
Ochsenziemer-Gulasch  in
Senfsauce mit Miinudeln
Auch  das  dritte  Rezept  an  den  Weihnachtstagen  ist  etwas
Besonderes und Außergewöhnliches. Wie ich es Ihnen angekündigt
habe.

Sehr ungewöhnliches, aber schmackhaftes Gulasch
Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: „Ein Ochsenziemer ist
eine  Schlagwaffe,  die  aus  einem  gedörrten  und  verdrillten
Stierpenis  hergestellt  wird.  Das  Wort  ist  entlehnt  von
französisch cimier: ‚Schwanz, männliches Glied, Fleischstück
unmittelbar  beim  Schwanz  des  Tieres‘.“
©️https://de.wikipedia.org/wiki/Ochsenziemer

Uns  interessiert  hier  aber  nur  der  letzte  Teil  der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
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benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstücke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
könnte man sagen, um des Ochsens bestes Stück.

Sie können sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen natürlich andere Maße und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der
Größe,  dem  Gewicht  und  der  Masse  eines  Ochsen  ist  der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkörper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden  mit  einem  wirklich  sehr  scharfen,  großen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hätte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genießbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider  aufgrund  des  Nichtvorhandenseins  von  Rezepten  im
Internet  keine  Anleitung  zur  Zubereitung  fand  und  den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stück landete danach leider in der
Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefähr eine Länge von 50–60 cm und ein
Gewicht von 600–700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau für ein Gericht für zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsächlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstücken, die ich in Öl anbrate, um
Röststoffe  zu  erhalten,  noch  Zwiebeln,  Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten  Gemüsebrühe,  die  ich  für  diesen  Zweck



portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Crème fraîche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen  Dann  Deckel  drauf  und  bei  mittlerer
Temperatur  drei  Stunden  schmoren.  Das  Gemüse  verkocht  und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr sämig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Hälfte der vorhandenen Flüssigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann
abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das  hat  einen  einfachen  Grund.  Ich  hatte  Tage  zuvor  ein
asiatisches  Gericht  zubereitet  und  noch  Miinudeln  für  2
Personen übrig und im Kühlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie  können  jedoch  ganz  nach  Belieben  auch  andere  Nudeln
verwenden,  Fusilli,  Penne  Rigate,  Farfalle  oder  auch
Spaghetti.  Toben  Sie  sich  ruhig  aus!

Für 2 Personen:

1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
2 große, weiße Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
ein Stück Bio-Ingwer
4 EL Senf
4 EL Crème fraîche
1 l Gemüsebrühe
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Miinudeln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3



Stdn.

Mit einer sehr sämigen, würzigen Sauce
Gemüse  putzen  und  gegebenfalls  schälen.  Zwiebeln  in  lange
Streifen  schneiden.  Lauchzwiebeln  grob  zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem großen, breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in
eine Schale reiben.

Ochsenziemer mit einem großen, scharfen Fleischmesser quer in
kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstücke darin einige
Minuten  unter  Rühren  kross  anbraten,  bis  sich  Röstspuren
gebildet  haben.  Stücke  herausnehmen  und  in  die  Schüssel
zurückgeben.

Gemüse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten,  bis  vor  allem  die  Zwiebeln  glasig  sind.
Ochsenziemerstücke  zurück  in  den  Topf  geben.  Mit  der
Gemüsebrühe ablöschen. Röststoffe mit dem Pfannenwender vom



Topfboden lösen. Senf, Crème fraîche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  gut
verrühren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umrühren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Hälfte
der noch vorhandenen Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwürzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.

Miinudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce großzügig über den Nudeln verteilen.

Servieren.  Guten  Appetit!  Und  einen  schönen  2.
Weihnachtsfeiertag!

Pferdebockwurst,  Bautz’ner
Senf und frisches Brot
Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten für mehr Vielfalt in
diesem Foodblog. Essen Sie manchmal auch gern weniger bekannte
Produkte oder Gerichte? Für mich ist allerdings Pferdefleisch
nichts  Unbekanntes,  da  ich  es  des  Öfteren  esse.  Aber
vielleicht  für  Sie  schon.
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Leckere Pferdebockwürste
Ich  jedenfalls  habe  mir  Pferdebockwürste  gekauft  und  mich
schon den ganzen Tag darauf gefreut.

Bei diesem Gericht gibt es nichts zuzubereiten oder zu kochen.
Nur aufzuwärmen. Somit kann dies auch jemand ohne weitere
Kochkünste zubereiten. Der sich sonst lieber eine Convenience-
Pizza in den Backofen schiebt.

Aber bei diesem Rezept sind auch alle Zutaten frisch. Frische
Pferdebockwürste  mit  Knoblauch  vom  Rossschlachter.  Frischer
Bautz’ner  Senf  aus  der  Dose.  Und  ganz  frisch  beim  Bäcker
gekauftes Brot, das herrlich frisch und weich ist.

Alles in allem also ein einfaches, schnell zuzubereitendes
Gericht. Das aber vorzüglich schmeckt. Und das Sie unbedingt
probieren  sollten.  Wobei  ich  Pferdefleisch  generell  gut
empfehlen kann. Es mundet eigentlich immer!

Für 2 Personen:



6 Pferdebockwürste (mit Knoblauch, ca. 800 g)
4 TL Bautz’ner Senf
frisches Brot

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit mittelscharfem Senf
Einfach die Bockwürste in einem Topf mit siedendem Wasser 10
Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Jeweils 3 Bockwürste auf einen Teller geben, jeweils 2 TL Senf
dazugeben und jeweils drei Scheiben frisches Brot dazulegen.

Servieren und genießen. Guten Appetit!



Jungbullengulasch  in
Senfsauce mit Bandnudeln

In leckerer Senfsauce
Sie freuen sich sicherlich auch darüber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stück Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen müssen
und immer die gleichen Fleischstücke kaufen. In diesem Fall
konnte  ich  Gulaschfleisch  vom  Jungbullen  erstehen.  Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kühlregal
des Discounters. Aber sehr schön von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich später nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei einem Gulasch haben Sie ja für die Zubereitung und somit
die Sauce eine große Auswahl. Gängige Sauce sind zum Beispiel
eine  Tomatensauce  mit  Tomatenmark  oder  eine  dunkle
Bratensauce. Dann gibt es noch Weißwein- oder Rotweinsaucen.
Oder Currysaucen. Ich greife hier zu scharfem Bautz’ner Senf
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und bereite eine Senfsauce zu.

Für Flüssigkeit, Sämigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlängern, der
Chardonnay.

Als Sättigungsbeilage verwende ich dafür deutsche Bandnudeln,
das passt gut zu der zubereiten Sauce.

Für 2 Personen:

500 g Jungbullengulasch
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Chardonnay
6 EL Bautz’ner Senf
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.



Lange geschmort und butterweich
Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Rühren anbraten. Mit Sahne und
Weißwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Den Senf dazugeben.

Alles gut verrühren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in kochendem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgießen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Bandnudeln  auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.  Gulasch
großzügig mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferderouladen  mit
Wurzelstampf mit Bratensauce

In leckerem Bratenfond
Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird für die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Füllung für Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Füllung.
Als  da  wären  Senf,  Speck,  Gürkchen,  Sardellenfilet  und
Knoblauchzehe.
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Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemüsebrühe verwendet.
Die  für  genau  solche  Zwecke  selbst  frisch  zubereitet  und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, würzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewürzt mit
Salz,  Pfeffer,  Muskatnuss  und  einer  Prise  Zucker.  Und
natürlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlschmeckende Rouladen
Für 2 Personen:

4  Scheiben  Pferderouladenfleisch  (vom  Schlachter
vorbereitet)
Salz
Pfeffer



edelsüßes Paprikapulver
Olivenöl
800 ml Gemüsefond

Für die Füllung:

mittelscharfer Senf
8 Scheiben dünner Bauchspeck
4 Gürkchen (Glas)
4 Sardellenfilets (Glas)
4 Knoblauchzehen

Für die Beilage:

12 Wurzeln
Butter
gemahlene Muskatnuss
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen längs auf ein großes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils  beiden  Seiten  mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprikapulver
würzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck längs auf die Rouladen legen.
Jeweils  am  Ende  der  Rouladen  quer  ein  Gürkchen,  ein
Sardellenfilet  und  eine  Knoblauchzehe  drapieren  und  die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemüsefond ablöschen.



Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schälen und
grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzeln darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschütten. Eine große Portion Butter dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Sauce  der  Rouladen  abschmecken.  Ebenfalls  den  Stampf
abschmecken.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce über den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdegulasch  in  Senfsauce
mit frischer Tagliatelle
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Ein sehr sämiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich
genau das richtige Rezept für Sie. Es war nämlich von der vor
kurzem  zubereiteten  Pferdefleischsuppe  noch  Suppenfleisch
übrig. Und das bietet sich doch genau für ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine große Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
über, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch sämiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
wenig trockenem Weißwein. Denn Säure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die üblichen Gewürze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.

Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verfügung. Sie
werden  jetzt  sagen,  sicherlich  selbstgemacht  mit  der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verfügung, aber ich arbeite daran. Ich habe



frische  Tagliatelle  als  Industrieprodukt  in  der  Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf  und  wunderbarer  Pasta  überraschen  und  kochen  Sie  es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Für 2 Personen:

500 g Pferdesuppenfleisch Blechstück
10 Schalotten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL scharfer Senf
300 ml Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
400 g frische Tagliatelle
etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  4
Stdn.



Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten  putzen,  schälen  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
und kleinschneiden. Das Gemüse in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemüse darin kross
anbraten.  Mit  dem  Riesling  ablöschen.  Senf  dazugeben.  Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen. Verrühren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zwei tiefe Pastateller geben.



Gulasch mit viel Sauce darüber verteilen.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch  in  Senf-
Sauce mit Pasta

Ab und zu ein richtig gutes, sämiges und schlotziges Gulasch
schmeckt doch immer wieder einmal gut.

Dieses Mal habe ich Schweinefleisch gewählt.

Und dazu eine Senf-Sauce aus Bautz’ner Senf zubereitet.
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Noch etwas verfeinert mit grünen, eingelegten Pfefferkörnern.

Und die Sauce gebildet aus Sahne und Weißwein.

Wählen Sie dazu einfach eine Pasta nach Ihrem Geschmack, ich
habe dieses Mal zwei verschiedene Pastasorten gewählt.

Für 2 Personen:

500 g Schweine-Gulasch
2 Schalotten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 TL grüne Pfefferkörner (Glas)
3 EL Bautz’ner Senf
200 ml Sahne
Soave
2 TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, schälen und
kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen.

Gemüse mit dem Fleisch kurz anbraten.

Pfefferkörner dazugeben.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit  der  Sahne  und  einem  sehr  großen  Schluck  Weißwein
ablöschen.

Senf dazugeben.

Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur zwei
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine beliebige Pasta zubereiten.

Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei Teller geben.

Gulasch mit viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tafelspitz  mit  Kräuter-Senf-
Sauce und Brokkoli

Mit würziger, scharf-süßer Sauce

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, kurz
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vor dem Schwanzstück.

Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte mindestens 2 Stunden
gut geschmort werden. Dann schmeckt er so richtig lecker und
lässt  sich  einfach  auseinanderziehen,  dass  man  fast  kein
Messer benötigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Küchensieb eine Schüssel, sieben somit das Gemüse und die
Gewürze  heraus  und  verwenden  die  Brühe  für  weitere
Zubereitungen  wie  Suppen  oder  Saucen.

Und wenn Sie möchten, können Sie gern die Kräuter-Senf-Sauce
in einer Schale kurz in der Mikrowelle erhitzen und heiß auf
dem Tafelspitz verteilen. Sie schmeckt auch in heißem Zustand.

Für 2 Personen:

700 g Tafelspitz
1 ½ l Wasser
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
ein kleines Stück Ingwer
ein kleines Stück Meerrettich
ein Stück Hokkaido-Kürbis
ein Stück Spitzkohl
5  schwarze  Pfefferkörner,  Pimentkörner  und
Wacholderbeeren
2 Gewürznelken
5 Lorbeerblätter
ein kleines Stück Sternanis
1 TL Salz
Olivenöl

Für die Kräuter-Senf-Sauce:

½ Topf Basilikum
½ Bund Petersilie



½ Bund Schnittlauch
1 EL Bautz’ner Senf
1 EL Olivenöl
2 EL Wasser
1 TL Zucker
schwarzer Pfeffer

Zusätzlich:

1 Brokkoli
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Garzeit  2  ½
Stdn.

Leckerer, lange geschmorter Tafelspitz

Zwiebeln ungeschält in zwei Hälften schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  grob
zerkleinern.



Olivenöl in einem großen Topf erhitzen.

Tafelspitz  auf  beiden  Seiten  jeweils  einige  Minuten  kross
anbraten.

Gemüse dazugeben.

Gewürze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser ablöschen.

Zugedeckt 2 ½ Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Röschen schneiden.

Röschen in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel dazu Kräuter kleinschneiden.

Alle Zutaten für die Sauce mit den Kräutern in eine hohe,
schmale  Rührschüssel  geben  und  mit  dem  Pürierstab  fein
pürieren. Abschmecken.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.

Kräuter-Senf-Sauce darüber geben.

Röschen des Brokkoli aus dem Kochwasser nehmen, auf einen
Teller geben und salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Rouladen mit Rosmarin-
Kartoffelspalten

Sehr leckere und würzige Rouladen

Leckere,  herzhafte  und  würzige  Rouladen.  Mit  einfachen
Kartoffelspalten in Rosmarin.

Die Hauptzutat des Gerichts, die Rouladen aufwändig und ganz
klassisch.  Mit  Senf,  Speckscheibe,  Gurke,  Sardellenfilet,
Lauchwiebel und Knoblauch gefüllt.

Lange in Bratenfond geschmort.

Und die Beilage sehr einfach. Gekochte Kartoffelspalten, in
Butter mit frischem Rosmarin geschwenkt.

Für 2 Personen:

4 große Scheiben Pferdefleisch (extra vom Schlachter für

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/


Rouladen ausgewählt und vorbereitet)
Salz
Pfeffer
Zucker
500 ml Bratenfond
Olivenöl

Für die Füllung:

4 EL Bautz’ner Senf
8 Speckscheiben
4 kleine Gewürzgurken (eingelegt)
4 Sardellenfilets (Glas)
4 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
8 Zahnstocher

Für die Kartoffeln:

6 große Kartoffeln
2 Zweige frischer Rosmarin
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit krossen Rosmarin-Kartoffeln

Lauchzwiebel putzen und in grobe Stücke zerteilen.

Knoblauchzehen putzen, schälen und mit einem breiten Messer
platt drücken.

Gewürzgurken längs vierteln.

Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Fleisch auf ein sehr großes Arbeitsbrett legen.

Jeweils  einen  Esslöffel  Senf  darauf  geben  und  gut
verstreichen.

Längs jeweils zwei Scheiben Speck darauf legen.

An einem Ende der Fleischscheiben jeweils quer ein Gürkchen,
ein  Sardellenfilet,  eine  Knoblauchzehe  und  einige
Lauchzwiebelstücke  drapieren.

Fleischstück von diesem Ende her zusammenrollen, dabei auch



gut  die  beiden  Seiten  einschlagen,  damit  die  Roulade  gut
zusammengerollt wird.

Mit jeweils zwei Zahnstochern fixieren.

Öl in einem sehr großen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten kross anbraten.

Mit dem Bratenfond ablöschen. Eine Prise Zucker dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen.

Kartoffeln  in  einem  Topf  mit  kochendem  Wasser  15  Minuten
garen.

Herausnehmen und etwas abkühlen lassen.

Kartoffeln in Spalten schneiden.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Rosmarin hineingeben.

Kartoffelspalten in der Butter einige Minuten braten, erhitzen
und darin herumschwenken.

Sauce der Rouladen abschmecken.

Rouladen  herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und
Zahnstocher  entfernen.

Jeweils zwei Rouladen auf einen Teller geben.

Kartoffelspalten dazugeben.

Großzügig Sauce über die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Hohe-Rippe  mit
Grießknödeln in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten Grießklößen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stück Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lässt es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer süß-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die Grießklöße werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine größere Menge zuzubereiten, denn sie

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/


lassen sich sehr gut portionsweise für weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schönes Gericht für ein Sonntags- oder
Feiertagsmenü.

Frische, selbst zubereitete Grießklöße

Für die Hohe Rippe:

800 g Hohe Rippe
Olivenöl

Für die Sauce:

¼ Apfel
½ Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 TL getrockneter Oregano
Scotch-Whiskey
300 ml Bratenfond
3 EL Bautz’ner Senf



Salz
Pfeffer
Zucker

Für die Klöße (6 Stück):

230 ml Milch
50 g Butter
170 g Hartweizengrieß
2 EL Quark
1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Für die Klöße:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.



Grieß dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrühren.

Grießmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den Klößen für Bindung sorgen.

Quark unterrühren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kühlschrank quellen lassen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der Grießmasse 6 Klöße formen. Dabei die Hände leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen Kloß in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfällt oder nicht. Im ersteren Fall müssen
Sie  in  die  Grießmasse  noch  etwas  zusätzlichen  Grieß
hinzugeben.

Klöße  in  das  siedende  Wasser  geben  und  10  Minuten  ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schüssel geben.

Für die Hohe Rippe:

Apfel putzen und in kleine Würfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schälen und ebenfalls
kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.



Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey ablöschen und das Fleisch
flambieren.

Senf dazugeben.

Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlängern.

Sauce abschmecken.

Fleisch  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.

Jeweils drei Klöße zu dem Fleisch geben.

Sauce großzügig über Fleisch und Klöße geben.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Käse in Joghurt-Senf-Dressing

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/11/feldsalat-mit-champignons-und-kaese-in-joghurt-senf-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/11/feldsalat-mit-champignons-und-kaese-in-joghurt-senf-dressing/


Mit Champignons und Gouda

Ein Rezept für zwar einen einfachen Salat. Und zwar Feldsalat.

Dieses Mal aber ein wenig aufgepeppt.

Es  kommen  frische  Champignons  hinzu.  Des  weiteren  junger
Gouda.

Und noch solche Zutaten wie Zwiebel und Knoblauch.

Auch beim Dressing beschränke ich mich nicht auf ein reines
Essig-Öl-Dressing.  Sondern  verfeinere  es  noch  mit  etwas
Joghurt und Senf.

Für 2 Personen:

150 g Feldsalat (1 Packung)
2 große, braune Champignons
100 g junger Gouda
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen



Für das Dressing:

Weißweinessig
Olivenöl
2 EL Natur-Joghurt
1/2 EL scharfer Senf
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit leckerem Joghurt-Senf-Dressing

Champignons  halbieren  und  dann  in  feine,  halbe  Scheiben
schneiden.

Gouda in sehr kleine Würfelchen schneiden.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  ebenfalls  sehr
kleinschneiden.



Alle  Zutaten  zusammen  mit  dem  Feldsalat  in  eine  große
Salatschüssel  geben.

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.

Essig und Öl dazugeben.

Dann den Joghurt und den Senf dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen zu einer sämigen Emulsion und somit
einem Dressing verquirlen.

Mit einem Esslöffel löffelweise über den Salat geben.

Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Tatar

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/pferde-tatar/


Mit 10 Beilagen zum Vermengen

Heute bleibt die Küche kalt, wir gehen … zu den Pferden.

Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich  ist  dies  nicht  ganz  korrekt,  denn  ich  bereite
sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute  gibt  es  –  exklusiv  zu  Weihnachten  –  ein  wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stück Fleisch eines Pferdes.

Ganz  genau  weiß  ich  die  traditionelle  und  originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weiß nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand
kleinschneidet  und  mit  einem  großen  Messer  dann  nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.
Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weiß ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
dürften  sicherlich  von  Region  zu  Region  und  Land  zu  Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es  ist  äußerst  delikat  und  schmackhaft.  Es  hat  mir  sehr
gemundet.

Auf  dem  Foto  sehen  Sie  –  von  12  Uhr  oben  beginnend  im



Uhrzeigersinn – 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,
Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes  Sardellenfilet,  kleingewürfelte  Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.

Sie müssen bei dieser Art des Anrichtens übrigens die Beilagen
natürlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewürzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wünschen.

Der eine mag es gerne mehr säuerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es schärfer und nimmt viel Senf und
Paprika.  Und  wieder  andere  mögen  eben  mehr  Zwiebeln  und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es natürlich zu jedem Tatar zwei
schöne,  frische,  große  Schrippen,  auf  die  man  das  fertig
gewürzte Tatar aufträgt, verstreicht und die Schrippenhälften
mit dem Tatar dann aus der Hand isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der
Flasche!

Für 2 Personen

500 g Pferdelende
2 kleine, eingelegte Gurken
2 TL scharfer Senf
Salz
weißer Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
2 EL Kapern
2 Sardellenfilets
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Eigelbe
4 große Schrippen



Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit der Hand gehackte Pferde-Lende

Lende  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Diese  längs  in  feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Würfel.
Danach noch mehrmals mit einem großen Messer die Tatarmasse
kräftig kleinschneiden.

Zwiebelhälfte  und  Knoblauchzehen  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.

Sardellenfilets und Kapern feinhacken.

Jeweils einen Eierring auf einen großen Teller stellen.

Die  Tatarmasse  auf  die  beiden  Eieringe  verteilen  und
festdrücken.  Eierringe  entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drücken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisförmig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zwei Schrippen servieren.



Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Kalte  Frikadellen  mit  Senf
und Lollo-Rosso-Salat

Leckere, kalte Frikadellen

Ein kaltes Gericht für den Sack am Abend vor dem Fernseher.

Die Frikadellen bereitet man am besten am Vortag zu und lässt
sie über Nacht im Kühlschrank erkalten.

Zu dem Lollo-Rosso-Salat gebe ich noch eine kleingeschnittenen
Zwiebel und einige Knoblauchzehen.

Das  Dressing  wie  gewohnt  aus  Olivenöl,  Weißweinessig,
Gartenkräutern,  Salz,  Pfeffer  und  Zucker.

Für die Frikadellen:

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/31/kalte-frikadellen-mit-senf-und-lollo-rosso-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/31/kalte-frikadellen-mit-senf-und-lollo-rosso-salat/


400 g Rinderhackfleisch
1 große Zwiebel
2 Knoblauchzehen
5 EL Semmelbrösel
3 Eier
1 TL mittelscharfer Senf
1/2 Topf Basilikum
Salz
Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zusätzlich:

mittelscharfer Senf

Für den Salat:

1 Lollo-Rosso-Salat
1 milde Bio-Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Päckchen getrocknete Gartenkräuter
Salz
Pfeffer
Zucker
Weißwein-Essig
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
| Wartezeit 12 Stdn.



Frischer Salat

Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schüssel geben.

Blätter des Basilikums abzupfen, kleinschneiden und dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und auch dazugeben. Ebenso die Semmelbrösel
und den Senf.

Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  und  dann  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles  gut  mit  der  Hand  vermengen  und  im  Kühlschrank  eine
Stunde ziehen lassen, damit die Semmelbrösel etwas aufquellen
können.

Herausnehmen. Masse in vier Teile teilen und mit den Händen
Kugeln daraus formen.

Viel Rapsöl in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.

Kugeln  hineingeben  und  mit  dem  Pfannenwender  etwas  platt
drücken. Frikadellen auf jeder Seite etwa 5 Minuten kross



braten. Dabei beim Braten der zweiten Seite den Deckel auf die
Pfanne geben.

Frikadellen herausnehmen und abkühlen lassen.

Auf  einem  Teller  über  Nacht  im  Kühlschrank  gut  erkalten
lassen.

Am darauffolgenden Tag den Salat putzen, in kleine Stücke
schneiden und in eine Salatschüssel geben.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  kleinschneiden.
Dazugeben.

In einer Schale mit Essig, Öl, Kräutern, Salz, Pfeffer und
Zucker ein Dressing zubereiten.

Löffelweise über den Salat geben. Mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Jeweils zwei Frikadellen auf einen Teller geben. Jeweils einen
Esslöffel Send dazugeben.

Salat in jeweils einer Salatschale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmortes  Putenbrustfilet
in  Algen-Estragon-Sauce  mit
Salzkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/23/geschmortes-putenbrustfilet-in-algen-estragon-sauce-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/23/geschmortes-putenbrustfilet-in-algen-estragon-sauce-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/23/geschmortes-putenbrustfilet-in-algen-estragon-sauce-mit-salzkartoffeln/


Salzkartoffeln als neutralisierende Beilage

Putenfilet einmal anders zubereitet. In einer Sauce aus Wasser
und Senf geschmort.

Der Senf ist mit etwas Algen und Estragon hergestellt.

Nach  dem  Schmoren  braucht  man  die  Sauce  vermutlich  nicht
nachwürzen, der Senf bringt genügend Würze mit.

Dazu als neutralisierende Beilage einfache Kartoffeln.

Lecker und schmackhaft.

Für 2 Personen

500 g Putenbrustfilet
1 Schalotte
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1/2 Glas Algen-Estragon-Senf (100 g)
300 ml Wasser



8 Kartoffeln
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Schalotte, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Filet darin kross anbraten.

Gemüse dazugeben und mit anbraten.

Senf dazugeben.

Mit dem Wasser ablöschen.

Vermischen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Kartoffeln  schälen.  Grob
zerkleinern.



In  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  12
Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Filet  herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und
tranchieren.

Kartoffeln auf zwei Teller verteilen.

Jeweils einige Scheiben Filet dazugeben.

Sauce über die Kartoffeln und das Filet geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spitzkohl-Salat als Beilage

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/14/spitzkohl-salat-als-beilage/


In kurze, feine Streifen geschnitten würde er besser schmecken
…

Ich hatte einen Spitzkohl zur Verfügung.

Und wollte daraus einen schönen Salat zubereiten.

Kohlsalat  braucht  zumindest  einen  Tag  zum  Durchziehen  im
Kühlschrank,  also  habe  ich  den  Salat  schon  am  Tag  zuvor
zubereitet.

Ich wollte aufgrund dessen, dass ich einen halben Spitzkohl
zubereiten wollte, den Spitzkohl nicht mit der Hand und dem
Messer zuschneiden.

Hätte ich es besser nur getan.

Ich rate dringend davon ab, dies mit der Küchenmaschine zu
versuchen.

Ich habe den halben Spitzkohl geputzt und den Strunk entfernt.
Und dann in zwei Küchenmaschinen mit drei verschiedenen Reibe-



bzw. Häckselaufsätzen oder -messer versucht, ihn in kleine,
kurze Streifen zu schneiden.

Es ging schief. Man erhält als Ergebnis Spitzkohl, der so fein
gerieben  ist  wie  Haselnusskerne,  die  man  für  einen
Haselnusskuchen  verwenden  will.

Also, völlig daneben und misslungen.

Der  geriebene  Spitzkohl  ist  so  fein,  dass  ich  die  zweite
Hälfte ebenfalls so kleinreibe und daraus zusammen mit anderen
Zutaten Kohl-Frikadellen zuzubereiten. Ohne Hackfleisch.

Also, machen Sie sich die Mühe und schneiden Sie den Spitzkohl
mit einem großen, scharfen Messer in kleine, kurze Streifen
mit der Hand. Der Salat dankt es Ihnen.

Für 2 Personen

1/2 Spitzkohl
1/2 TL mittelscharfer Senf
Salz
weißer Pfeffer
Kümmel
Zucker
Weißweinessig
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.



Spitzkohl putzen und den Strunk entfernen. Mit der Hand in
feine, kurze Streifen schneiden. In eine Schüssel geben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einige Prisen Kümmel dazugeben.

Den Senf dazugeben.

Essig und Öl darüber geben.

Alles gut mit dem Salatbesteck durchmischen.

In der Schüssel über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.

Servieren. Guten Appetit!



Der letzte kalte Teller …

Senf schmeckt sehr stark nach Estragon

Da bin ich doch einem Etikettenschwindel aufgelaufen.

Ich fand bei meinem Discounter Algensenf. Algensenf? Hatte ich
nie davon gehört. Noch hatte ich gewusst, dass man aus Algen
Senf herstellen kann.

Also kaufte ich ihn probehalber.

Als ich zuhause die Zutatenliste des Senfes las, wurde mir
einiges klar.

Der  Senf  hätte  eigentlich  korrekt  nicht  Algensenf  mit
Estragon, sondern mittelschwarfer Senf mit Algen und Estragon
heißen müssen.

Denn von den beiden letzten Zutaten sind nach Angaben nur
jeweils 2–3 % enthalten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/12/der-letzte-kalte-teller/


Also Algen und Estragon nur als geringe Beimischung. Hätte ich
mir auch gleich denken können.

Schmecken tut der Senf wie ein normaler Senf, er ist ja auch
aus  zwei  Senfsaaten  hergestellt.  Ich  schmecke  eigentlich
keinerlei Algen heraus. Nur der Estragon kommt sehr stark im
Geschmack durch und schmeckt eigentlich fast schon zu stark im
Vordergrund.

Da ich anfangs davon ausgegangen war, ich hätte eine neue
kulinarische  Errungenschaft  gekauft,  wollte  ich  diese
angemessen  kredenzen.

Und kaufte noch Wiener Würstchen ein, mit denen ich den Senf
testen wollte.

Also ist dies somit ein Rezept für eine kalten Teller mit
Wiener Würstchen mit Algen-Estragon-Senf.

Für 2 Personen

12 Wiener Würstchen (2 Dosen à 6 Stück)
1 Glas Algen-Estragon-Senf (200 ml)



Beide Zutaten auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Lachstatar mit Schrippen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/06/lachstatar-mit-schrippen/


Ein sehr leckeres Tatar

Eine andere Art, Lachs einmal zuzubereiten.

Ich  hatte  Lachsfilets  vorrätig,  allerdings  nicht  frisch,
sondern geräuchert.

Das bietet sich somit für ein leckeres Tatar an.

Doch  dafür  sind  noch  einige  andere,  wichtige  Zutaten
notwendig.

Für Säure und Geschmack sorgen eingelegte Kapern, Weißwein und
Zitronensaft.

Für Würze Senf, Salz, Pfeffer und rosenscharfes Paprikapulver.

Als weitere wichtige Zutaten kommen Schalotte und Knoblauch in
das Tatar.

Für 2 Personen

2 geräucherte Lachsfilets



4 eingelegte Sardellenfilets (Glas)
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
1 TL scharfer Senf
Weißwein
1/2 Zitrone (Saft)
Salz
Pfeffer
rosenscharfes Paprikapulver
Schnittlauch
4 Schrippen

Zubereitungszeit: 15 Min.

Lachs und Sardellen mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett sehr
fein hacken. In eine Schüssel geben.

Kapern in der gleichen Weise fein hacken und dazugeben.

Schalotten  und  Knoblauch  schälen,  ebenfalls  sehr



kleinschneiden  und  auch  dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

Einen Spritzer Weißwein und etwas Zitronensaft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver würzen.

Senf dazugeben.

Alles gut vermischen und abschmecken.

Tatar  in  zwei  Eierringe  auf  zwei  Teller  geben.  Leicht
festdrücken  und  Eierrringe  entfernen.

Jeweils zwei Schrippen dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!


