Ragout aus Hackfleisch und
Riesenmehlwiirmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta

Leckeres Ragout

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwlirmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zahlen
kann. Wobei eine Menge von 50 g Riesenmehlwirmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich wirze die Sauce mit einer Peperoni fur Scharfe. Und flr
etwas Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwlrmer
mit Cognac ablosche und flambiere. Dann gebe ich Gemusefond
hinzu. Schlielllich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne verwenden. Hauptgewlirz-Zutat ist natdrlich der Thai-
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Curry.

Das Ragout ist sehr wiurzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

N

Beim Flambieren
Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)
= 50 g Zophobas morio (Riesenmehlwirmer)
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

= Coghac

150 ml Gemusefond

100 ml Schmand

1/2 Zitrone (Saft)

=2 EL Thai-Curry

= Salz

= Olivenol



= 250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwiurmer in der Verpackung fur eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtoten.

Riesenmehlwlirmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schissel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knolauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin glasig dunsten. Hackfleisch und Riesenmehlwurmer
dazugeben und kraftig anbraten. Mit einem grossen Schuss
Cognac abloschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kraftig wlrzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta mach Anleitung
zubereiten.

Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce groBzugig daruber verteilen. Alternativ mit
kleingewiegter Petersilie oder etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.




Insekten-Lasagne

Leckere Lasagne — nussig-erdig

Eigentlich wollte ich dieses Jahr Lasagne-Weihnachten feiern.
An Weihnachten und an den Feiertagen Lasagne, jeweils mit
einer anderen Sauce Bolognese zubereitet. Einmal mit Insekten,
dann mit Pansen und schlieSlich mit Zunge. Leider ist mir
etwas dazwischen gekommen, so dass ich nur ein Mal Lasagne
zubereite. Es ist vielleicht auch besser ao, denn jedesmal
Lasagne an drei aufeinanderfolgenden Tagen ware mir dann doch
zuviel geworden.

Dieses Mal bereite ich eine Lasagne mit einer Hackfleisch-
Sauce zu, fur die ich Insekten verwende. Am besten eignen sich
hierfiar Mehlwlirmer, sie sind fleischig und schmecken nussig
und eignen sich dazu, dass man sie kleinwiegt oder durch den
Fleischwolf fur Hackfleisch dreht. Die Sauce Bolognese
schmeckt nach der Zubereitung wegen der Mehlwiurmer wie gewohnt
nussig-erdig.

Fir die Lasagnhe verwende ich naturlich keine Sahne, sondern
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bereite echte Béchamel-Sauce zu.

Und fur den Kase verwende ich mittelalten Gouda, den ich
frisch mit der Kichenreibe auf die einzelnen Lasagne-Schichten
reibe.

Zutaten fiir 1 Person:

» 4 Lasagne-Platten

Fir die Sauce Bolognese:

= 100 g Mehlwurmer

= 50 g sudamerikanische Riesenmehlwilrmer
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 EL Tomatenmark

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
= trockener Weillwein

» scharfes Rosenpaprika-Pulver
= Salz

 bunter Pfeffer

= Butter

Fiir die Bechamél-Sauce:

= Grundrezept

= mittelalter Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Fiur die Sauce Bolognese:

Mehlwlirmer auf ein groBes Schneidebrett geben und kleinwiegen.
In eine Schissel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
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Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mehlwurmer dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Es
sollen sich ROststoffe auf dem Topfboden bilden. Mit einem
Schuss WeiBwein abloschen. Tomaten dazugeben. Mit Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer wirzen. Verriuhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln 1lassen. Sauce
abschmecken.

Fur die Lasagne:
Backofen auf 220-240 2C Umluft erhitzen.

Nacheinander vier Male das folgende Prozedere durchfuhren:
Eine Lasagne-Platte in eine mittlere Auflaufform legen. 3 EL
Sauce Bolognese darauf verteilen. 2 EL Béchamel-Sauce dariber
geben. Gouda mit der Kuchenreibe grob daruber reiben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und Lasagne servieren.

Insekten-Tarte
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Formschone Tarte

Diesmal bereite ich eine sulle Tarte mit Insekten zu. Als
Insekten wahle ich Mehlwiurmer und Riesenmehlwirmer.

Mehlwlrmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter
anbrat und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross und knusprig. Beim Karamelisieren der Mehlwirmer wird
man durch den Duft an den Zuckerwatte-Backer auf der Kirmes
erinnert.

Da dies dann eine sulle Zubereitung wird, gebe ich noch grob
geriebenen Apfel und Mandeln hinzu.

Das Zubereiten einer sullen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten totet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank gibt. Da es
wechselwarme Tiere sind, reagieren sie stark auf die sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.
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Der Geschmack der fertigen Tarte ist interessanr. Sie schmeckt
suB und nach Apfel. Und etwas nussig-erdig-muffig, was
eventuell von den karamelisierten Insekten kommt. Bei einer
weiteren Zubereitung ware etwas mehr Zucker sinnvoll, etwa 100
g. Ich werde auf alle Falle mit diesem Rezept noch etwas
variieren. Sinnvoll erscheint es auch, die Apfel in der
Kichenmachine grob zu reiben und nicht fein, das ergibt zu
viel Flussigkeit. Nachdem ich das erste Stiuck Tarte gegessen
hatte, habe ich mir gleich ein zweites Stlck geholt.

Mein Rat: Man sollte immer Mehlwurmer im Gefrierschrank
zuhause vorratig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 100 g Mehlwurmer

= 50 g sudamerikanische Riesenmehlwilrmer
=4 EL Zucker

» Butter

= 3 Kanzi-Apfel (etwa 350 g)

= 100 g Mandeln

=50 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, mit der Hand ausdricken und
einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.
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Riesenmehlwiurmer und Mehlwlurmer aus dem Transportsubstrat
nehmen, in jeweils eine Schissel geben und eine Stunde in den
Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, wer mochte, kann die Mehlwurmer in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusatzlich reinigen.

Riesenmehlwurmer und danach Mehlwlirmer auf ein groBes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser oder einem grolSen
Messer in kleine Stucke wiegen bzw. schneiden. In eine
Schissel geben.

Eine grofle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Mehlwlirmer darin kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Zucker in der gleichen Pfanne karamelisieren,
Mehlwirmer dazugeben, karamelisieren und alles gut vermischen.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein reiben. Bei den Apfeln den
Stiel entfernen und nach Belieben schalen oder nicht.
Kerngehduse entfernen und Apfel achteln. Ebenfalls in der
Kichenmaschine fein reiben. Uberschiissige Flissigkeit
wegschitten. Mandeln und Apfel in eine Schiissel geben.
Karamelisierte Mehlwurmer dazugeben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Zucker hinzugeben. Alles
sehr gut mit dem Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig in der Backform geben, durch
rhythmisches Rotieren und Schitteln verteilen und bei Bedarf
den Teigrand wieder etwas niederdrucken.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Springform losen, Tarte vom
Backform-Boden 106sen und vorsichtig auf ein Kuchengitter
geben. Gut abkuhlen lassen.



