Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten 1in Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce auf
Langkornreis

Mit rosé gegarter Schweineleber
Eine schone Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer, Limettensaft und -schalenabrieb und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette und den
Balsamicoessig hinzu.
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Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz — also wenige
Minuten — mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
= 2 Schalotten

= 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
=4 EL Vanillezucker

= 4 EL Balsamicoessig
= Salz

= Olivenol

=1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Sehr lecker und schlotzig
Zubereitung:

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden. Lebern grob zerkleinern. Tomaten vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Morser fein morsern.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig abloschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andunsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb der Limette wilrzen. Salzen. Zugedeckt bei geringer



Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen. Alles
vermischen. Sauce abschmecken.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemise
und der Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Blumenkohl-
Kiirbis-Pesto

Mit krumeligem Feta
Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen Pesto fur Ihre Pasta? Es sollte einfach
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zuzubereiten sein, aber doch ein wenig aus der Reihe der
ublichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

Wenn sie etwas ausgefallenen Gewurzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer zugetan sind, sollten Sie dieses Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas auBergewohnlich. Die zitronige Note des
Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokurbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusatzlich kein Kurkuma
fur eine gelbe Farbe verwenden. Das Ubernehmen der Kirbis und
der Romanesco.

Fir 2 Personen:

= 350 g Maccheroni

» 1/2 Hokkaidokilrbis

= 6 Roschen weiller Blumenkohl
= 6 ROschen oranger Romanesco
= Riesling

10 Pimentkorner

10 Kapseln Kardamom

etwas Szechuanpfeffer

1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

 etwas Parmigiano Reggiano

= Butter

= etwas Feta

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Sehr samiges Pesto
Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkorner in

einen Morser geben und fein morsern.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und Kirbis in kleine
Warfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, ROschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling abldschen.

Gemahlenen Gewlrze dazugeben. Mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.



Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch eine Portion Butter dazugeben. Parmigiano Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu samig, dann — wie immer — einige Essloffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zweil tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta daruber kruameln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit
geschmorten Cherry-Tomaten 1in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
auf Langkornreis

Eine schone Kreation mit Hahnchenlebern.
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Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger Pfeffer 1ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette hinzu. Und
Balsamicoessig und Zucker sullen die Sauce ganz leicht.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die Lebern zum Schluss nur kurz, also wenige Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Fir 2 Personen:
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» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Schalotten

» 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Vanilleschote

=1 Limette

=4 EL brauner Zucker
= 4 EL Balsamicoessig
= grobes Meersalz

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden.
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Lebern grob zerkleinern
Tomaten vierteln.
Szechuanpfeffer in einem Morser fein reiben.

Vanilleschote langs halbieren, dann mit einem Messerricken das
Mark herausschaben.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu 01 in einem Topf erhitzen.
Zucker dazugeben.
Mit dem Essig abloschen.

Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten
andunsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette wilrzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemuse und der Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Penne Rigate mit
Camembertsauce

- - = A ¥ -
- T -
-

Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,
mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Piurierstab fein.

FUr Flussigkeit sorgt trockener Weillwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

FUr Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten fir 1 Person:
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=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkorner
=5 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

=2 EL Weillweinessig

= 200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

= Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andunsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. WeiBweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflosen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wirzen.
Einige Minuten beili mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Sauce mit dem Plrierstab fein purieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.
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