Ochsenziemer-Ragout mit
Tomaten und Bandnudeln

Sie wissen, was ein Ochsenziemer 1ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. GroBere
Tiere, groBere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit okologischen Prinzip, von
einem Tier moglichst alles zuzubereiten und méglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr lobliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abstanden auch gerne folge und Ungewohntes koche.

Leckeres Ragout

Ein Ochsenziemer ist aber so mit die harteste und festeste
Zutat, die ich in der Kiche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -fuRe oder
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-schwanze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem grofien,
guten und sehr breiten Kichenmesser eines
Traditionsherstellers fast nicht schneiden. Und ich habe
wirklich das beste und scharfste Messer in meiner Kiche
genommen, das ich zur Verfugung habe.

Langs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile fur ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schlieBlich den Ochsenziemer quer in dunne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.

Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstundigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstucke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereienstucke leicht
verspeisen.



Auf dem obigen Foto sehen Sie eine schmale Scheibe eines
Ochsenziemers, also ein Querschnitt durch das beste Stuck
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnrdhre. Darunter in einem
weillen Kreis der Schwellkérper. Und darin notwendigerweise
hier ein Blutgefall, es konnen aber auch einmal zwei Blutgefalle
sein. Und wie ich oben erwahnte, das ist sehr schwer zu
schneiden.

Zum Ragout kommt noch etwas Gemuse. Und zwar Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flussigkeit fiur die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.

Und die Sattigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Flur 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 Zwiebeln



» 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Minirispentomaten

= 500 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
» 350 g Bandnudeln

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Mit schdnen Bandnudeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ochsenziemer mit einem grollen, scharfen Messer quer in dunne
Scheiben schneiden. Diese wiederum in zwei halbe Scheiben
schneiden. In eine Schissel geben.



01 in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten fur Roststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schussel zurluckgeben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch in heiBen Ol glasig
dunsten. Ochsenziemerstlucke wieder dazugeben. Tomaten im
Ganzen dazugeben. Mit dem Gemusefond abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wiurzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerat zerdrucken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Champignonragout in
Rotweinsauce mit Speckknoddeln
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Champignons statt gemischtes Gulasch

Essen sie gerne vegetarisch oder vegan? Und sind auf diese
boomenden Ernahrungsweisen, die in den letzten Jahren immer
mehr von sich reden machen, auch aufgesprungen? Dann wurde ich
Ihnen gern dieses Rezept als vegetarisch oder vegan verkaufen.
Waren da nicht die Speckknédel, die ich selbst zubereitet und
fur solche Gerichte zur weiteren Verarbeitung portionsweise
eingefroren hatte.

Aber machen Sie es sich einfach. Wenn Sie uUber den Link zum
Rezept fur die Zubereitung der Knodel gehen, verwenden Sie
eben einfach nur veganen Speck fir die Knddel. Und hoffen
darauf, dass der Hersteller der industriellen Knodelmasse
darin keine Zusatzstoffe verarbeitet hat, die der
vegetarischen oder veganen Ernahrung nicht entsprechen ..

Ansonsten ist das Ragout ein gutes Beispiel dafiur, wie man
auch einmal auf Fleisch verzichten kann. Die Champignonbiertel
geben da einen guten Ersatz fur gemischtes Gulasch. Sie
bleiben auch nach der langen Garzeit fest und kompakt. Nur die
Auberginensticke zerfallen beim langen Garen



verstandlicherweise. Aber das ist so gewollt, denn sie
schmelzen leicht in der Sauce und machen diese dadurch sehr
samig.

Die Gewlrze, die ich vorsichtshalber fur mehr ROstaromen in
der Sauce beim Anbraten des Gemuses mit anbrate und dann
ablosche, machen die Sauce sehr wirzig und schmackhaft. Nach
dem Garen schmeckt die Sauce nur noch wenig nach Rotwein, denn
man hat im Grunde eine feine, wlrzige, dunkle Sauce — wie eben
fur ein Ragout gewlnscht — zubereitet.

Fur 2 Personen:

= 500 g groBe, braune Champignons (etwa 10 Stlck)
=1 kleine Aubergine

= 2 Lauchzwiebeln

=5 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Parikapulver

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= 300 ml trockener Rotwein

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 6 Speckknddel

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
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In leckerer Rotweinsauce
Stiele der Champignons abbrechen und in eine Schale geben.
Restliche Champignons vierteln und ebenfalls dazugeben.

Aubergine putzen und in grobe Stucke schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln, Schalotten und
Knoblauch glasig dunsten. Restliches Gemlise dazugeben und mit
anbraten. Mit dem Paprikapulver und Kreuzkuammel wirzen. Die
Gewlrze auf dem Topfboden anrdsten, es sollen sich Réstspuren
bilden. Mit dem Rotwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem grollen Topf
erhitzen. Speckknodel hineingeben und im nur noch siedenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen.

Ragout abschmecken.



Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
Ragout daneben drapieren. Sauce uUber die Knodel verteilen.

Restliche Sauce in einer Sauciere am Tisch zum NachgieRen
servieren.

Ragout mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Fisch-Curry-Ragout mit Reis

Wlrziges Ragout
Ein Rezept fur ein leckeres Fisch-Ragout mit Welsfilets.

Gewlrzt mit Kukurma und Currypulver.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/26/fisch-curry-ragout-mit-reis/

Die Sauce bilde ich aus einem guten Schluck Riesling.

Horen Sie auf mich! Die Sauce darf ruhig einen ordentlichen
Bums haben, denn die Beilage wie Pasta oder in diesem Fall
Reis 1ist ja immer der etwas neutralisierende Teil des
Gerichts, der die Wurze wieder etwas wegnimmt.

Als Beilage einfachen Reis.
FUr 2 Personen

=2 Welsfilets

= 1 Lauchzwiebel
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
1 TL Kukurma

1 TL Curry

= Salz

= Pfeffer

= Riesling

= 1 Tasse Reis

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Filets langs halbieren. Dann quer in kurze Streifen schneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Fisch und
Gemuse darin kurz anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Kukurma und Curry wlrzen.
Mit einem guten Schluck Riesling abldschen.

Alles gut vermischen und nochmals einige Minuten kdcheln
lassen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei Teller verteilen.
Ragout mit Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des ofteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.
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Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fur einen Penis-Eintopf
schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Pilzragout mit frischer
Tagliatelle

Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.
Verfeinert mit einigem zusatzlichen Gemise.
Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als Beilage frische Tagliatelle, die nur einige Minuten
Zubereitung bendtigen.

[amd-zlrecipe-recipe:1086]
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Schollen-Ragout Finkenwerder
Art mit Penne

Ist ein bestimmtes Gericht oder eine Zubereitung eigentlich
geschutzt? 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
geschutzt? Ich war jetzt einfach frech und habe aus den
Zutaten fur Scholle Finkenwerder Art ein Ragout zubereitet und
dieses danach einfach so benannt.

Ware ich ausgebildeter Koch, hatte 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
Graten, bin ich den umgekehrten Weg gegangen. Ich habe beide
Schollen erst auf beiden Seiten in heiRem 0l in der Pfanne
gebraten. Dann filetiert und das Fleisch mit der Haut
kleingeschnitten.

Und dieses dann zusammen mit Busumer Krabben wund
Katenschinken-Wirfel in 01 gebraten.

Ich hatte bei den Schollen wie auch bei der ersten Zubereitung
der Scholle Finkenwerder Art Gluck und hatte weibliche
Schollen erhalten. Denn deren Bauchhohle waren voll mit Rogen.
Den ich naturlich mit angebraten und mit verwendet habe. Er
schmeckt ja lecker.

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]
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Schweine-Geschnetzeltes mit
Bandnudeln

Hier ein leckeres Ragout.

Zubereitet aus Schweine-Geschnetzeltem. Dann Paprika. Und
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus selbst zubereitetem Fleischfond. Und
Creme fraiche.

Das Ragout lasse ich fur mehr Geschmack eine Stunde kocheln.
Dazu schmale Bandnudeln als Beilage.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:717]

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.
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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 1ich
eine fast weille Sauce erhalten.

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. Gewilrzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.
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Als Beilage gibt es Penne Rigate.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]

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]
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Herz-Ragout mit
KartoffelklofSen

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit 1in
der Sauce und l6sen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage frische, selbst zubereitete
KartoffelkloRe.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:474]

Herz-Ragout mit Reginette

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
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verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit in
der Sauce und losen sich auf.

Wie es bel einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage italienische Pasta, und zwar
Reginette.

[amd-zlrecipe-recipe:472]

Pansen-Ragout in Curry-Sauce
mit Knodeln

Dieses Mal ein schones Ragout, das ich mit Pansen zubereite.
Die Sauce bilde ich aus WeiBwein und passierten Tomaten.

Ich wirze mit viel scharfem Curry-Pulver. Dazu noch Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Ich wollte eigentlich selbst zubereitete KartoffelkléBe zu
diesem Gericht servieren. Leider hatte ich am Vortag
vergessen, sie aus dem Tiefkuhlschrank zu nehmen und
aufzutauen. Und fur die Zubereitung zu diesem Gericht ware es
zu kurzfristig gewesen. Daher habe ich einfach einmal
Semmelknodel aus der Packung genommen, also ein Convenience-
Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:367]
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Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Basmati-Reils

Beim Flambieren

Dieses Mal ein Ragout mit Schweine-Nieren. Dazu Speck,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich mit Cognac. Und wiurze sie mit suBem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Dazu wahle ich als Beilage Basmati-Reis.

Und garniere die Gerichte mit frischer, kleingewiegter
Petersilie.
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[amd-zlrecipe-recipe:297]

Seelachs-Ragout 1in heller
Sauce mit Kartoffelwiirfeln

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.
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Zutaten fiir 1 Person:

Seelachsfilets
Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
gelbe Paprika
ein Stuck Lauch
etwas Ingwer

1 EL Mehl

» sUBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 3—4 Kartoffeln

= Butter

| |
A =N =N

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, in kleine Wiurfel schneiden und
warmstellen.

Wahrenddessen Filets erst 1langs 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 Gemiuse hineingeben
und kurz mit anbraten. Mehl dazugeben und mit der Butter
verriuahren. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abléschen,
Mehlschwitze gut verruhren und aufkochen lassen. Mit einem
Schuss Wasser die Sauce verlangern. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

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



servieren.

Pansen-Champignons-Ragout 1in
Béchamel-Sauce mit Bio-Penne
Rigate

Leckeres Pansengericht mit sehr samiger Sauce

Auch diesmal gare ich den Pansen erst drei Stunden 1in
Gemlisefond.

Dann schneide ich ihn klein und bereite mit viel Champignons
ein Ragout zu.

Fir das Ragout bereite ich separat eine Béchamel-Sauce zu, die
ich dann zu Pansen und Champignons gebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/14/pansen-champignons-ragout-in-bechamel-sauce-mit-bio-penne-rigate/

Wer mochte, kann die Sauce zusammen mit dem Anbraten des
Pansen und der Champignons zubereiten. Dazu brat man Pansen
und Champignons in einer sehr grofSen Portion Butter an. Man
gibt einen gehauften Essloffel Mehl hinzu und brat dieses
etwas an. Dann 1oscht man mit einem sehr groflen Schuss Milch
ab. Und verfeinert die Sauce mit einem ebenfalls sehr groRen
Schuss Weillwein.

Das Ragout erinnert sehr stark an ein Geschnetzeltes in einer
hellen, sehr samigen Sauce.

Mein Rat: Damit sich die Aromen besser verbinden, das Ragout
eine Stunde kocheln lassen.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Flur das Ragout:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 150 g weiBe Champignons
= 250 g Bio-Penne Rigate

Bei Bedarf:

= 1 gehaufter EL Mehl
= Milch

= trockener Weillwein
= Butter

= Muskat

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groBen Topf erhitzen. Pansen hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden kocheln. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen. In
kleine Stucke schneiden.

Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Champignons darin
anbraten. Béchamel-Sauce dazugeben und alles verrihren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Alle 15 Minuten mit dem Kochloffel die Roststoffe wvom
Topfboden abschaben. Sauce mit geriebenem Muskat, Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Ragout grofzugig
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.



