Frittierte Kartoffel-
Schupfnudeln mit siuR-sauerer
Sauce

Kross und knusprig frittiert

Schupfnudeln sind schnell zubereitet. Sei es aus Kartoffeln
oder mit Weizenmehl. Nur das Ausrollen der Schupfnudeln mit
der Hand benotigt dann doch etwas Zeit.

Manchmal kann man sich auch schnell mit industriell
gefertigten Schupfnudeln aus der Packung behelfen. Hat man ein
gutes Produkt gekauft, schmecken diese auch sehr gut. Wenn man
sich nicht daran stort, dass jede Schupfnudel der anderen in
der Form gleich aussieht.

Schupfnudeln kann man in kochendem Wasser garen. Oder in Fett
in der Pfanne braten.

Man kann sie aber auch frittieren, wie ich jetzt feststellen
musste. Sie haben eine gewisse Anmutung wie frittierte Pommes
frites. Oder auch wie frittierte Kasestangen, die man manchmal
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beim Discounter im Tiefkihlfach bekommt.

Aber sie schmecken gut. Kross und knusprig. Wie sie sein
sollen.

Bei mir gibt es dazu einfach eine sull-sauere Sauce zum Wirzen
und Garnieren.

Fir 2 Personen

» 1 kg Kartoffel-Schupfnudeln (2 Packungen a 500 g)
= sUf8-sauere Sauce
= Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit sull-sauerer Sauce
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Schupfnudeln darin 5-6 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen.

Auf zwei Teller verteilen.



Mit sUR-sauerer Sauce betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte Kiirbisscheiben mit
stiB-saurem Dip

Kirbis kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn im Backofen backen, in der Pfanne braten, in der
Fritteuse frittieren oder in einem Topf in kochendem Wasser
garen.

Er lasst sich auch gut panieren und in der Pfanne braten. Dazu
sollte man ihn aber vorher zuerst in kochendem Wasser
vorgaren.
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AulBerdem eignet sich hierfur eigentlich nur ein 1langlicher
Butternuss-Kurbis, den man, bis auf den Teil mit dem
Kerngehause, in fingerdicke ganze Scheiben schneiden Kkann.
Andere Kirbisse sind ja rund und man bekommt keine plane
Scheiben daraus zugeschnitten.

Wenn ein Kurbis zu wenig Scheiben ohne Kerngehause liefert,
verwendet man fur die Zubereitung einfach noch einen zweiten
Kirbis, um genigend davon vorratig zu haben.

Aullerdem kann man dieses Gericht auch durchaus vegan
zubereiten, wenn man bei der Panade einen veganen Ersatz fur
die Huhnereier verwendet.

Als Dip serviere ich eine asiatische sull-saure Sauce. Man kann
aber auch eine sulBBe Chili-Sauce verwenden.

Fur 2 Personen

=1 grolBer Butternuss-Kirbis
=4 EL Mehl

=4 EL Paniermehl

=2 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer

= sUB-saure Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Eine Panierstrafle aufbauen. Mit einem Teller mit Mehl, einem
Teller mit verquirlten Eiern und einem Teller mit Paniermehl.

Aber zuerst schneidet man mehrere fingerdicke Scheiben, die
moglichst kein Kerngehause enthalten, des Kurbis ab. Wenn man
zu wenig Scheiben bekommt, bendtigt man eben noch einen
zweiten Kirbis.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, leicht salzen und
Kirbisscheiben im Ganzen darin 10 Minuten garen.

Mit dem Schopfloffel herausnehmen und erkalten lassen.
Dann auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Backofen auf 70 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen, zum
Warmhalten der schon gebratenen Kiurbisscheiben.

Viel RapsOl in zwei groflen Pfannen erhitzen.

Kirbisscheiben nacheinander durch Mehl, Ei und Paniermehl
ziehen.



Kirbisscheiben nacheinander in den Pfannen auf jeder Seite
einige Minuten kross anbraten, bis sich dunkle Roststoffe
gebildet haben.

Gebratenen fertige Kurbisscheiben auf einem Teller im Backofen
warmhalten.

Kirbisscheiben auf diese Weise in mehreren Durchgangen
panieren, braten und warmhalten.

Wenn alle Kurbisscheiben fertig zubereitet sind, diese auf
zwel Teller verteilen.

Sauce auf zwei kleine Schalen verteilen und jeweils dazu
reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini ai carciofi mit
suff-sauerer Sauce
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Leckere Pasta
Erneut trifft der Westen auf den Osten.

Diesmal in Form von Tortellini. Diese sind gefullt mit Ricotta
und Artischocke.

Und die Sauce 1ist eine sull-sauere Sauce, wie man sie von
asiatischen Gerichten kennt.

Schnell. Einfach. Lecker.
Fur 2 Personen

= 500 g Tortellini ai carciofi (2 Packungen 250 g)
= sUB-sauere Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.



Pasta nach Anleitung kochen.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.
SuR-sauere Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Champignons-Omelett

Ein fast schon klassisches Gericht, zubereitet aus frischen
Champignons, Petersilie und Eiern.

Ich schneide die Champignons in feine Scheiben und brate sie
in viel Butter an.

Dann gebe ich frische, kleingewiegte Petersilie fur etwas
Farbe und Aroma hinzu.
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Dann die aufgeschlagenen, in eine Schiussel gegebenen und
verquirlten Eier.

Gewurzt wird mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Wichtig ist, das Omelett wahrend des Bratens nicht zu
zerstuckeln oder fur ein besseres Durchgaren zu verruhren.
Denn dann hat man kein kompaktes Omelett mehr, sondern eben
Ruhreier.

Ich gebe vor dem Servieren fur mehr Aroma und Geschmack etwas
suB-saure Chili-Sauce uUber die Omeletts.

Mein Rat: Es gibt einen einfachen Trick, um ein Omelett, das
auf einer Seite schon gut angebraten 1ist, bei dem die
Moglichkeit besteht, dass es auf dieser Seite zu dunkel
anbrat, und dessen obere Seite dagegen vielleicht noch leicht
flissig ist, ohne groBe Probleme zu wenden. Man gibt einfach
einen Teller in der GrolBe der Pfanne umgedreht auf das Omelett
und sturzt dann das Omelett mit dem Teller um, damit der
Teller auf seinem Boden steht und das Omelett somit auf ihm
liegt. Dann gibt man eventuell nochmals etwas Fett in die
Pfanne, lasst das Omelett einfach auf der noch nicht ganz
gebratenen oder teilweise flussigen Seite in die Pfanne
rutschen und gart diese Seite auch noch kurz.

[amd-zlrecipe-recipe:630]

Thunfisch-Pasteten mit suR-
saurer Sauce

Keine gefullte Pasta wie Ravioli oder Tortellini, sondern
gefullte Pasteten.
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FiUr den Teig verwende ich einen einfachen Hefeteig, wie ich
ihn auch fur pikante Tartes und wie man ihn fur Pizzen
verwendet.

Ich hatte zwar ein Original-Rezept fur diese Pasteten
gefunden, jedoch wurde dort ein Murbeteig fur die Pasteten
zubereitet. Dies erscheint mir jedoch wenig praktikabel.
Mirbeteig ist, wie der Name schon sagt, sehr miurbe und bricht
leicht. Ihn fur Pasteten zu verwenden, die gefullt werden,
stelle ich mir ein wenig schwierig vor.

Mit dem Hefeteig jedoch gelingen die Pasteten hervorragend.

FiUr die Fullung verwende ich Thunfisch aus der Dose, Tomaten
und Schalotten. Fur mehr Bindung sorgen Eier und Semmelbrésel.
Und es kommt ein Spritzer WeiBwein-Essig fiur etwas Saure
hinein. Gewlrzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Die Pasteten werden nicht wie geflullte Pasta in kochendem
Wasser gegart,sondern im Backofen gebacken.

FUr eine schonere Optik werden die Pasteten mit etwas
gequirltem Ei bestrichen.

Da ja die Fullung ganz leicht sauerlich ist, serviere ich die
Pasteten mit suBR-sauerer Sauce zum Dippen.

Man kann die Pasteten Ubrigens auch gern in groélerer Menge
zubereiten und fur eine spatere Verwendung und Zubereitung
einfrieren.

[amd-zlrecipe-recipe:585]



Maultaschen mit siiR-saurer
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.
Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas sull-saure Sauce uber die
Maultaschen.

[amd-zlrecipe-recipe:571]

Fleischtopf

Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch mit
Kndédeln und viel Sauce
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Auf dieses Gericht hat mich Dirk von Der Herdnerd hingewiesen.
Da es mit vielen Innereien zubereitet wird, hat es mich sofort
angesprochen. Der Begriff ,Fleischtopf” ist eventuell nicht
ganz passend, aber es fiel mir kein anderer ein. Das Gericht
ist leicht sull-sauerlich.

Das Gericht erinnert an die Schlachtung eines Schweins auf
Bauernhéfen in fruheren Zeiten. Nach der Schlachtung mussten
bestimmte Teile wie Blut und empfindliche Innereien sofort
verarbeitet werden. Daher wurde bei solchen Schlachtungen auch
eine Schlachtplatte, die u.a. aus Speck, Leber- und Blutwurst
besteht, zubereitet und gegessen.

Ein ahnliches Gericht ist das oOsterreichische Beuscherl, oder
auch Saures Lungerl. Das ist ein Ragout aus Lunge, zum Teil
auch mit Herz. Es kann mit allen weiteren Innereien wie Zunge
oder Niere zubereitet werden. Das Beuscherl wird ebenso wie
dieses Gericht mit Essig und Zucker zubereitet.

Ich las in verschiedenen Rezepten, dass die Innereien und das
Fleisch im Ganzen in dem Fond gegart und erst danach
kleingeschnitten und wieder in den Fond gegeben werden. Also
schnitt ich diesmal das Fleisch vor dem Garen nicht klein,
sondern folgte dieses Mal diesem Hinweis. Ebenfalls ist in
einigen Rezepten zu finden, dass nicht nur Herz und Niere als
Innereien fur den Fleischtopf verwendet werden, sondern auch
Leber. Also probierte ich dies auch so aus. Bei dieser Zutat
musste ich leider von der verwendeten Fleischart abweichen,
denn mein Schlachter hatte keine Schweineleber mehr vorratig.
Da ich aber alles schon eingekauft hatte und das Gericht
zubereiten wollte, griff ich notgedrungen zu Rinderleber.

Bei den Knddeln habe ich auf frisch zubereitete, eingefrorene
Speckknodel zuruckgegriffen.

Zutaten fir 2 Personen:

=5 Schweineherz (etwa 125 g)
= 1 Schweineniere (etwa 160 g)
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= 120 g Leber

125 g Schweinebauch
125 g Schweinegulasch
1 Zwiebel

=1 1 Bratenfond

=2 frische Lorbeerblatter
L TL Pimentkdérner

= 50 g Speiselebkuchen
= 5-1 TL Zucker

» 2-3 EL WeiBweinessig
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Fertig angerichtet

Zwiebel schalen und langs halbieren. Herz und Niere unter
kaltem Wasser abwaschen. Bratenfond in einem groBen Topf
erhitzen. Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch
hineingeben. Ebenso Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkodrner.
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Zugedeckt bei geringer Temperatur etwa 1 Stunde kocheln
lassen.

Danach den Topf vom Herd nehmen und die Fleischstucke
herausheben. Herz von Fett und Sehnen befreien. Niere
halbieren und eventuelles Fett entfernen. Schwarte und Knochen
beim Schweinebauch wegschneiden. Alle Fleischsticke in kleine
Stucke schneiden. Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkorner aus
dem Fond herausnehmen. Lebkuchen in kleine Stiucke schneiden
und in die Sauce geben. Den Lebkuchen am besten mit einem
Kartoffelstampfer oder auch Schneebesen aufldsen und in der
Sauce verruhren. Mit etwas Zucker und Essig wurzen.
Fleischstlicke wieder hineingeben und alles wieder zum Kochen
bringen. Mit Salz und Pfeffer gut wirzen und abschmecken.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die aufgetauten Knodel in dem nur noch
siedenden Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

Knodel auf zwei Teller geben und reichlich von dem Fleisch mit
Sauce daruber verteilen.



