Gefullter Pfannkuchen mit
Ente-Champignon-Tomatensugo-
Fullung

Gefullter Pfannkuchen

Ein Entenschenkel war noch dbrig. Also ran an das
Ausbeinmesser und an die Arbeit. Und dann war da noch viel
Sugo von gestern ubrig. Also experimentierte ich und
kombinierte die Ente mit vorratigen frischen Champignons und
dem Sugo zu einer Fullung fur Pfannkuchen. Und da das alles so
lecker ist, gonnte ich mir bei groBem Hunger gleich zwei
Pfannkuchen. [ Die Zubereitung des Sugos vom gestrigen
Gericht bitte hier nachlesen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g entbeinter Entenschenkel
= 10 braune Champignons
= 5-6 EL fertiges Sugo
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 4-5 EL Mehl

» 2-3 Eier

= 50-100 ml Milch

= frisch gemahlene Muskatnuss
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Entenfleisch in kleine Wirfel schneiden. Die Champignons in
dunne Scheiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch und die Pilze darin anbraten. Vom Sugo hinzugeben und
alles einige Minuten durchgaren. Warm stellen.

Mehl in eine Schissel geben, Eier hinzugeben und etwas von der
Milch. Mit einem Schneebesen verrihren und weiterhin von der
Milch hinzugeben, damit der Pfannkuchenteig nicht zu
zahflussig, aber auch nicht zu dinn ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Butter in einer weiteren groflen Pfanne erhitzen
und den Teig darin verteilen, so dass er einen schoOnen
Pfannkuchen ergibt. Auf einer Seite einige Minuten leicht
kross braten, dann den Pfannkuchen mit einem oder auch zwei
Pfannenwendern in der Pfanne wenden und nochmals einige
Minuten braten.

Pfannkuchen auf einem groBen Teller anrichten und auf eine
Halfte davon die Fullung verteilen. Pfannkuchen zuklappen und
servieren.

Entenschenkel mit Tortiglioni
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und Tomaten-Kapern-Sugo

Entenschenkel medium mit Pasta und Sugo

Auch bei diesem Rezept weill ich nicht, ob ich ein originales
Sugo zubereitet habe. Ich habe das namlich noch nie zubereitet
und habe ein solches originales Rezept nicht. Aber ich nenne
die Sauce einfach mal so. Denn ein Sugo ist samiger als
Tomatensauce, aber flussiger als Pesto. Und dieses Sugo ist
wahrlich samig geworden. Wie bei vielen italienischen
Gerichten und Klassikern hat vermutlich jede Italienerin ihr
eigenes Sugo-Rezept, denn bei der Auswahl der Zutaten gibt es
die verschiedensten Kombinationen. Und daher habe ich einfach
Tomaten mit Kapern und einigen anderen Zutaten kombiniert.

Vermutlich ungewohnt bei dieser Zubereitung ist, dass ich eine
dunkle Mehlschwitze zubereitet und dann Rotwein verwendet
habe. Mag sein, dass das in ein Sugo nicht gehdrt, aber auch
hier wollte ich experimentieren, weil ich namlich noch keine
dunkle Mehlschwitze zubereitet habe. Und egal, wie man solch
eine Sauce nun nennt — sie ist geschmacklich perfekt und
grobstuckig-samig geworden.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Entenschenkel_mit_Sugo_II.jpg

Entenschenkel mit Rluckenstick zu verwenden 1ist Ubrigens -
abgesehen von dem Aufwand, den man flur das Ausbeinen betreibt
— auch preislich sehr attraktiv. Kauft man Entenbrustfilet,
hat man zwar gleich reines Fleisch vorliegen und auch noch das
edelste und muss keinen Aufwand zum Ausbeinen betreiben. Aber
der der Kilopreis hierfiur betragt 13,- € aufwarts
(Discounterpreis) und fur den Schlegel mit Ruckenstuck
schlappe 5,— €/kg. Das sind mindestens 8,— € Unterschied,
weshalb ich die Arbeit des Ausbeinens gern auf mich nehme.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entenschenkel mit Rlckenstuck (ausgelost etwa 220 g)
» scharfes Paprikapulver
= gewlrztes Olivenol

Zutaten fir das Sugo (groBere Menge):

= 3 Schalotten

= 5 Knoblauchzehen

= 7 Cherrydatteltomaten

=1 % EL Butter

=1 % EL Mehl

= 200 ml trockener Rotwein

= 480 g geschalte, ganze Tomaten (Dose)

= 250 ml Gemiusefond

= 1 gehaufter TL grober Senf

= 30 g Kapern

»viele frische Krauter (Majoran, Oregano, Thymian,
Zitronenthymian, Rosmarin)

= Salz

» Pfeffer

= 125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 %
Stdn.

Als erstes das Sugo zubereiten. Cherrytomaten langs halbieren,



dann die Halften dritteln. Die frischen Krauter kleinwiegen.
Schalotten und Knoblauch schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter
kross anbraten.

Etwas Butter in einem groBen Topf erhitzen. Das Mehl
hinzufigen und sehr gut mit dem Kochloffel ruhren, dass es
nicht anbrennt. Die Mehlschwitze soll ja als Basis nicht fur
eine helle Sauce, sondern eine dunkle Sauce dienen. Also das
Mehl in der Butter weiterhin anbraten und ruhren, bis die
Mehlschwitze braun bis dunkelbraun ist. Dann mit dem Rotwein
abloschen und alles gut verrihren. Die Tomaten mit Saft
hinzugeben und gleich mit einem Kartoffelstampfer klein
zerdrucken. Den Gemiusefond, den Senf, die Kapern und die
Krauter hinzugeben. Dann die angebratenen Schalotten und den
Knoblauch. Alles gut verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei ganz geringer Temperatur ohne Deckel 1-1 5%
Stunden kocheln lassen.

Wahrenddessen den Entenschenkel entbeinen. Wenn man ein wenig
Ubung hat, gelingt das in 5-10 Minuten. Von einem
Entenschenkel mit Ruckenteil mit etwa 320 g bleiben dann etwa
220 g reines Fleisch uUbrig. Das Fleisch in zwei Teile
schneiden und auf beiden Seiten mit scharfem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 0l auf jeweils
beiden Seiten kross anbraten. Je nach Wunsch rare, medium oder
well done garen. Herausnehmen und warm stellen. Die Pasta kurz
vor Ende der Garzeit des Sugos nach Anleitung zubereiten.

Sugo nochmals abschmecken. Die beiden Entenstlicke auf einem
grolen Teller anrichten, die Pasta dazugeben und vom Sugo
kraftig auf der Pasta verteilen.



Marinierte Putenoberkeule mit
Bandnudeln
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Marinierte Putenoberkeule, in der Pfanne scharf
angebraten

Dieses Mal habe ich eine 1,5 kg schwere Putenoberkeule mit
Knochen fur die Niedrigtemperatur-Garmethode ausgewahlt. Sie
wurde erst mariniert, dann angebraten und schlieBlich fur 5
Stdn. bei 80 °C in den Backofen geschoben. Dazu separat eine
dunkle Sauce zubereitet und Bandnudeln dazu serviert. Das
Rezept ist flr vier Personen.

Zutaten:
« 1,5 kg Putenoberkeule

Geben Sie die Curry-Paste, die Worchestershire-Sauce, die
Sojasauce und das Olivenol in eine kleine Schiussel und
verruhren Sie alles kraftig. Dann geben Sie die Putenoberkeule
in einen Gefrierbeutel, uUbergiellen sie auf beiden Seiten mit
der Marinade und geben den uUberbleibenden Rest noch hinzu.
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VerschlielBen Sie den Gefrierbeutel und kneten Sie das Fleisch
mit der Marinade kraftig durch. Fur zwei Stunden in den
Kihlschrank legen.

Zutaten fiir die Marinade:

e 2 EL Vindaloo Curry Paste
e 1 EL Worchestershire-Sauce
« 1 EL dunkle Sojasauce

e 4 EL Olivenol

Erhitzen Sie Olivendl in einer Pfanne und braten Sie die
Putenoberkeule von allen Seiten jeweils ca. 1-2 Min. an.
Storen Sie sich nicht daran, wenn die Putenoberkeule durch das
Anbraten auBen relativ dunkel wird. Die Marinade, besonders
die Currypaste, enthalt einige Bestandteile, die das Anbraten
relativ dunkel werden lasst. Das schmalert aber in keinster
Weise den Geschmack des Fleischs nach dem Garen im Backofen.

Heizen Sie den Backofen auf 80 °C Umluft auf. Geben Sie die
angebratene Putenoberkeule in einer Auflaufform oder auf einer
hitzebestandigen Platte fur 5 Stdn. in den Backofen.

Die gegarte, aufgeschnittene Putenoberkeule — rosarot
gegart und butterweich
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Etwa 1 Std. vor Ende der Garzeit konnen Sie die Sauce separat
zubereiten. Schneiden Sie das Gemuse in kleine Stucke. Braten
Sie alles in einem kleinen Topf in Butter an. Geben Sie den
losen Palmzucker hinzu, der ein wenig karamelisiert und spater
der Sauce die dunkle Farbe geben wird. Die Sulle des
Palmzuckers wird durch die Scharfe der Chilischote ein wenig
aufgehoben und neutralisiert.

Dann geben Sie den WeilBwein, den Huhnerfond, das Wasser und
die Bohnen-, Worchestershire- und Soja-Sauce hinzu. Wirzen Sie
alles noch mit Salz und Pfeffer und lassen Sie die Sauce
mindestens 30 Min. bei kleiner Hitze kocheln und reduzieren.
Danach schmecken Sie die Sauce nochmals ab und wirzen
eventuell nochmals nach. Mit dem Mehl dicken Sie die Sauce ein
wenig ein. Achtung: Immer nur ganz wenig Mehl mit dem
Schneebesen in der Sauce verrihren, sonst verklumpt das Mehl.

Zutaten fiir die Sauce:

3 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Lauchzwiebeln

1 rote, thailandische Chilischote
1 TL loser Palmzucker

e 200 ml trockener Weillwein
e 300 ml Huhnerfond

e 100 ml Wasser

e 1 EL schwarze Bohnensauce
* 1 EL Worchestershire-Sauce
e 1 TL dunkle Sojasauce

e 1% EL Mehl

e Salz

« Pfeffer

e Butter



Die angerichtete Putenoberkeule, aufgeschnitten, mit
Bandnudeln und dunkler Sauce

SchlieBlich bereiten Sie noch 10 Min. vor Ende der Garzeit der
Putenoberkeule die Bandnudeln in einem Topf mit kochendem
Wasser zu. Servieren Sie die Pasta auf einem Teller, dazu die
aufgeschnittene Keule und dariber die dunkle Sauce. Alles noch
mit ein wenig geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Zutaten fir Pasta:
e 500 g Bandnudeln oder Tagliatelle
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Marinierte Lammkeule mit
Fettuccine
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Lammkeule mit Fettuccine verde in dunkler Sauce

Lange geplant, jetzt endlich ausgefiuhrt: Lammkeule mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet. Die Lammkeule mit ca.
1 kg Gewicht und einem Knochen brauchte 4 %-5 Stdn. im
Backofen bei 80 °C. Danach war sie butterweich und zart. Ich
habe sie zuerst uUber Nacht mariniert. Das Rezept ist fur 3
Personen.

Zutaten:
e 1 Lammkeule, ca. 1 kg
e Olivenol

Zutaten fiir die Marinade:

e 4 TL Sambal Manis

e 2 EL Olivenol

» 2 gepresste Knoblauchzehen

Sambal Manis bekommen Sie in jedem Asia-Shop oder Asia-
Onlineshop. Es 1st eine, wurspriunglich aus Indonesien
stammende, Wurzsauce auf Chilibasis. Es ist mit dem Sambal
Oelek verwandt, das Sie sicherlich aus den gangigen
Chinarestaurants kennen. Sambal Manis ist aber ein wirziges,
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suBes und mildes Sambal, das auch sulle Sojasauce und Sirup
enthalt und somit eine ausgewogene Mischung aus suBen und
scharfen Bestandteilen ist.

Die Lammkeule mit der Marinade von allen Seiten einstreichen,
in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
hinzugeben und den Gefrierbeutel verschliefen. Die Lammkeule
im Gefrierbeutel in der Marinade nochmals durchkneten und Uber
Nacht in den Kihlschrank legen.

Am nachsten Tag die Lammkeule aus der Marinade nehmen, Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Lammkeule von allen Seiten
kraftig und knusprig anbraten. Dann geben Sie die Lammkeule
auf einer Auflaufform, hitzebestandigen Platte oder auch einem
Backofenblech in den mit Umluft auf 80 °C vorheizten Backofen.
4 5-5 Stdn. darin garen lassen.
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Gegarte Lammkeule direkt aus dem Backofen

Etwa eine Stunde vor Ende der Garzeit der Lammkeule konnen Sie
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die Sauce zubereiten. FUr die Sauce habe ich mal ganz tief in
meine Trickkiste gegriffen. Ich dachte mir, zu solch einem
dunklen, kraftigen, aber dennoch butterweichen, zarten Fleisch
gehoren viele dunkle Zutaten. Es bietet sich naturlich an, far
die Sauce gleich rote Zwiebeln zu verwenden, diese hatte ich
aber nicht mehr vorratig. Dann passten natiurlich Rotwein,
dunkle Sojasauce, dunkle Worchestershire-Sauce und fast
schwarze Chilipaste dazu. Zuruckgehalten habe ich mich dann
mit frischem Ingwer, der meiner Ansicht nach der Sauce eine zu
deutliche Ausrichtung gegeben hatte. Auch den Crema di
Balsamico rosso habe 1ich weggelassen, denn die
Worchestershire-Sauce bringt schon genugend Saure mit sich.

Zutaten fiir die Sauce:

e 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Lauchzwiebeln

1 TL Honig

200 ml trockener Rotwein

200 ml Gemusefond (notfalls auch ein Fond aus einem
Bruhwirfel)

e 1 TL dunkle Sojasauce

1 TL Worchestershire-Sauce

1 TL thailandische Chilipaste mit Sojaol
2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

Butter

Das Gemuse kleinschneiden, in Butter anbraten und ein wenig
kocheln lassen. Den Honig hinzugeben und karamelisieren
lassen. Dann mit dem Rotwein abloschen. Das Ganze einige
Minuten kochen lassen. Dann den Gemusefond, die Sojasauce,
die Worchestershire-Sauce und die Chilipaste hinzugeben. Dann
noch die Lorbeerblatter. Alles gut verruhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Jetzt kodonnen Sie noch etwas Wasser
hinzugeben. Dann lassen Sie die Sauce bei ganz kleiner Hitze



ca. 20-30 Min. bei offenem Topf kdécheln und reduzieren. Zum
Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die
Sauce noch nicht wirzig genug, einfach nochmals 5-10 Min.
weiterreduzieren lassen.

LI
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Aufgeschnittene Lammkeule

Etwa 10 Min. vor der Ende der Garzeit der Lammkeule — wenn die
Sauce fertig ist —, die Pasta zubereiten. Ich habe mich
diesmal fur frische, gruine Fettuccine entschieden, die mit
Spinat und Basilikum hergestellt wird. Ich wollte zwar
eigentlich ein neues Produkt zubereiten, das ich vorher noch
nie gekauft hatte, namlich schwarze Pasta. Das Schwarze in der
Farbe kommt von der in der Produktion verwendeten
Tintenfischtinte. Glucklicherweise habe ich mich damit dann
aber doch zurickgehalten — auch wenn es optisch zu dunklem
Fleisch mit dunkler Sauce sehr gut gepasst hatte —, denn die
schwarze Pasta passt vom Geruch her eigentlich nur zu Fisch
oder Meeresfriuchten.

Zutaten fir Pasta:
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e 375 g Fettuccine verde

Sie konnen zu diesem Gericht aber auch Reis, Knodel oder
Kartoffeln zubereiten.

Angerichtete Lammkeule mit Pasta und dunkler Sauce

Rinderschmorbraten mit roter
Pasta und Cognac-Sahne-Sauce
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Der butterweiche, a point gegarte
Rinderschmorbraten, der optisch an kaltes Roastbeef
erinnert

Ich habe das erste Mal versucht, einen Braten mit der so
genannten Niedrigtemperatur-Garmethode zu braten. Sprich: Ihn
stundenlang bei einer Temperatur von unter 100° C im Backofen
zu garen.

Zunachst versteht man dies nicht. Einen Braten im Backofen
garen unter 100° C, bei dem Wasser erst zu kochen beginnt,
somit ein Braten gart und eine zubereitete Sauce kochelt und
die Geschmacksstoffe der Zutaten annimmt? Ja, aber das 1ist
atsachlich so. Auch bei Temperaturen unter 100° C gart ein
Braten. Er braucht nur langer, ca. 3-5 Stunden, je nach
Tierart und Fleischstuck.

Ich habe es mit einem Rinderschmorbraten versucht. Zunachst
habe ich eine Marinade zubereitet, in der der Braten etwa 2
Stdn. marinierte.

Zutaten:

700 g Rinderschmorbraten
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Garzeit nach Marinieren: 4 Stdn.
Marinade:

e 2-3 Zeige frischer Thymian

e L Zweig frischer Rosmarin

* Frisch gemahlenes Salz

e Frisch gemahlener Pfeffer

* Frisch gemahlener Koriander

e 1 TL suBes Paprikapulver

e 1 TL Harissapulver

e 1 TL Kreuzkimmel

e 1 TL Pul biber (gebrochener, tilrkischer, scharfer Paprika)
* Frisch gemahlener Muskat

* Frischer, geriebener Ingwer (Grofle einer halben Haselnuss)
e 1 TL Honig

e 1 Schuss Weinbrand

e 1 Schuss Weillwein

e 1 EL Rinderfond

e 2 EL Olivenol

Marinierzeit: 2 Stdn.

Hacken Sie die frischen Krauter klein, geben Sie alle Gewlrze
hinzu und dann den Honig und die restlichen Zutaten. Verruhren
Sie alles gut mit einem L6ffel. Dann nehmen Sie einen groRen
Gefrierbeutel, geben den Rinderschmorbraten hinein,
uberschitten ihn mit der verruhrten Marinade, schliellen ihn
und kneten alles kraftig durch. Dann 2 Stdn. 1in den
Kihlschrank legen.

Danach Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Braten
jeweils ca. 1-2 Minuten von allen Seiten kraftig anbraten.
Vorsicht: Aufgrund dessen, dass in der Marinade frische
Krauter und viele Gewlrze verwendet werden, kann der Braten
dadurch beim Anbraten sehr dunkel werden. Auch der verwendete
Honig kann beim scharfen Anbraten leicht karamellisieren, der
Braten sieht dann auch sehr dunkel aus.



Der fertig gegarte Rinderschmorbraten, auBen
dunkelbraun, innen rosarot und a point gegart

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 80° C, warten Sie
10-15 Min., bis er die richtige Temperatur erreicht hat, und
geben Sie dann den angebratenen Schmorbraten in einer
hitzefesten Auflaufform in den Backofen. Wichtig ist bei der
Unterlage nur, dass sie die Hitze im Backofen vertragt, weil
der Braten ja nicht durch einen Deckel abgedeckt werden muss,
wie wenn er in einem Brater kochelt. Garen Sie den
Schmorbraten bei 80° C 4 Stdn. lang.

Das Niedrigtemperaturgaren hat, obwohl man wirklich
butterweiche, zarte Braten garen kann, einen Nachteil: Man
kann keine Sauce zum Braten herstellen, weil natlrlich die
Sauce bei 80° C im Backofen nicht kéchelt. Man muss also die
Sauce 1in einem separaten Topf auf dem Herd zubereiten.
Bereiten Sie 1 Std. vor dem Ende des Garens des Bratens die
Sauce zu, da sie kocheln und reduzieren muss.

Zutaten:
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e L Zwiebel
* 3 Knoblauchzehen
e 1 frischer Champignon

e 0,1 1 Cognac

e 1 grolBer Schuss trockener WeiRwein
e 200 ml Sahne

e 300 ml Rinderfond

1 grollzligiger Schuss weiller Balsicoessig
* 1 TL Harissagewirz

e L TL Kreuzkimmel

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

e 7-8 Zweige frischer Thymian

* Salz

 Pfeffer

e Butter

Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit: 1 Std.

Schneiden Sie die Zwiebel klein, pressen Sie die
Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse und schneiden Sie den
Champignon in dunne Scheiben. Das alles braten Sie in einem
kleine Topf in Butter an, bis es ein wenig Farbe gezogen hat.
Dann mit dem Cognac abloschen. Vergessen Sie die Hinweise,
dass man zum Flambieren nur Spirituosen mit einem
Alkoholgehalt von Uuber 45 % verwenden kann, wie Korn oder
Wodka. Als ich den Cognac mit 36 % Volumenalkohol hinzugegeben
hatte und das Feuerzeug uber die Sauce hielt, stach mir eine
Stichflamme entgegen. Es geht also auch mit weniger
Volumenalkohol. Lassen Sie den Alkohol ca. 30 Sekunden
verbrennen und geben Sie dann einen Deckel auf den Topf, um
dies zu stoppen.

Dann ldschen Sie mit einem grollen Schuss trockenem Weilwein
ab, geben die Sahne, den Rinderfond und einen Schuss weifRen
Balsamicoessig hinzu. Die frischen Krauter geben Sie im Ganzen
hinzu und dann noch die restlichen Gewlrze. Dann noch mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lassen Sie nun alles bei kleinster



Hitze ca. 1 Std. bis zum Ende des Garens des Bratens kocheln
und reduzieren.

5 Minuten vor dem Ende der Garzeit bereiten Sie frische Pasta
zu. Ich hatte diesmal wirklich Gluck beim Einkaufen, da ich
diesmal besondere Pasta kaufen wollte. Ich entschied mich fur
frische, gekihlte Pasta der Firma ,Rana“ (von Giovanni Rana)
aus Italien. Ich habe rote Pasta (mit Tomaten), grine Pasta
(mit Spinat und Basilikum) und schwarze Pasta (mit
Tintenfischtinte) gekauft. Als ich die Packung mit der roten
Pasta o0ffnete, kam mir schon ein frischer Geruch von Pasta und
frischen, gewlrzten Tomaten entgegen. Lecker. Nach 5 Minuten
Kochen in Salzwasser haben Sie leckere, frische Pasta
vorliegen, die einfach einzigartig schmeckt. Dieses Produkt
ist wirklich empfehlenswert.

Richten Sie die Pasta auf einem groBen Teller in der Mitte an.
Darauf geben Sie drei Scheiben des gegarten
Rinderschmorbratens. Das Ganze drapieren Sie mit viel Sauce,
da die Pasta dies benotigt.
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