
Trinxat

Leckere, würzige Resteverwertung

Diese Rezept habe ich aus dem Stern Nr. 13 vom 25.3., und es
ist dem Koch und Autor Nigel Slater zuzuschreiben.

Das Wort „Trinxat“ ist katalanisch und bedeutet „geschnitten“.

Somit steht das Gericht für ein Resteverwertungs-Gericht.

Dafür verwendet man Kartoffeln, die man zu Stampf verarbeitet.

Und  verwendet  das  Fleisch  oder  in  diesem  Fall  Speck  vom
Vortag.

Und auch das Gemüse, das noch vorrätig ist und aufgebraucht
werden muss.

Ich variiere ja Rezepte sehr gerne. Und habe dies auch dieses
Mal wieder getan.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/12/trinxat/


Mangoldblätter  aus  dem  originalen  Rezept  hatte  ich  nicht
vorrätig.  Also  habe  ich  einen  Artverwandten  des  Mangold
verwendet und Stangensellerie genommen.

Außerdem gebe ich kurz vor dem Anrichten und Servieren auch
noch geriebenen Cheaddar hinzu. Dieser schmilzt in der Pfanne,
gibt dem Gericht Würze und bindet es auch etwas.

Für 2 Personen

5 große Kartoffeln
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat
200 g durchwachsenen Bauchspeck
4 Lauchzwiebeln
4 Stangen Staudensellerie
6 Knoblauchzehen
Olivenöl
Cheddar
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Kartoffeln schälen und in kochendem, leicht gesalzenen Wasser
in einem Topf 15 Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Eine große Portion Butter zu den Kartoffeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.

Alles mit dem Stampfgerät zu einem Stampf zerdrücken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Speck in kleine Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck und Gemüse darin einige
Minuten kross anbraten.

Stampf dazugeben und untermischen. Mit dem Pfannenwender immer
die Röststoffe des Stampfes vom Pfannenboden lösen und unter
das Gemüse mischen.

Frisch  geriebenen  Cheddar  dazugeben  und  ebenfalls
untermischen.



Auf zwei Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kürbis-Bratlinge  mit  Chili-
Sauce

Lecker und kross gebraten

Einfache Bratlinge.

Aus Kürbis zubereitet.

Und einigem zusätzlichen Gemüse.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/19E9DA20-883E-43F0-93DF-75518C65237A.jpeg


Und Kräutern und Gewürzen.

Eier für Bindung.
Und zum Servieren und Dippen eine schmackhafte, scharfe Chili-
Sauce.

 

Pansen-Pfanne

Wenige, frische Zutaten, schnelle Zubereitung

Ein Pfannengericht. Zubereit aus sechs frischen Zutaten.

Alles kross und knusprig in Butter in der Pfanne gebraten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/03/pansen-pfanne-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/FF160A40-D389-4474-A5BB-531CA72AAB98.jpeg


Als Hauptzutat Pansen, den ich schon in Gemüsefond einige
Stunden gegart und somit vorbereitet und eingefroren hatte.

Er wird als erstes einige Minuten kross und knusprig in Butter
gebraten.

Dann kommen weitere vier frische Zutaten dazu.

Abgerundet wird das Gericht durch die sechste Zutat, sehr viel
frischer Schnittlauch.

Wenige, frische Zutaten, in sehr kurzer Zeit verzehrfertig
zubereitet.

 

Kartoffel-Eintopf  mit
Hackfleisch,  Bauchspeck  und
Cocktail-Würstchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/


Cremig und würzig

Ein einfaches Eintopf-Gericht.

Das aber gewinnt durch das Hinzufügen von kross gebratenem
Hackfleisch und Bauchspeck.

Auch  die  hinzugebenen  Cocktail-Würstchen  verfeinern  den
Eintopf noch.

Als Hauptzutat natürlich Kartoffeln.

Bis auf eine Kartoffel, die ich in kleine Würfel schneide und
für  mehr  Biss  in  den  Eintopf  gebe,  werden  alle  anderen
Kartoffeln mit dem Pürierstab fein püriert.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiten Gemüsefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Verfeinert  wird  der  Eintopf  noch  mit  frischem,
kleingeschnittenem Basilikum. Und garniert mit Schnittlauch.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/E623DD28-E311-4DE4-BBD8-D373387F31E0.jpeg


 

Farfalle fantasia

Bunt wie Zuckerbonbons

Ab und zu hat mein Discounter in einzelnen Aktionen schon sehr
ansprechende Artikel.

Heute fand ich dort Pasta von einem italienischen Hersteller.

Farfalle fantasia zweifarbig.

Zugegebenermaßen  sieht  die  Pasta  eher  aus  wie  einzelne
Zuckerbonbons.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/12/farfalle-fantasia/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/3BCC0E8F-F212-4C52-BEA8-9B7B46D8F69E.jpeg


Aber entsprechend zubereitet, zuerst bissfest gekocht, dann
mit  reichlich  Olivenöl  und  frisch  geriebenem  Parmigiano
Reggiano, schmeckt sie hervorragend.

Ich  gebe  zur  Garnierung  noch  etwas  kleingeschnittenen
Schnittlauch  obenauf.

Für zwei Personen kann man für ein Pastagericht, bei dem es
zusätzlich  kein  Fleisch  oder  eine  andere  Beilage  gibt,
durchaus zwei Packungen der Farfalle, also insgesamt 500 g,
zubereiten.

 

Schweine-Schnitzel  mit
Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/schweine-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/16/schweine-schnitzel-mit-bratkartoffeln/


Kross gebraten

Einfaches Gericht. Immer wieder gerne zubereitet. Immer wieder
gerne gegessen.

Einfach Schweineschnitzel mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen und in einer Grillpfanne auf beiden Seiten
einige Minuten kross grillen.

Vorher Kartoffeln in kochendem Wasser garen. Dann in dünne
Scheiben schneiden. Und ebenfalls in der Grillpfanne einige
Minuten sehr kross grillen.

Fertig ist ein sehr leckeres Gericht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1234]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/0897C558-9B8A-494F-8C59-C78A10D7926F.jpeg


Nürnberger Rostbratwürste mit
Radieschen-Salat

Wurst auf Salat

In der Pfanne gebratene Nürnberger Rostbratwürste.

Dazu scharfe Steak-Sauce.

Auf einem Bett aus lauwarmem Radieschen-Salat.

Mit einem Dressing aus Olivenöl, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Verfeinert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1229]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/325AC89B-9774-4464-8FE4-27AA0B7069BD.jpeg


Gebratene  Maultaschen  mit
Gemüse

Lecker kross gebraten

Maultaschen, nicht im Gemüsefond gegart.

Sondern in der Pfanne gebraten.

Ein  industriell  gefertigtes  Produkt.  Aber  immerhin  frische
Maultaschen. Und Bio-Ware.

Dazu einige Gemüsesorten.

Gewürzt mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Garniert mit Parmigiano Reggiano und Schnittlauch.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7470.jpg


 

[amd-zlrecipe-recipe:1222]

Eiergericht

Einfaches Pfannengericht

Ein einfaches Gericht.

Mit Speck, Zwiebel, Knoblauch, Knödel, Ei und Schnittlauch.

In wenigen Minuten in der Pfanne gebraten und dann serviert.
Und sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1209]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/21/eiergericht/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/B420E22A-DD39-44CB-A361-3428B24E3ADA.jpeg


Wassermelonen-Salat

Fruchtig-würzig

Bei diesem Salat mit Wassermelone gebe ich noch griechischen
Feta und italienischen Büffelmozzarella hinzu.

Dann noch Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und etwas Schnittlauch.

Ich  bereite  für  den  Salat  ganz  gewohnt  ein  Dressing  aus
Weißweinessig und Olivenöl zu. Und würze mit Salz und Pfeffer.
Und einer sehr großen Prise Zucker.

Bei der Wassermelone entferne ich dieses Mal die kleinen Kerne
nicht. Ich würde sonst die Wassermelone zu stark zerstückeln.
Aber die kleinen Kerne schmeckt man beim Essen des Salates

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/14/wassermelonen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/7DAF74EB-F299-44A8-9DBC-7B104EC75159.jpeg


kaum.

Der Salat schmeckt gut. Und ungewohnt. Er schmeckt leicht süß
nach Wassermelone. Dann leicht salzig und würzig. Und cremig
nach Käse.

[amd-zlrecipe-recipe:1200]

Rinderleber  auf  mediterranem
Gemüsebett
Ein Rezept für eine leckere, gebratene Rinderleber.

Ich brate die mehlierte, gewürzte Rinderleber auf jeder Seite
nur zwei Minuten in viel Butter kross an.

Und sie gelingt einfach hervorragend, ist zwar durchgegart,
aber noch leicht rosé.

Als  Beilage  gibt  es  ein  mediterranes  Gemüsebett  aus
verschiedenem Gemüse, das ich auch in Butter anbrate, leicht
würze und unter die Leber als Bett gebe.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1121]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/


Gebratener  Schweinebauch  mit
Kräuterbutter  und
Champignons-Gemüse
Einfach einige Scheiben Schweinebauch lecker würzen und in der
Pfanne braten.

Dazu ein kleines Gemüse aus frischen Champignons, das ich mit
frischem Schnittlauch verfeinere.

Leider habe ich vor dem Fotografieren des Gerichts vergessen,
einige Scheiben Kräuterbutter auf die Schweinebauch-Scheiben
zu geben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1118]

Brotknödel

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/01/gebratener-schweinebauch-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/


Frisch zubereitete Speckknödel

Semmelknödel kann ich sie nicht nennen. Denn ich bereite sie
nicht  aus  Semmeln  –  in  Hamburg  sagt  man  Schrippen  –  zu.
Sondern  aus  einem  Krustenbrot.Ich  hatte  noch  ein  halbes,
vertrocknetes  Krustenbrot  übrig,  das  ich  für  die  Knödel
verwende. Es ist ein dunkles Brot, so dass die Knödel auch
eine etwas dunklere Farbe bekommen. Wie ist denn eine korrekte
Bezeichnung für eine solche Art der Zubereitung von Knödeln?
Vermutlich ist die Bezeichnung doch korrekt, mir fällt ein,
dass in Bayern Knödel, die mit Brezeln zubereitet werden, dort
auch Brez’nknödel heißen.

Ich habe Knödel auf viererlei Varianten zubereitet. Mit Speck,
Champignons, Petersilie und Schnittlauch. Es wird empfohlen,
mit  Schnittlauch  nicht  zu  kochen,  weil  er  ein  sehr
empfindliches Kraut ist, beim Kochen grau wird und stark in
sich  zusammenfällt.  Da  ich  die  Knödel  aber  nicht  koche,
sondern sie in siedendem Wasser gar ziehen lasse, habe ich
diese Variante mit Schnittlauch ausprobiert. Das Ergebnis ist
gut, der Schnittlauch bleibt grün und zerfällt nicht. Beim
Wiedererhitzen der Knödel in siedendem Wasser sollte dies so



bleiben,  das  Anbraten  von  Knödelscheiben  in  Öl  muss  ich
ausprobieren.

Für die Zubereitung sollte man Zeit mitbringen. Das Brot muss
in der Milch einweichen und die Knödelgrundmasse muss ziehen,
damit sie quillt und kompakt wird. Und bei einer solchen Menge
an  verwendetem  Brot  empfehle  ich,  vor  dem  Zubereiten  der
Knödel einen Test mit einem kleinen Knödel zu machen, ob die
Knödelmasse hält. Dies benötigt auch wieder Zeit. Eier sind
das  einzige,  das  den  Knödeln  Bindung  gibt.  Es  kommt  des
öfteren  vor,  dass  man  zuwenig  Eier  verwendet  oder  die
Knödelmasse  an  sich  zu  flüssig  ist.  Dann  hat  man  keine
kompakten  Knödel  im  Siedewasser,  sondern  die  breiige
Knödelmasse  verteilt  sich  im  Wasser.  Ich  habe  bei  dieser
Zubereitung zwei Tests gefahren. Der erste Testknödel zerfiel
zwar nicht beim Sieden, aber hinterher nach dem Herausnehmen
mit dem Schöpflöffel, als ich ihn auf den Teller legte. Der
zweite Testknödel – mit zwei Eiern und einigen Esslöffeln
Paniermehl  mehr  –  war  kompakt,  beim  Formen,  Sieden  und
Herausnehmen. Und des weiteren empfehle ich bei dieser Menge
an  Knödeln,  die  Zubereitung  zweigleisig  mit  zwei  großen
Kochtöpfen  zu  machen.  Jeder  Siedevorgang  braucht  etwa  30
Minuten  und  es  passen  je  nach  Topfgröße  5–6  Knödel
gleichzeitig in einen Topf. Schon aus diesem Grund bereitet
man die Knödel in mehreren Durchgängen hintereinander zu. Und
verwendet man zwei Töpfe, halbiert dies die Zubereitungszeit.

Zutaten für Brotknödel (etwa 25 Stück):

Für die Knödelgrundmasse:

500 g dunkles, vertrocknetes Brot
1 l Milch
8 Eier
15–20 EL Paniermehl
3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 TL Salz



½ TL schwarzer Pfeffer
¼ TL gemahlener Muskat
Margarine

Für Speckknödel:

70 g Speck

Für Pilzknödel:

5 weiße Champignons

Für Petersilienknödel:

½ Bund Petersilie

Für Schnittlauchknödel:

½ Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
je Portion Knödel 30 Min.

Brot mit einem Brotmesser in kleine Würfel schneiden. In eine
Schüssel  geben,  mit  Milch  übergießen  und  die  Brotbrösel
kräftig hineindrücken. Eventuell mit einem Teller mit einem
Gewicht beschweren, damit die Brösel auch gut hineingedrückt
bleiben. 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Brösel mit der
Hand kräftig verkneten und vermischen, so dass ein sämiger
Brotbrei entsteht. Den Brotbrei in ein normales oder auch
Pasta-Sieb  geben,  die  Milch  ablaufen  lassen  und  auch
ausdrücken. Es empfiehlt sich, nochmals einen Teller mit einem
Gewicht für einige Minuten nun über den Brotbrei zu legen,
damit  die  Milch  auch  wirklich  gut  ausgepresst  wird.  Den
Brotbrei in eine große Rührschüssel geben.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin einige
Minuten nur andünsten. In die Schüssel zum Brotbrei geben und
abkühlen  lassen.  Eier  und  Paniermehl  dazugeben.  Dann  mit
Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Alles sehr gut mit einem



Kochlöffel oder der Hand vermengen. 30 Minuten ziehen lassen,
damit  die  Masse  etwas  quellen  kann  und  kompakt  wird.
Währenddessen einen großen Topf mit Wasser aufsetzen und das
Wasser erhitzen.

Nun mit einem kleinen Knödel einen Test über die Bindung der
Knödelmasse machen, den Knödel in das nur noch siedende Wasser
geben und 30 Minuten ziehen lassen. Zerfällt der Testknödel im
Wasser  oder  beim  Herausheben  auf  einen  Teller,  noch
ein/mehrere Ei/er für Bindung und entsprechend Paniermehl für
Kompaktheit zur Knödelmasse geben und gut vermengen. Ebenfalls
nochmal etwas ziehen lassen. Zur Sicherheit nochmals einen
Test  mit  einem  kleinen  Knödel  in  der  gleichen  Weise
durchführen.

Währenddessen Speck in sehr kleine Würfelchen schneiden. Pilze
ebenfalls  klein  schneiden.  Petersilie  kleinwiegen  und
Schnittlauch kleinschneiden. Nun die Knödelmasse in etwa vier
Teile teilen und in Schüsseln oder tiefe Teller geben. Am
besten entsprechend der Menge der beizugebenden Zutaten die
Knödelmasse  verteilen.  Ich  hatte  bei  den  Speck-  und
Pilzknödeln im Ergebnis die jeweils größere Menge, bei den
Petersilien-  und  Schnittlauchknödeln  etwas  weniger.  Nun
jeweils Speck, Pilze, Petersilie und Schnittlauch zu je einem
Knödelmassenteil geben und gut vermengen.

Wasser im ersten Topf wieder erhitzen, einen zweiten großen
Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser erhitzen. Aus der
Knödelmasse  zweier  Knödelvariationen  für  jeweils  einen  der
beiden  Töpfe  mit  der  Hand  Knödel  formen.  Am  besten  und
rundesten erhält man Knödel mit leicht nassen Händen. Notfalls
kann man aber auch Mehl verwenden. Aus Vorsicht gibt man die
Knödel jeweils einzeln, nachdem man den Knödel geformt hat,
mit einem Schaumlöffel in das nur noch siedende Wasser. Dann
zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Knödel mit dem
Schaumlöffel einzeln herausheben und auf zwei Teller geben.
Das Wasser in beiden Töpfen wieder erhitzen und die gleiche
Vorgehensweise  mit  den  zwei  restlichen  Knödelvariationen



durchführen.

Einige Knödel sofort für ein Gericht weiterverwenden und den
Rest  der  Knödel  jeweils  nach  Variation  getrennt  in
jeweils  einem  Gefrierbeutel  einfrieren.

Nackenkoteletts  mit
Kräuterbutter  und
Zwiebelbaguette

Koteletts, medium, mit Käse, Kräuterbutter 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  müsste.  Ein  qualitativ
hochwertiges, „fettes“ (Jugendsprache), aber eben teures Steak

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/


hatte  ich  nicht  vorrätig.  Aber  eben  noch  einige
Nackenkoteletts.  Es  heißt  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
rosé zu.

Einen  kleinen  Aufwand  betreibe  ich,  indem  ich  frische
Kräuterbutter  aus  Knoblauch,  Kräutern,  Gewürzen  und  Butter
zubereite, denn davon werde ich noch einige kleine Portionen
einfrieren. Dann sind noch einige Champignons vorrätig, und
eine halbe Mozzarellascheibe muss verwertet werden.

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

Zutaten für 1 Person:

2 Nackenkoteletts vom Schwein
5–6 weiße Champignons
½ Mozzarellakugel (60 g)
Salz
schwarzer Pfeffer
Schmalz

Für die Kräuterbutter:

3 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin
4–5 Zweige Basilikum
½ Bund Petersilie
½ Bund Schnittlauch
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
125 g weiche Butter

½ Zwiebelbaguette

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



Kräuterbutter:
Blättchen vom Rosmarin und Basilikum abzupfen. Alle Kräuter
zusammen  mit  einem  Wiegemesser  sehr  klein  wiegen.
Knoblauchzehen  schälen  und  ebenfalls  sehr  klein  schneiden.
Kräuter und Knoblauch in eine Schale geben. Butter dazugeben,
kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen und mit
einer Gabel kräftig vermischen. Zwei Portionen im Kühlschrank
kaltstellen,  die  restliche  Kräuterbutter  portionsweise
einfrieren, z.B. in Eiswürfelbehältern.

Champignons  halbieren.  Mozzarella  in  vier  dünne  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 kräftig anbraten. Beim ersten Wenden gleich jeweils
zwei Mozzarellascheiben auf die Steaks geben, damit der Käse
etwas schmelzen kann.

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

Gemüse-Risotto

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/17/gemuese-risotto/


Etwas  Farbe  durch  rote  Zwiebel,  Wurzel  und
Gewürzmischung

Hier habe ich ein Risotto mit Gemüse zubereitet. Für etwas
Farbe  habe  ich  eine  Wurzel  und  eine  halbe  rote  Zwiebel
verwendet. Die fruchtig-würzige Soul-Girl-Gewürzmischung gibt
dem Risotto Geschmack, mit einer ganz leichten scharfen Note.
Und das Gericht ist auch vegetarisch.

Zutaten für 1 Person:

125 g Risottoreis
1 große Fenchelschale
1 Wurzel
½ rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
trockener Weißwein
500–600 ml Gemüsefond
30–40 g Parmesan
2 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote
Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)



Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Risotto im tiefen Teller, mit etwas Schnittlauch

Fenchelschale putzen. Fenchelgrün aufbewahren. Wurzel, Zwiebel
und Knoblauchzehe schälen. Fenchel und Wurzel in kleine Würfel
schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Fenchelgrün kleinschneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Reis  darin
andünsten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen und vollständig
reduzieren. Nacheinander in 4–5 Portionen Fond hinzugeben und
jeweils komplett reduzieren, bis der Reis alle Flüssigkeit
aufgesogen und gegart ist. Dabei immer gut mit dem Kochlöffel
umrühren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fenchel- und Wurzelwürfel
hinzugeben.  5  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Zwiebel  und
Knoblauch hinzugeben. Jeweils mitgaren. Zum Ende der Garzeit



Gewürzmischung dazugeben und Fenchelgrün und frisch geriebenen
Parmesan  unterheben.  Kräftig  mit  Salz  und  ein  wenig  mit
Pfeffer würzen und abschmecken.

In einem tiefen Teller servieren und etwas kleingeschnittenen
Schnittlauch darüberstreuen.


