
Geschmälzte
Herrgottsb’scheißerle  mit
Kalbsbrät

Leckere gefüllte Pasta

Ich  möchte  gern  ein  sehr  ungewöhnliches  Rezept  mit  Ihnen
teilen. Eines, bei dem ich auf die Auflistung der Zutaten und
die Beschreibung der Zubereitung verzichte.

Ich hatte eine Idee, wie ich Bratwürste anders weiterverwenden
kann, ohne die Würste in gewohnter Manier zu braten oder zu
grillen.

Und zwar das Brät aus den Würsten herauszunehmen und damit
herrliche Herrgottsb’scheißerle zu füllen.
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Das klingt ja schon einmal gut.

Zumal das Brät der Kalbs-Bratwürste, die ich verwende, sehr
gut schmeckt.

Nun kam ein Hürde auf mich zu.

Ich hatte seit 2 Jahren keine Nudelmaschine mehr. Weder eine
elektrische noch eine manuelle. Ich hatte vor einigen Jahren
eine  preiswerte  elektrische  Nudelmaschine  bei  meinem
Discounter gekauft. Das hätte ich besser unterlassen sollen.
Ich musste die Nudelmaschine drei Male wegen eines Defekts an
den Vertrieb der Nudelmaschine zur Reparatur einsenden.

Beim dritten Mal blieb sie gleich dort und ich bekam den
Kaufpreis  zurückerstattet.  Und  meine  manuelle  Nudelmaschine
hatte ich eben in dieser Zeit bei eBay verkauft.

Nudelteig  manuell  mit  dem  Nudelholz  wollte  ich  nicht
zubereiten.



So gelingt es leider nicht, …

Ich kam auf die Idee, Lasagneplatten vorzugaren und halbiert
zu großen Herrgottsb’scheißerle-Teig umzufunktionieren.

Grundsätzlich klingt die Idee zunächst einmal nicht schlecht.

Sie hat nur einen Fehler: Vorbereitete Lasagneplatten, und
dann wenige Minuten vorgegart für die weitere Verarbeitung,
lassen sich nicht zusammendrücken oder kleben. Weder haften
die  Platten  fest  aneinander,  wenn  man  sie  mit  dem  Finger
zusammendrückt. Oder letzteres sogar mit der Gabel versucht.
Noch kleben sie zusammen, wenn man die Stellen zusätzlich mit
verquirltem Ei bestreicht.

Den  Platten  fehlt  einfach  die  Klebrigkeit  eines  frisch
zubereiteten  Nudelteigs,  den  mit  Ei  verkleben  und  gut
zusammendrücken  kann.

Somit schlug dieser Versuch fehl.



… so dann allerdings schon

Ich  habe  mich  also  dann  doch  daran  gemacht  und  frischen
Nudelteig zubereitet und mit dem Nudelholz – nomen est omen –
ausgerollt.

Dieser frische Teig hat eben auch die Vorteile, dass er zieh-
und  dehnbar  ist  und  somit  manche  Lücke  bei  den
Herrgottsb’scheißerle füllen kann, indem man den Teig einfach
noch etwas dünner drückt oder entsprechen in Form zieht.

Außerdem  lassen  sich  auch  kleine  Löcher  in  den  gefüllten
Herrgottsb’scheißerle leicht mit einem Stückchen Teig wieder
stopfen.

Bei den Lasganeplatten hat man da eben keine Chance.

Nun, ich habe Brät von 10 Kalbs-Bratwürsten – etwa 800 g –
verwendet.



Und dann noch einen halben Topf Petersilie und einen ganzen
Topf Basilikum abgezupft, kleingeschnitten und in das Brät
gegeben.

Dann alles mit der Hand zu einer schönen Füllung vermischt.
Die Füllung in der Hand zu einer dicken, langen Rolle geformt
und in sechs Teile geteilt.

Das ergibt die Füllung für die Herrgottsb’scheißerle.

Mit viel Butter

Die Zubereitung dann ist einfach.

Ich  habe  den  Nudelteig  nach  meinem  bewährten  Rezept
zubereitet. Das ergibt genau die Menge Nudelteig, wie ich sie
für insgesamt 12 große Herrgottsb’scheißerle für 2 Personen
benötige.
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Zur  Sicherheit,  um  Nudelteig  und  Brät  der
Herrgottsb’scheißerle zu garen, lasse ich sie 30 Minuten in
nur noch siedendem Wasser ziehen. Das Wasser kocht nicht, es
gibt somit keine Luftblasen und Bewegung im Wasser und die
Herrgottsb’scheißerle können nicht aufplatzen.

Dann nur noch in einer großen Portion Butter in der Pfanne
geschwenkt.

Und sofort serviert. Lecker!

Gedämpfte  Wan-Tan  mit  Soja-
Sauce

Herrliche Teigtäschlein
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Wan-Tan  sind  gefüllte  Teigtaschen  und  eine  Spezialiät  der
chinesischen Küche.

Ich hatte keine Nudelmaschine mehr vorhanden, mit der ich
Teigplatten hätte herstellen können. Meine Nudelmaschine, die
ich mir vor einem dreiviertel Jahr gekauft hatte, musste ich
in  diesem  Zeitraum  drei  Mal  an  den  zuständigen  Vertrieb
einschicken. Das erste Mal wurde ein Teil der Nudelmaschine
ersetzt. Das zweite Mal wurde mir eine ganz neue Nudelmaschine
zurückgeschickt. Und das dritte Mal war die Nudelmaschine dann
wieder  so  defekt,  dass  der  Vertrieb  mir  den  Kaufpreis
erstattete.

Aber ich hatte ja noch das Rezept für die Zubereitung des
Nudelteigs in Erinnerung. Und so habe ich auf diese Weise
Teigplatten zubereitet, die ich zurecht geschnitten habe.

Der Teig hätte im Endeffekt doch deutlich dünner sein können.
Die Wan-Tan waren somit zum einen sehr groß, zum anderen auch
mit einem recht festen Teig hergestellt.

Außerdem hätten die Wan-Tan auch deutlich kleiner ausfallen
können,  damit  man  sie  mit  einem  Esslöffel  oder  auch
Essstäbchen  hätte  essen  können.

Aber dann hätte ich die Zubereitung vermutlich doch in viele
aufeinanderfolgende  Durchgänge  unterteilen  müssen  und  die
Zubereitung hätte noch deutlich länger gedauert.

Ich habe die Wan-Tan in einem asiatischen Dampfgar-Körbchen
aus Bambus zubereitet. Ich hatte in meiner Küche wieder einmal
umgeräumt  und  mein  Küchenregal  mit  den  asiatischen
Lebensmitteln an eine andere Stelle gehängt, damit die Artikel
besser zugänglich und verwendbar sind.

Und  in  diesem  Zusammenhang  habe  ich  auch  diverse  andere
Küchengeräte,  die  an  einer  Wand  in  der  Küche  hingen,  an
anderer, besser zugänglichen Stelle aufgehängt. Dazu zählte
dann auch das Bambuskörbchen.



Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man erhitzt eine geringe
Menge Wasser in einem großen Topf. Stellt ein Bambuskörbchen
hinein. Stellt die Wan-Tan in das Körbchen. Deckt das Körbchen
mit dem Deckel zu. Und lässt die Wan-Tan je nach Größe und
Zutaten der Wan-Tan eine unterschiedliche Zeit lang im Dampf
garen. Verkocht das Wasser im Topf, gießt man einfach mit
etwas Wasser nach.

Die  Füllung  kann  aus  den  unterschiedlichsten  Zutaten
zubereitet  werden.  In  diesem  Fall  besteht  sie  aus
zerhäckseltem Putenfleisch und diversen Gemüsesorten. Wichtig
ist, dass alles sehr klein geschnitten wird, damit man eine
schöne Füllung bilden kann.

Und natürlich soll die Füllung auch gut gewürzt werden.

Als Zugabe zu den gedämpften Wan-Tan gibt es Schälchen mit
heller Soja-Sauce, die man gern zum Marinieren verwendet, oder
eben wie in diesem Fall als Sauce zum Dippen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1215]

Frische Pasta I
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Selbstgemachte Bandnudeln

Ich  bereite  frische  Nudeln  sehr  selten  zu,  indem  ich  den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass  mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs  Lamiacucina  weitergeholfen  und  ein  entsprechendes
Rezept  genannt,  so  dass  ich  den  Nudelteig  prima  selbst
zubereiten konnte.

Es  gibt  sehr  viele  unterschiedliche  Nudelteigarten,  für
Bandnudeln, für Ravioli, für Tortellini oder für Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt repräsentativ ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und für
den Anfang für die Zubereitung von frischer Pasta reicht es
aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.

Zutaten (für z.B. 50 Maultaschen):

https://lamiacucina.wordpress.com


300 g Mehl
2 Eier
2 EL Öl
6 EL Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  Nudelteig  65  Min.  |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl  in  eine  Schüssel  geben,  dann  Eier  aufschlagen  und
dazugeben.  Öl,  Wasser  und  Salz  hinzugeben.  Mit  einem
Rührgerät  mit  Knethaken  zu  einem  festen  Teig  verrühren.
 Auf  einem  gemehlten  Arbeitsbrett  mit  den  Händen  etwas
kneten.  Teig  in  der  Schüssel  60  Minuten  im  Kühlschrank
ruhen  lassen.  Herausnehmen  und  Zimmertemperatur  annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer höheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgültig weiterzuverarbeitenden,  dünnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln  oder  Spaghetti  der  Länge  nach  zurechtschneiden,
über den Stiel eines Kochlöffels oder die Lehne eines Stuhls
hängen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept füllen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem großen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung
und  Art  entsprechend  lange  kochen  oder  auch  im  siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,


