Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce

Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Fullung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht uUberhaupt schmecken kann.

Aber eine suBR-scharfe Sauce ist eine echte Alternative zu
Pasta.

Die SuBe der Ananas verbindet sich herrlich mit der Scharfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man konnte noch variieren. Orangen wurden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt vertragt sie auch noch. Und eventuell
noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich frage mich aufgrund dessen, dass dieses Gericht zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht gefullte Pasta mit suler Fullung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Frichten. Und dazu passenderweise eine sule
Sauce, namlich mit Schokolade und Chili. Das wurde passen und
sicherlich schmecken.

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu doch einmal komme, mit Geschmacksverstarkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du
darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!
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Tomaten-Smoothie

[Spider Single Video track="“14" theme id=“3" priority="“1"]

Ein herzhafter Smoothie, den man am besten als
Zwischenmahlzeit oder zu einem Gericht trinkt.

Bei diesem Smoothie mache ich es mir einfach und greife auf
passierte Tomaten zurick. Man konnte das Getrank eigentlich
auch Tomatensaft nennen.

Fur Scharfe sorgt das im Tomaten-Smoothie verruhrte Pul biber.
Und flr Wiarze der Salzrand des Glases beim Trinken.

Mein Rat: Man kann fur diesen Smoothie auch gestuckelte
Tomaten aus der Dose verwenden, dies macht den Smoothie etwas
cremiger und kraftiger. Man gibt die Halfte des Inhalts einer
kleinen Dose gestuckelte Tomaten in eine hohe, schmale
Riuhrschiussel, puriert diese mit einem Plrierstab fein und
bereitet damit den Smoothie zu.

[amd-zlrecipe-recipe:24]

Pfirsich-Smoothie

Ein Schmusi. Wer will mit mir schmusen? []

Ich hatte von dem Pfirsichkuchen noch Pfirsiche uUbrig. Ich
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gebe sie einfach in eine Schissel und puriere sie mit dem
Plirierstab.

Dazu als besonderen Geschmack etwas Bourbon Whiskey. Ich
wollte zwar Cognac verwenden, hatte aber keinen mehr vorratig.
Dann als weiteres etwas Sahne. Und als Kontrast zur Sule der
Pfirsiche etwas Pul biber, also geriebener, getrockneter
Chili.

Der Smoothie schmeckt nicht fliussig, sondern ist aufgrund der
purierten Pfirsiche cremig. Smoothies sind ja auch kein
Getrank, sondern sollen eher eine kleine Zwischenmahlzeit
darstellen. Der Smoothie schmeckt fruchtig, hat ein wenig
Scharfe aufgrund des Pul bibers und schmeckt ganz leicht
sahnig. Den Whiskey schmeckt man fast gar nicht heraus.
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Entrecote rare mit Schoko-
Chili-Rotwelnsauce
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Entrecote mit reduzierter Rotweinsauce

Das musste mal wieder sein. Ein Steak. Ein Entrecdte. Rare.

Mit einer herrlichen, reduzierten Rotweinsauce. Mit Schokolade
und Chili.

Die Empfehlung zu der Sauce kam von einer Bekannten. Die Sauce
ist wirklich sehr lecker. Sie muss fast vollstandig reduziert
werden. Im Ergebnis schmeckt sie scharf-sul8-wirzig.

Dazu gibt es zwei Schrippen, zum Auftunken der Sauce.
Zutaten fur 1 Person:

=1 Entrecb6te (etwa 230 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 25 g Vollmilchschokolade
=1 TL Pul biber

= trockener Rotwein

= 2 Schrippen

» Salz

» Steakpfeffer



= Olivenol
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Fur die Sauce:
Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andunsten. Schokolade dazugeben und schmelzen. Pul biber
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit einem sehr grofen Schuss
Rotwein abldschen. Verruhen und bei mittlerer Temperatur 5-10
Minuten fast vollstandig reduzieren. Mit Salz wurzen und
abschmecken.

Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen, bis es raucht.
Entrecote auf beiden Seiten jeweils nur 1 Minute anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und auf der oberen Seite
mit Salz und Steakpfeffer wlrzen.

Unbedingt Schrippen dazu servieren

Die ganze reduzierte Sauce Uber dem Entrecbéte verteilen.



Servieren und zwel Schrippen dazu reichen.

Schokolade-Chili-Risotto
— —

Scharf, suf8 und wlrzig
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Er gibt sein Leben ..

Dies ist mein traditionelles Ostergericht, da ich es auch
letztes Jahr an Ostern zubereitet habe.

Leider muss dafur ein Oster-Schokoladenhase sein Leben lassen.
Aber in Verbindung mit Pul biber ergibt dies ein ganz tolles,
spezielles Risotto. Und um dem Ganzen noch einen
draufzusetzen, gebe ich noch Pfirsich-Fruchtgummis hinzu, die
sich — da hauptsachlich aus Glukosesirup bestehend — beim
Andunsten in der Butter auflosen.

Fir das Risotto verwendet man speziellen Risottoreis. Dieser
hat die Eigenschaft, dass er — al dente gekocht — aullen gegart
und weich ist, der innere Kern ist jedoch noch leicht fest und
hat Biss.

Die Zubereitung eines Risotto ist einfach und uUberschaubar.
Man benotigt einige Minuten Vorbereitungszeit, um etwas Gemuse
zu schneiden. Und dann verbringt man 20 Minuten bei standigem
Riuhren am Herd. Man gibt nacheinander portionsweise
Flissigkeit zum Reis und lasst den Reis die Flussigkeit
aufnehmen. Ein Teil der Flussigkeit verkocht auch. Hat man zum
Ende der Zubereitung zuviel Flussigkeit, hat man einen



Reiseintopf. Reduziert man zuviel, geht man Gefahr, dass der
Reis anbrennt. Das Risotto ist fertig, wenn der Reis gegart
und die Flissigkeit weitestgehend reduziert ist.

Es gibt zwar auch die alternative Zubereitungsweise, alle
Zutaten einschlielllich der zu verwendenden Flussigkeit in
einen Topf zu geben und alles zugedeckt bei mittlerer
Temperatur kocheln zu lassen. Bis der Reis gegart ist. Ich bin
aber der Meinung, dass die traditionelle Zubereitungsweise
unter standigem Rudhren ein besseres Ergebnis liefert.

.. Tur dieses herrliche Risotto

Dieses Ergebnis ist — mit den Worten eines fruheren Bekannten
— ein schlotziges Risotto. Es schmeckt gehorig scharf, suls-
fruchtig und salzig-wilrzig.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=20 g Pfirsich-Fruchtgummis



= 500 ml Gemusefond

= 1 Oster-Schokoladenhase (50 g)
=1 TL Pul biber

« L Zitrone (Saft)

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andunsten. Fruchtgummi dazugeben und aufldsen. Reis hinzugeben
und kurz mit anbraten.

Nun nacheinander bei mittlerer Temperatur jeweils einen halben
Schopfléffel Fond dazugeben, verrihren und den Reis unter
standigem Ruhren die Flussigkeit aufnehmen lassen. Reicht die
Menge des Fonds nicht zum Garen des Reis, kann man zum Ende
der Garzeit auch etwas trockenen Weillwein verwenden. Bei der
letzten Flussigkeitzugabe Schokoladenhase hineinbrdckeln und
schmelzen. Pul biber dazugeben. Zitronensaft ebenfalls
dazugeben. Salzen. Alles gut vermischen und abschmecken.

In einem tiefen Nudelteller servieren.



