.

Das nachste Mal also Spargel wieder klassisch mit Sauce
Hollandaise, Butter, Schinken oder angebraten in Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:669]

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule uUbrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.
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Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Putenoberkeule und
KartoffelklofRle

Das ist wieder einmal ein so richtig schlotziges Gericht, mit
selbst zubereiteten KartoffelkloBen und viel leckerer Sauce.

Kross gebratene Putenoberkeule ohne Knochen. In einer
Mehlschwitze geschmort. Zusammen mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Champignons. Fein gewlrzt mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Die frisch zubereiteten KartoffelkloBe passen einfach
hervorragend zu diesem Braten.

Zusammen mit der sehr leckeren Sauce ergibt es ein wunderbares
Gericht.
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[amd-zlrecipe-recipe:664]

Schweline-Riickenbraten mit
Wurzeln und Spatzle

Ich habe vor kurzem einen Puten-Rollbraten zubereitet, den ich
mit einer Mehlschwitze gegart habe. Und die Sauce ist
auBerordentlich gut gelungen. Es mag eventuell damit
zusammengehangen haben, dass der Rollbraten mit einer Paprika-
Marinade mariniert war. Ich denke aber eher, dass es damit
zusammenhing, dass ich den Rollbraten sehr gut in Butter auf
allen Seiten kross angebraten habe. Und sich dadurch sehr
viele Roststoffe im Topf gebildet hatten, die sich dann beim
Zubereiten der Mehlschwitze mit Schalotten und Knoblauch gut
gelost und die Sauce einerseits schon braun und dann eben sehr
wlrzig und schmackhaft gemacht haben.

Da mit dies bei dem Rollbraten so gut gelungen ist, bereite
ich nun einen Schweine-Rlickenbraten auf die gleiche Weise zu
und brate ihn als erstes sehr scharf in heiflem Olivendl an.
Dann nehme ich den Braten aus dem Topf heraus. Daraufhin gebe
ich Schalotten und Knoblauch in das 0l. Gebe Mehl hinzu. Und
bereite eine Mehlschwitze zu, indem ich das Mehl im 01 anbrate
und auch die Roststoffe des Bratens vom Topfboden gut lose.
Ich erhalte wiederum eine sehr schmackhafte und leckere braune
Sauce. Und dies, ohne Rotwein, WeiBwein oder Gemusefond fur
die Sauce zu verwenden.Dann kommt der Ruckenbraten wieder in
den Topf.

Ich habe dieses Rezept eigentlich aus einem ALDI-Prospekt
entnommen. Dort war es ein Rezept mit Gansebrust, Wurzeln und
Spatzle. Ich habe das Rezept einfach zweckentfremdet und mit
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einem Schweine-Ruckenbraten als Hauptzutat zubereitet.

Es ist sehr wichtig, dass man den Rickenbraten vor dem
Anbraten pariert und die Silberhaut entfernt, denn diese wurde
sich beim Anbraten wie eine Sehne zusammenziehen und ware sehr
schwer zu kauen. Man sollte diese mit einem wirklich sehr
scharfen, grollen Messer tun. Ich habe fur diesen Zweck ein
sehr scharfes, groBes Keramik-Kochmesser.

Das Gericht ist durch die Sauce wirklich sehr lecker. Und der
Rickenbraten sehr schmackhaft, lecker und saftig.

Fiur die Pasta-Beilage mache ich mir dieses Mal nicht die Mihe,
um frische Spatzle zuzubereiten, sondern verwende industriell
zubereitetete Spatzle aus der Packung. Sie reichen auch aus
und sind schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:493]

Krusten-Schweinebraten mit
Bandnudeln
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Nudeln, Fleisch und Sauce

Dieses Gericht reiche ich nach als Jubilaums-Gericht zu meinem
4-jahrigen Foodblog-Jubilaum am 30. Mai. Ganz nach dem Motto
meines Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein Krusten-
Schweinebraten mit Bandnudeln in einer hellen Mehlschwitze.

Den Schweinebraten gare ich fur mehr Geschmack 1 Stunde in der
hellen Mehlschwitze.

Die Mehlschwitze erhalt noch mehr Geschmack durch verwendete
frische Gewurze wie Sternanis, Nelken, Senfkorner,
Pfefferkorner und Lorbeerblatter.

Mein Rat: Wein man das Mehl fur sie Sauce dunkler anbrat als
ich es getan habe, bekommt man auch eine dunkle Bratensauce.

Noch ein Rat:Wein man mochte, kann man der Kruste des Bratens
mehr Aufmerksamkeit zukommen lassen und sie so zubereiten,
dass sie richtig aufpoppt. Ich habe die Kruste nur 1in
siedendem Fett knusprig angebraten.



Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krusten-Schweinebraten
= 2 Schalotten

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knblauchzehen

= 1 gehaufter EL Mehl

= 400 ml Gemusefond

= 250 g Bandnudeln

- 01

Flir die Gewilirze:

=5 Sternanis

= 2 Gewlrznelken

1 TL gelbe Senfkdrner
=1 TL grine Pfefferkorner
4-5 Lorbeerblatter

= sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotten und Knblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Braten auf alle Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

Ganze Gewlrze in einen Morser geben und fein morsern.

0l in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten, auch
der Krustenseite, kross anbraten. Braten herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sxhalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel im 01 anbraten. Mehl
dazugeben und kurz anbraten. Mit Fond abldoschen. Gewlirze
dazugeben. Lorbeerblatte ebenfalls hinzugeben. Alles
verruhren. Braten wieder hinzugeben und zugedeckt bei geringer



Temperatur 60 Minuten kdécheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Braten aus der Sauce herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Lorbeerblatter aus der Sauce hwrausnehmen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben. Bratenscheiben auf die beiden
Teller verteilen. Grolzigig Sauce Uber Pasta und Braten geben.
Servieren.

Seelachs-Ragout 1in heller
Sauce mit Kartoffelwurfeln



https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/27/seelachs-ragout-in-heller-sauce-mit-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/27/seelachs-ragout-in-heller-sauce-mit-kartoffelwuerfeln/

Leckeres Fisch-Ragout

Ich bereite ein einfaches Fisch-Ragout zu, mit Seelachs-
Filets. Dazu kommt als Gemuse etwas Paprika, Lauch, Zwiebel
und Lauchzwiebel.

Dazu kommt eine helle Sauce aus einer hellen Mehlschwitze.

Als Beilage wahle ich einmal keinen Reis oder Bulgur, sondern
Kartoffelwlurfel aus gekochten Kartoffeln.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel

% gelbe Paprika
ein Stuck Lauch
etwas Ingwer

1 EL Mehl

sulles Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 3—4 Kartoffeln

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln schalen. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und
Kartoffeln darin 10-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben, 1in kleine Wiurfel schneiden und
warmstellen.

Wahrenddessen Filets erst langs halbieren, dann quer 1in
Streifen schneiden. Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob
zerkleinern. Lauch putzen und quer in Ringe schneiden. Zwiebel
schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen und
Ingwer schalen und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Fisch und Gemuse hineingeben
und kurz mit anbraten. Mehl dazugeben und mit der Butter
verruhren. Mit einem grolBen Schuss Weilwein abloschen,
Mehlschwitze gut verruhren und aufkochen lassen. Mit einem
Schuss Wasser die Sauce verlangern. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Kartoffelwirfel in einen tiefen Teller geben, Fisch-Ragout
grollzugig darliber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.



