Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli

Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewOhnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewlrzmischungen von ihm in meinem Gewurzregal
stehen.

Wiarde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiellen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.
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Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt —, sondern 1in
tatsachlich groBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 ¢
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in grofen Topfen mit viel Wasser und
entsprechend Salz ihre — je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen dirfen — und mussen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber die Anekdote meines friheren, tirkischen
Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten - das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fiir 2 Personen:



= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck
=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wirzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem holzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbriste
zuklappen. Jeweils zwei Scheiben Bauchspeck quer auf ein
Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust langs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbriste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Mit Weilwein abldéschen und Fond dazugeben.
Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fullen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
9C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fur
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.



Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbriusten entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der WeilBweinsauce mit zerlaufenem
Kase uUber die Nudeln geben.

Gefiilltes Schweinefilet im
Speckmantel mit Sardellen-
Zitrone-Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/gefuelltes-schweinefilet-im-speckmantel-mit-sardellen-zitrone-kartoffeln/

Filetscheiben mit etwas Krauterbutter und Kartoffeln

Das Schweinefilet wollte ich schon lange einmal gefullt
zubereiten. Fur die Fullung verwende ich Parmesan und
Rosmarin. Dann wird das Filet mit einigen Speckscheiben
umhullt und im Backofen gegart. Da das Schweinefilet nur ein
kleines Stuck Fleisch ist, reichen 30 Minuten bei 180 2C zum
Braten. AnschlielBend wird es noch einige Minuten unter dem
Backofen-Grill gegrillt.

Fiur die Beilage habe ich eine Anleihe bei Petra von Chili und
Ciabatta genommen und Sardellen-Zitrone-Kartoffeln zubereitet.
Eine kleine Anderung habe ich jedoch vorgenommen. Ich habe die
Sardellen-Zitrone-0livenO0l-Mischung nicht nach dem Backen der
Kartoffeln mit diesen vermischt, sondern zusammen mit dem
Knoblauch zum Ende der Garzeit unter die Kartoffeln gegeben
und diese darin etwas gegart.

Aus Ermangelung eines Balkons oder eines Gartens kann ich das
Schweinefilet leider nicht auf dem offenen Grill zubereiten,
ich behelfe mir mit dem Backofen und dem Backofen-Grill. Aber
das Filet lasst sich sehr gut auf dem offenen Grill garen und
grillen, richtige Liebhaber wissen, wie das geht.


http://peho.typepad.com/chili_und_ciabatta/2014/11/r%C3%B6stkartoffeln-mit-sardellen-und-zitrone.html
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Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Schweinefilet

= 3 Kartoffeln

= 2 Knoblauchzehen

» 5—6 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 Zitrone (Saft)

» 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 25 g Parmesan

=1 Zweig Rosmarin

» Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

=4 EL Olivenol

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5
Min.

Backofen auf 230 °C Umluft erhitzen. Kartoffeln schalen und in
grobe Stucke schneiden. In eine mittlere Aulaufform geben,
salzn und pfeffern, 2 EL Ol dariiber geben und alles gut
vermischen. Auf mittlerer Ebene dir 20 Minuten in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Knoblauch schalen und kleinschneiden. Sardellen
ebenfalls kleinschneiden. Beides in eine Schale geben,
Zitronensaft dazugeben, dann 1 EL 0Ol und alles gut vermengen.
Uber die Kartoffeln geben, mit ihnen vermengen und nochmals 10
Minuten backen. Kartoffeln warmstellen. Petersilie
kleinwiegen.

Parmesan auf einer Kichenreibe fein reiben. Schweinefilet
nicht einfach nur in der Mitte einschneiden, sondern rechts
oben am Rand einschneiden, nach unten und dann links gehen und
dann nach oben. Somit das Filet etwas rund aufschneiden, so
dass es eine groBere Flache und etwa die Grole eines Steaks
hat. Aufgeklappt auf einen Teller legen und auf beiden Seiten



salzen und pfeffern. Speckscheiben langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett legen und das Filet quer darauf. Parmesan auf dem
Filet verteilen. Rosmarinzweig langs in die Mitte des Filets
legen, mit dem Ende des holzigen Zweigs an einem Ende des
Filets, damit der Zweig nach dem Garen einfach herausgezogen
werden kann. Schweinefilet zusammenrollen wund die
Speckscheiben darumwickeln. Mit Zahnstochern befestigen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Filet in eine mittlere
Auflaufform geben und 1 EL 0l dazu. Auf mittlerer Ebene fiir 30
Minuten in den Backofen geben. Dann auf Grill 230 ¢°C
umschalten und das Filet noch einige Minuten direkt unter der
Grillschlange grillen. Dabei jede Minute dabeibleiben, sonst
kann das Grillgut schnell verbrannt sein. Auflaufform
herausnehmen, Filet auf ein Arbeitsbrett geben, Zahnstocher
entfernen und Filet in Scheiben tranchieren. Auf einen Teller
geben. Petersilie unter die Kartoffeln geben, eventuell
nochmals salzen und pfeffern und zum Filet geben. Etwas
Krauterbutter auf die Filetscheiben geben.

Fur Interessierte gibt es unter
http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/ eine
ganze Menge weiterer Grill-Rezepte.

Gebratene Maultaschen


http://www.casando.de/magazin/grillen/grill-rezepte/
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Ein schnelles Abendessen, mit Parmesan garniert

Ein schnelles Abendessen. Bei den Maultaschen habe ich auf
fertig zubereitete vom Supermarkt zuruckgegriffen. Verfeinert
mit Schalotte, Knoblauch und Speck. Ein wenig Farbe und
Scharfe liefert eine grine Jalapefo. Und Aroma frischer
Rosmarin. Dazu ein wenig Zitronensaft. Das Ganze wird
abgerundet mit frisch geriebenem Parmesan.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Maultaschen
= 50 g Speck

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
=1 grine Jalapeno
=1 Zweig Rosmarin
=L Zitrone (Saft)
= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Butter

= Parmesan



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen. Schalotte quer in Ringe schneiden,
Knoblauch kleinschneiden. Jalapeino in Ringe schneiden.
Maultaschen in Streifen schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Maultaschen, Speck,
Schalotte, Knoblauch und Jalapefio hineingeben und alles einige
Minuten kraftig anbraten. Rosmarin hinzugeben und alles etwas
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Auf einen Teller
geben, etwas Zitronensaft dariber traufeln und frisch
geriebenen Parmesan daruber geben.

Schweineherzsteak mit
Rosmarinkartoffeln
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Leckeres Steak mit Bratkartoffeln

Ich hatte noch ein halbes Schweineherz vorratig, das ich
verarbeiten wollte. Ich habe es einfach langs aufgeschnitten,
aufgeklappt und als Steak in Butter angebraten. Dazu
Bratkartoffel (wlrfel), die ich in Butter mit etwas Rosmarin
geschwenkt habe.

Zutaten fiir 1 Person:

=L Schweineherz (175 g)
= 3 Kartoffeln

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

(=

Herzsteak mit etwas Krauterbutter

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin



etwa 10-12 Minuten kochen. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Dann schalen und in Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Schweineherz 1langs aufschneiden,
aber an einer Stelle zusammenhangend lassen. Sehnen entfernen
und das Herz auf doppelte GroBe aufklappen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Steak auf jeder Seite kurz anbraten,
damit es etwas kross wird. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, salzen und pfeffern und warmstellen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und Kartoffelwlrfel darin kross anbraten.
Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen. Salzen und
pfeffern. Steak auf einen Teller geben, etwas Krauterbutter
darauf geben und dazu die Kartoffelwurfel.

Gefiillte Paprika

Paprikaschoten in der Auflaufform

Diesmal gefullte Paprika mit einer Fillung aus Hackfleisch,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/20/gefuellte-paprika/

Champignon und Mozzarella. Fur etwas Scharfe sorgt die
Peperoni. Aroma gibt der frische Rosmarin. Dann noch kraftig
gewlrzt mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Und einfach in
einer Auflaufform mit stuckigen Tomaten und Tomatensaft im
Backofen gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Paprika

» 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 125 g Mozzarella

=1 groBBer, brauner Champigon

1 rote Peperonl

=1 Zweig Rosmarin

= 240 g Tomaten (gestlckelt, Dose)
= sulles Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50 Min.

Champignon und Mozzarella in kleine Sticke schneiden und in
eine Schiussel geben. Peperoni kleinschneiden und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen, kleinwiegen und in die Schissel geben. Sehr kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Gut vermischen.
Von den Paprikaschoten schmal den oberen Teil waagrecht
abschneiden. Paprikas innen putzen, mit einem Essloffel mit
der Fullung fullen und die Deckel jeweils oben auf setzen.
Tomatenstiuckchen mit Saft in eine mittlere Auflaufform geben
und Paprikaschoten hineinstellen. Backofen auf 160 Grad
Celsius Umluft erhitzen und Auflaufform auf mittlerer Ebene 60
Minuten hineingeben. Herausnehmen und in der Auflaufform
servieren. Wenn man mochte, kann man zusatzlich Reis oder
Bulgur dazu garen und richtet diesen zusammen mit den
Paprikaschoten und der Tomatensauce auf einem groBBen Teller
an.



Nackenkoteletts mit
Krauterbutter und
Zwiebelbaguette

Koteletts, medium, mit Kase, Krauterbutter und einigen
Champignons

Ich wollte heute etwas Einfaches, Schnelles zubereiten. Mir
war einfach nach Fleisch, also Steak, ohne viel Drumherum oder
Beilagen, die ich erst zubereiten musste. Ein qualitativ
hochwertiges, ,fettes” (Jugendsprache), aber eben teures Steak
hatte ich nicht vorratig. Aber eben noch weinige
Nackenkoteletts. Es heillt ja, Schweinefleisch immer gut
durchzubraten. Ich gehe davon ab, es gibt die Koteletts zwar
nicht rare, aber ich bereite sie medium, innen also noch etwas
rose zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/20/nackenkoteletts-mit-kraeuterbutter-und-zwiebelbaguette/

Einen kleinen Aufwand betreibe ich, indem 1ich frische
Krauterbutter aus Knoblauch, Krautern, Gewurzen und Butter
zubereite, denn davon werde ich noch einige kleine Portionen
einfrieren. Dann sind noch einige Champignons vorratig, und
eine halbe Mozzarellascheibe muss verwertet werden.

Und dazu einfach ein frisches Zwiebelbaguette. Schon ist der
Abend gerettet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Nackenkoteletts vom Schwein
= 5-6 weille Champignons

= 5 Mozzarellakugel (60 g)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Schmalz

Flur die Krauterbutter:

= 3 Knoblauchzehen

=1 Zweig Rosmarin

= 4-5 Zweige Basilikum
= 5 Bund Petersilie
=L Bund Schnittlauch
= sulles Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 125 g weiche Butter

- 5 Zwiebelbaguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Krauterbutter:

Blattchen vom Rosmarin und Basilikum abzupfen. Alle Krauter
zusammen mit einem Wiegemesser sehr klein wiegen.
Knoblauchzehen schalen und ebenfalls sehr klein schneiden.
Krauter und Knoblauch in eine Schale geben. Butter dazugeben,
kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und mit



einer Gabel kraftig vermischen. Zwei Portionen im Kiuhlschrank
kaltstellen, die restliche Krauterbutter portionsweise
einfrieren, z.B. in Eiswlrfelbehaltern.

Champignons halbieren. Mozzarella in vier dinne Scheiben
schneiden. Koteletts jeweils auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Champignons an den
Rand der Pfanne geben, Koteletts jeweils auf beiden Seiten 2
Minuten kraftig anbraten. Beim ersten Wenden gleich jeweils
zwel Mozzarellascheiben auf die Steaks geben, damit der Kase
etwas schmelzen kann.

Koteletts mit dem Mozzarella auf einen Teller geben,
Krauterbutter darauf geben, Champignonshalften daneben legen
und mit geschnittenem Zwiebelbaguette servieren.

Patate Risottate

Patate risottate im tiefen Teller


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/19/patate-risottate/

Ich nehme normalerweise 1in Geschaften, Discountern oder
Supermarkten, in denen ich einkaufe, nie irgendwelche Flyer
mit Angeboten oder gar Rezepten mit. Da ich aber in meinem
EDEKA-Supermakrt sehr gern einkaufe, da er eine grolles Angebot
hat und das Einkaufen dort Spall macht, ahbe ich diesmal doch
das EDEKA-Magazin mit Rezepten mitgenommen. Zuhause habe 1ich
es durchgeschaut und bin bei den Kartoffelrezepten auf dieses
Rezept hier gestoBen, das ich noch nicht kannte und mir
interessant erschien.

Nach etwas Recherchieren habe ich die richtige (italienische)
Bezeichnung fur das Gericht gefunden, im Rezeptemagazin des
Discounter wird es als ,Kartoffel-Sotto“ bezeichnet. Risotto
ist fast jedem bekannt, ein norditalienisches Breigericht aus
gekochtem Reis, das es in vielen Variationen gibt. Der Begriff
stammt vom italienischen ,riso cotto”, das ,gekochter Reis*“
bedeutet. FlUr dieses Kartoffelgericht gibt es leider keine
Zusammenziehung zweier Begriffe wie beim ,Ris(o+c)otto”, oder
auch beim englischen ,Br(eakfast+L)unch”. Ubersetzt bedeutet
,Patate risottate” ,Kartoffeln, nach Art des Risotto gekocht”.
Vereinfacht und eingedeutscht kann man das Gericht auch
einfach ,Kartoffel-Gulasch” nennen.

Das Gericht bot sich an, da ich noch einen Topf Basilikum auf
dem Fensterregal meiner Kiche stehen hatte, bei dem die
Blattchen schon leicht von Schadlingen angefressen waren und
ich die noch unbeschadeten Blattchen gern schnell verwenden
wollte. Ich habe das Rezept aus dem Edeka-Rezeptemagazin etwas
abgewandelt, da ich nicht alle Zutaten vorratig hatte, und mit
einigen anderen Zutaten erganzt.

Ich habe wenig Erfahrung mit diesen Rezeptemagazinen oder -
flyern und musste feststellen, dass die Mengenangaben fur das
Gericht nicht ganz passend sind. Die Mengenangaben waren fuar 4
Personen, ich teilte sie also fur mich als einzelne Person
durch 4 und .. das Kartoffel-Sotto war eher ein kleiner Klacks
auf dem Teller. Eher zu wenig fur ein volles Mittag- oder
Abendessen. Man darf also gern noch 2 mittelgrofle Kartoffeln



zu meinen Angaben hinzunehmen.
Zutaten fir 1 Person:

= 150 g festkochende Kartoffeln
= 50 g Fenchel

= 100 g Tomaten

= 20 g weille Champignons

=L rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 25 g Speck

= 60 g Mozzarella

=1 TL Kapern (aus dem Glas)
= trockener Weillwein

= 300 ml Gemusebruhe

=1 Zweig Rosmarin

» 4-5 Zweige Basilikum

» Muskat
» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Fenchel
putzen. Kartoffeln, Fenchel und Tomate in kleine Wurfelchen
schneiden. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Champignons in dunne Scheiben schneiden. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Es empfiehlt sich, das Kartoffel-Sotto wie ein Risotto in
einem grofen Topf unter standigem Ruhren zuzubereiten, bis die
Fliissigkeit aufgesogen und verdampft ist. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und Kartoffeln, Fenchel, Champignons, Zwiebel,
Knoblauch und Rosmarin darin andinsten. Mit einem Schuss
trockenem Weillwein abloschen und Gemusebruhe hinzugeben. Bei
mittlerer Temperatur unzugedeckt 10 Minuten kdcheln lassen.



Dann Tomate und Kapern hinzugeben und alles nochmals 5 Minuten
kocheln, bis fast die ganze Flussigkeit verdampft ist.

Wahrenddessen Speckwurfel in einer kleinen Pfanne ohne Fett
einige Minuten kross und knusprig braten. Dann beiseite
stellen. Mozzarella in kleine Stlcke schneiden oder zerrupfen
und die Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen.
Kartoffel-Sotto mit Muskat, Salz und Pfeffer wilurzen und
abschmecken. Dann zum Ende der Garzeit, wenn noch etwas
Flissigkeit im Topf ist, Mozzarella hinzugeben, alles gut
verruhren, Herdplatte ausschalten und zugedeckt den Kase gut
zerlaufen lassen. Vor dem Servieren Basilikum unterheben.
Sotto in einen tiefen Teller geben und Speckwlrfel daruber
verteilen.

Rouladen mit Speckknoddel

Gefullte Rouladen mit Knodel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/09/rouladen-mit-speckknoedel/

Meinen bisherigen Supermarkt finde ich wirklich gut, er hat
ein sehr gutes Angebot, eine grolle Auswahl, und das Einkaufen
macht dort wirklich SpaB. Nur finde ich in letzter Zeit die
Auswahl an der Frischfleischtheke nicht mehr so anregend. Das
Angebot ist meistens gleich — Braten, Gulasch, Steak,
Schnitzel, Hackfleisch, Schweinebauch, einige marinierte
Fleischstiucke fur den Grill, das war es eigentlich auch. Gut,
ich kann dort auch Innereien bestellen, aber das mache ich
nicht so oft. Also kam ich ganz einfach auf die Idee .. einfach
einen anderen Supermarkt auszuprobieren und zu schauen, wie
das Angebot dort ist. Der andere Supermarkt hat zwar keine
Frischfleischtheke, aber eine gekuhlte Frischfleischabteilung
mit frischem, verpacktem Fleisch. Und dort fand ich zum einen
einige abgepackte Innereien, preiswerte Fleischknochen fur
Fonds, Bratenfleisch und preiswerte Rinderrouladen. Es lohnt
sich also auf alle Falle immer, zu schauen, was die Konkurrenz
im Sortiment hat. Demnachst teste ich einen weiteren
Supermarkt, um zu schauen, wie das Angebot dort ist.

Die Fullung wollte ich nicht klassisch zubereiten, sondern
entschied mich fur eine purierte Fullung aus Leber, Speck,
Schalotten und Knoblauch, der ich etwas klein geschnittenen
Mozzarella untermischte. Also eher eine Fullung, wie man sie
fir eine Pastete kennt. Das Problem, das sich bei der Fullung
ergab, war jedoch, dass sie nach dem Plrieren durch die Lebern
viel zu flussig war, was ich nicht erwartet hatte. Ich hatte
sie in dieser Konsistenz nicht fur die Rouladen verwenden
konnen. Hackfleisch fur eine bessere Bindung hatte ich nicht
vorratig und wollte ich auch nicht verwenden. Somit bietet es
sich an — wie bei einer Frikadellenmasse, die fur die Pfanne
noch zu flussig ist -, einfach etwas Paniermehl
unterzumischen. Die Fullung wird schon kompakt wund
die Rouladen lassen sich gut damit befldllen. Ich verzichtete
jedoch aufgrund der anfanglichen Probleme mit der Konsistenz
nicht darauf, die Fullung mit 1 cl gutem Cognac zu
aromatisieren.



Rouladen mit Knodel auf einem Teller angerichtet

Dazu eine exzellente Rotweinbratensauce, die sich beim Kocheln
der Rouladen mit dem hinzugefugten Gemuse sogar ohne
zusatzlichen Braten- oder Gemusefond bildet. Es 1ist
empfehlenswert, den gleichen hochwertigen (Rot-)Wein, den man
selbst zum Essen genieBt, auch zum Kochen zu verwenden. Ich
habe zum Kochen einen hervorragenden franzdsischen Rotwein
verwendet. Die schmackhafte Sauce spricht fur sich.

Und klassisch zum Gericht Speckknodel als Beilage.
Zutaten fur 1 Person:

= 2 Rouladen (300 g Rouladenfleisch vom Rind)

Fur die Fullung:

= 150 g Hahnchenlebern

= 50 g Sudtiroler Speck a.a.G
=5 Mozzarellakugel (60 g)

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote



1 Zweig frischer Rosmarin
mittelscharfer Senf

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 3 EL Paniermehl

= sulles Paprikapulver

= Salz

Pfeffer

ein Stlck Knollensellerie
1 Wurzel

L Lauchstange

1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser

= Olivenol

= 2 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 60 Min.

Lebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck in kleine
Wirfel schneiden. Beides in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein purieren. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
ebenfalls kleinschneiden. Blattchen des Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen. Mozzarella in kleine Stucke schneiden. Schalotte,
Knoblauch, Chilischote, Rosmarin, Mozzarella, Senf und Cognac
in die RiUhrschussel hinzugeben. Dann zum Binden Paniermehl
dazugeben, alles sehr gut mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und einige Minuten ruhen lassen.
Rouladenfleisch auf ein groles Arbeitsbrett legen, nicht
wlirzen, jede Roulade mit der Halfte der Fillmasse fullen,
zusammenrollen und 2-3 Mal mit Kdchengarn zusammenschniren.

Sellerie, Wurzel, Lauch, Zwiebel und Knoblauchzehen nicht
putzen, sondern nur grob zerkleinern. Sie geben der Sauce nur
Aroma und werden vor dem Servieren herausgenommen. Ol in einem
groBen Topf sehr stark erhitzen, es darf rauchen. Rouladen



hineingeben und auf der Unterseite scharf anbraten. Gemise
dazugeben, mit Rotwein und dann Wasser abloschen und zugedeckt
bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen die Speckknodel frisch zubereiten oder kurz vor
Ende der Garzeit aufgetaute Knodel in siedendem Wasser 5-10
Minuten erhitzen. Gemise aus der Rouladensauce nehmen und die
Sauce mit Salz wilrzen und abschmecken. Rouladen herausnehmen,
Klichengarn entfernen und die Rouladen auf einen Teller geben.
Kndodel dazugeben und beides kraftig mit Sauce ubergieRen.

Porchetta - gerollter
Schweinebauch

Schweinebauch mit Gewurzen

Das Rezept habe ich von Peter ubernommen. Zubereitet habe ich
den Schweinebauch fast ahnlich, nur habe ich nur 1 kg
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verwendet.

Anderungen habe ich vorgenommen, dass ich den Schweinebauch
zum Ablosen der Schwarte mit der Schwarte nach oben auf ein
Arbeitsbrett gelegt und dann die Schwarte mit einem grofen,
wirklich sehr scharfen Messer nach und nach abgeldst habe, was
sehr einfach geht und tatsachlich Spall bereitet.

Peter bereitete den Schweinebauch in einem geschlossenen Grill
zu, ich habe ihn in Ermangelung eines solchen einfach im
Backofen zubereitet. Er wird dort sehr kross und lecker. Ich
wollte zur Porchetta erst Pasta mit einer kleinen, feinen
Bratensauce zubereiten, habe dann aber eine Halfte noch in
heiBem Zustand mit 1-2 Schrippen als kleines Abendessen
gegessen. Und die zweite Halfte — wie Peter es beschreibt — in
kaltem Zustand, in feine Scheiben geschnitten, als Brotauflage
fur ein halbes Baguette. Dazu gab es etwas mittelscharfen
Senf.

Und die Krustenchips aus der Schwarte habe ich — da mir
Krabbenchips vom Asia-Imbiss bekannt sind, die meines Wissens
nur in siedendem Ol im Wok frittiert werden — der Einfachheit
halber in der Friteuse zubereitet. Man kann sie direkt
kleingeschnitten im siedenden Fett frittieren. Oder man macht
sich die Mihe, sie vorher noch in kochendem Wasser zu garen.
Sie quellen dadurch etwas auf und gewinnen an Volumen. Vor dem
Frittieren sollte man sie aber gut auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen. Geschmacklich geben sich die beiden
Varianten aber fast nichts. Nur sollte man auf alle Falle gute
Zahne haben. []

Zutaten fiir zwel Personen:

n
R =2 N

kg Schweinebauch ohne Knochen

EL Fenchelsamen

EL Pimentkorner

TL suBes Paprikapulver

TL schwarzer Pfeffer aus der Muhle



=1 TL Meersalz aus der Muhle
=1 EL Rosmarin (etwa 1 groler Zweig Rosmarin)
= 3 Knoblauchzehen

= Kichengarn

=2 Schrippen
- 5 Baguette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Fertig gegart aus dem Backofen

Knoblauchzehen schalen und sehr klein schneiden. Fenchelsamen
und Pimentkorner in einem MoOorser fein morsern. Blattchen vom
Rosmarinzweig abzupfen und sehr klein wiegen. Fenchel, Piment,
Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Rosmarin und Knoblauch in eine
kleine Schiussel geben und gut vermischen.

Schweinebauch mit der Fleischseite nach unten auf ein
Arbeitsbrett legen. Mit einem grollen, sehr scharfen Messer von
der schmalen Seite her waagrecht die Schwarte abtrennen.
Schwarte beiseite legen. Dann den Schweinebauch waagrecht von
der langen Seite her in halber HOhe durchschneiden. Am Ende



den restlichen Zentimeter nicht durchschneiden, sondern eine
Halfte des Schweinebauch aufschlagen und die Verbindungsstelle
kraftig flach dricken oder klopfen. Gewlurzmischung darauf
verteilen und kraftig einreiben. Schweinebauch von der langen
Seite her kraftig zusammenrollen. Mit etwa 1 m Kichengarn an
einem Ende einmal umschniren und verknoten. Dann diagonal zur
Schweinebauchrolle das Kichengarn darumschniren und es auch am
anderen Ende einmal verknoten.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Schweinebauchrolle auf
einem Rost auf mittlerer Ebene hineinschieben und ein
Auffangblech flir das abtropfende Fett darunterschieben. Das
Schweinefett kann man nach dem Braten in eine kleine Schale
geben, abkihlen lassen, im Kuhlschrank aufbewahren und fur
andere Zubereitungen verwenden. Die Schweinebauchrolle etwa 1
Stunde im Ofen braten, dabei einmal wenden. Sie soll zum
Schluss eine Kerntemperatur von etwa 75-80 2C haben.
Herausnehmen, das Kichengarn entfernen, aufschneiden und heil
servieren. 0Oder einen Teil davon abkuhlen lassen, im
Kihlschrank aufbewahren und am nachsten Tag kalt essen.

Krustenchips



Wahrenddessen Schweineschwarte in Stiucke von etwa 3x4 cm
schneiden. Alternativ Fett in der Friteuse auf 180
°C erhitzen und die Schwartenstiucke darin gut 10 Minuten
frittieren. Oder sie in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
zuerst kochen, auf einem Kuchenpapier gut abtropfen lassen und
dann frittieren. Die Krustenchips bekommen auf alle Falle noch
etwas Salz und Pfeffer.

Gefullte Tomaten

Tomaten mit Fullung

Ich wollte geflllte Tomaten zubereiten und entschied mich fur
eine Fullung mit Hackfleisch. Es bot sich zwar an, dies noch
mit Reis zu mischen, aber ich griff zu tiurkischen, kleinen
Suppennudeln - Makarnalari -, die ich aber vorgarte.
Sicherlich kann man die Pasta auch ungegart verwenden, aber
dann mussten man die geflillten Tomaten vermutlich Llanger
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garen. Die Fullung besteht somit aus einer Fleisch-Pasta-
Mischung, was vielleicht wegen der Pasta ein wenig
ungewohnlich ist. Die Fullung wurzte ich noch mit frischem
Rosmarin. Auf die gefullten Tomaten kam noch jeweils eine
Scheibe Mozzarella, bevor obenauf der oberste Teil der Tomaten
als Deckel kam.

Zutaten fir 1 Person:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=3 EL Makarnalari

=5 feste Tomaten

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=3 Zweige Rosmarin

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= 0livenol

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.

Jeweils obersten Teil der Tomaten waagrecht als Deckel
abschneiden und aufbewahren. Tomateninneres mit einem kleinen
Loffel herausnehmen und die Tomaten aushohlen. Das
Tomateninnere kann man flr die Zubereitung einer kleinen Menge
Sugo verwenden. Makarnalari nach Anleitung zubereiten.
Blattchen der Rosmarinzweige abzupfen und kleinwiegen.
Hackfleisch in eine Schussel geben, Makarnalari dazugeben und
Rosmarin. Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Alles gut vermengen und
die Tomaten mit einem Essloffel damit fullen. Mozzarellakugel
in dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Scheibe auf eine
gefullte Tomate 1legen, den Tomatenoberteil darauf und
sicherheitshalber jede Tomate mit einem Zahnstocher von oben
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durchstechen und alles fixieren. Geflullte Tomaten beiseite
stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel pitzen und in Ringe schneiden. 01
in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Gemuse darin
andunsten. Mit Fond abloschen. Geflullte Tomaten in die Pfanne
stellen und alles zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 40
Minuten garen.

Gefullte Tomaten auf einen Teller geben, Zahnstocher
entfernen. Sauce ein wenig verriuhren, abschmecken und uber die
Tomaten geben. Dazu passt eine Schrippe.

Fischfond

Heute habe ich wieder einmal Fischfond zubereitet. Verwendet
habe ich etwa 2 kg Fischabfalle, das waren etwa 5-6 komplette
Fischskelette. Dazu kamen 6 Wacholderbeeren, 4-5 frische
Lorbeerblatter, ein Zweig frischer Rosmarin und einige Zweige
frischer Majoran. Alles kommt in den Brater, dazu 3,5 1
Wasser, und dann wird alles zugedeckt bei geringer Temperatur
6 Stunden gekochelt. Dann Fischabfalle und Krauter
herausheben, Fischfond durch ein Kichensieb in eine grolSe
Schissel geben und abkihlen lassen. Der Fond wird nicht mit
Salz und Pfeffer gewurzt, das Wurzen erfolgt erst beim
Zubereiten eines Gerichts. Man erhalt auf diese Weise etwa 2,5
L feinen Fischfond, den man portionsweise einfrieren Kkann.
Fotos hierzu gibt es leider keine, nur die Zubereitung.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/

Tomatensugo

Sugo im Glas

Heute habe ich gefullte Tomaten zubereitet und das Innere von
diesen Ubrig, also Fruchtfleisch, Kerne und Saft. Das wird
verwertet, ich habe einfach ein wenig Tomatensugo zubereitet
und in einem kleinen Glas im Kihlschrank konserviert. Die
Menge an Tomateninnerem ergibt mit etwas Weifwein genau ein
kleines Glas von 200 ml.

Zutaten:

= Innere von 5 Tomaten

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

=4 frische Lorbeerblatter
=1 grofler Zweig Rosmarin
» sUlBes Paprikapulver

= Salz
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= schwarzer Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Tomateninneres zerkleinern. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten. Mit einem grofRen
Schuss WeiBwein abloschen. Tomateninneres dazugeben. Ebenso
Lorbeerblatter und Rosmarin. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen. Lorbeerblatter und Rosmarin herausnehmen. Sugo
abschmecken. Durch ein Kichensieb passieren und in ein Glas
mit Verschluss geben. Abkuhlen lassen und im Kuhlschrank
aufbewahren.

Hackfleisch-Pfanne



https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/22/hackfleisch-pfanne/

Alle Zutaten gebraten in
der Pfanne

Ein Minimalistengericht. Es kommt mit vier Hauptzutaten, 1
Kraut, 2 Gewlurzen und Olivendl aus. Gart man jedoch das
Sauerkraut zuvor mit einigen zusatzlichen Gewlrzen, kommen
doch noch Zutaten hinzu. Zusammengestellt habe 1ich
Rinderhackfleisch, Weinsauerkraut, Tomaten, Mozzarella und
frischen Rosmarin. In dieser Reihenfolge kommen die Zutaten
nacheinander zusammen in eine Pfanne und werden gebraten bzw.
gegart. Gewdrzt wird mit Salz und schwarzem Pfeffer. Gegessen
wird das Gericht am besten direkt aus der Pfanne. Und dazu
passt eine Schrippe.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch (Rind)
=125 g Weinsauerkraut

=1 Tomate

=1 Mozzarella (125 g)

» 3 Zweige frischer Rosmarin

* Salz
= schwarzer Pfeffer
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Weinsauerkraut nach Anleitung zubereiten. Durch ein Sieb
geben, um keine Flussigkeit zu haben. Tomaten und Mozzarella
in kleine Stucke schneiden. Rosmarinblattchen abzupfen und
kleinwiegen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch
einige Minuten darin anbraten. Sauerkraut hinzugeben und bei
geringer Temperatur 10 Minuten mitbraten. Tomatenstlucke
hinzugeben und nochmals 10 Minuten braten, sie sollen leicht
zerfallen. Alles vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
die Mozzarellastucke gleichmalig dariber verteilen. Rosmarin
daruberstreuen. Alles nochmals 10 Minuten bei geringer
Temperatur braten. Zusammen mit einer Schrippe in der Pfanne



servieren.

Schweinebauchrollen mit
Mozzarella und Rosmarin 1n
WeiRwelnsauce

Rollen mit Kase in Sauce

Schweinebauch hatte ich schon auf verschiedene Art zubereitet,
kleingeschnitten und gekocht in einer Gemusesuppe, paniert und
gebraten in der Pfanne und gegrillt unter dem Backofengrill.
Diesmal dachte ich mir, ihn gerollt zuzubereiten und Uberlegte
mir eine passende Fullung. Ich entschied mich fur Mozzarella
mit etwas frischem Rosmarin. Auch hier schmeckt der
Schweinebauch wieder sehr lecker und ich bin angetan von
seiner Schmackhaftigkeit. Die WeiBweinsauce bildet sich von
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allein, Schweinebauch und vor allem Mozzarella wurzen sie
kraftig. Dazu gibt es einfach zwei Schrippen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Schweinebauchscheiben
=125 g Mozzarella (1 Kugel)
=3 kleine Rosmarinzweige

= trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

= Butter

=6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mozzarellakugel in drei etwa gleich breite Streifen schneiden.
Bauchscheiben nur auf der Innenseite mit Salz und Pfeffer
wlurzen. Jeweils an ein Ende ein Mozzarellastuck legen, dazu
ein Rosmarinzweig. Vorsichtig zusammenrollen und mit jeweils
zwel Zahnstochern fixieren. Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen, Schweinebauchrollen jeweils auf der Naht- und der
oberen Seite kraftig anbraten, so dass aber die Butter nicht
verbrennt. Mit einem grolBBen Schuss Weilwein abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.
Schweinebauchrollen auf einen Teller geben. Sauce abschmecken
und groBzugig zu den Schweinebauchrollen geben. Die Sauce
lasst sich sehr gut mit den Schrippen auftunken.

Gratinierte Pangasius-


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/19/gratinierte-pangasius-zucchini-rollen/

Zucchini-Rollen

Gratinierte Rollen mit Sauce

Bei dem Fisch hatte ich die Idee, ihn zu fudllen bzw. zu rollen
und in dieser Form zuzubereiten. Ich hatte noch einiges an
Gemuse im Kuhlschrank, aber es boten sich die Zucchini an. Ich
habe sie langs halbiert und ebenfalls langs in Scheiben
geschnitten. Meine ersten Rollversuche mit den Fischfilets mit
Zucchinistreifen waren jedoch erfolglos. Die Zucchinistreifen
sind etwas sprode und lassen sich schlecht rollen. Also habe
ich sie einige Minuten blachiert, dann sind sie weicher und
lassen sich gut rollen. Fur mehr Aroma kommen jeweils 1-2
kurze Rosmarinzweige in die Rollen hinein. Die fertigen Rollen
in eine Auflaufform geben, dann eine vorher zubereitete Sauce
aus WeiBwein und Fischfond dazu, geriebener Emmentaler daruber
und im Backofen garen und gratinieren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Pangasiusfilets
=1 kleine Zucchini
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=2 Schalotten

= 2—3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=4 kleine Rosmarinzweige
= trockener WeiBwein

=250 ml Fischfond

=2 EL Creme fraiche

=100 g geriebener Emmentaler
= Salz

» Pfeffer

= Butter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel in Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und das Gemuse darin andunsten. Mit einem grolSen
Schuss WeiBwein abloschen. Fond dazugeben und Creme fraiche.
Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

Zucchini 1langs halbieren, dann ebenfalls langs in Scheiben
schneiden. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und vier
passende Zucchinischeiben darin einige Minuten blanchieren.
Fischfilets auf jeweils beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Jeweils zweli Zucchinischeiben nebeneinander — direkt
beginnend am schmalen Ende — auf die Filets legen. Ebenfalls
jeweils zwei kurze Rosmarinzweige quer auf das kurze Ende von
Filets und Zucchinischeiben legen und die Filets von hier
beginnend vorsichtig aufrollen. Entweder die Rollen erst mit
jeweils zweli Zahnstochern fixieren oder gleich mit jeweils
zwel Stuck Kudchengarn zusammenbinden.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Fisch-Zucchini-Rollen in
eine Auflaufform geben, die Sauce dazugeben, den Emmentaler
uber die Rollen verteilen und auf mittlerer Ebene fur 20



Minuten in den Backofen schieben. Dann den Grill auf 220
°C erhitzen und den Kase auf oberer Ebene 1-2 Minuten noch
etwas braunen. Auflaufform herausnehmen, Fisch-Zucchini-Rollen
auf einen Teller geben und etwas Sauce dazu. Dazu passen
einfach zwei Schrippen.

Gefullte Gansekeulen mit
Petersilienknodeln
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Gansekeule mit Knodel

Die beiden Gansekeulen habe ich entbeint. Ich mache dies in
letzter Zeit in zunehmendem MaBe sehr gern, egal ob Keule,
Schenkel oder Schlegel. Die Gansekeulen wogen zusammen 800 g,
nach dem Entbeinen hatten sie noch 600 g an reinem Fleisch.

Bei diesem Gericht habe ich mehrmals variiert. Fur die Fullung
waren neben Parmesan, Krautern und Ricotta auch Knoblauch und
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Eier angedacht. Der Einfachheit halber 1liel ich jedoch die
letzten beiden Zutaten weg. Bei der Sauce plante ich erst eine
dunkle Sauce, wollte einige eingelegte, grune Pfefferkdrner
hinzugeben und eine ganze Chilischote fur Scharfe mitgaren.
Dann uberlegte ich, dass beim Garen der gefullten Gansekeulen
sicherlich geschmolzener Parmesan und auch Ricotta aus der
Fullung in die Sauce laufen wirden. Und somit eher eine helle
Sauce passen wlurde, weshalb ich die Keulen nach dem Anbraten
dann auch nur mit WeiBwein abloschte und damit die Sauce
bilden 1liel. Zudem ist jegliches Wurzen der Sauce unnotig,
denn der Parmesan bringt schon sehr viel Wirze mit.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Gansekeulen

Fur die Fullung:

=45 g Parmesan
=100 g Ricotta
=2 grolBe, frische Rosmarinzweige

= trockener WeiBwein
= Salz

= schwarzer Pfeffer
=0livenol

=4 Petersilienknodel
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Gansekeulen mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. Maliig
jeweils auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Blattchen vom Rosmarin abzupfen, kleinwiegen und in eine
Schussel geben. Frisch geriebenen Parmesan und Ricotta
hinzugeben. Alles gut vermengen. Jeweils eine Halfte der
Fullung langlich auf die Mitte der Fleischseite einer
Gansekeule geben. Fleischteile Uber der Fillung



zusammenklappen und jeweils mit 2-3 Stuck Kuchengarn
zusammenschniren. 01 in einer Pfanne stark erhitzen und die
gefullten Gansekeulen mit der Naht nach oben anbraten. Nicht
wenden und auf der oberen Seite noch anbraten, die Gebilde
sind etwas fragil und eventuell wirde von der Fullung
herausfallen. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Petersilienknddel zubereiten. Schon zubereitete,
eingefrorene und dann aufgetaute Knddel 10 Minuten in einem
Topf mit siedendem Wasser erhitzen.

Gansekeulen aus der Pfanne heben und auf zwei Teller geben.
Kichengarn entfernen. Die Sauce in eine Fetttrennkanne geben
und vom Fett befreien. Zusatzlich zum verwendeten Olivenol
kommt namlich noch sehr viel austretendes Fett der Gansekeulen
hinzu. Jeweils zwei Knddel zu einer Gansekeule geben,
groBzigig Sauce uber alles verteilen und servieren.



