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Rezeptarchiv

Garbanzo-Bohnen Tomatensuppe

»Garbanzo-Bohnen Tomatensuppe« ist ein nahrhafter Eintopf, der durch seine Kombination aus
frischem Gemuse und herzhaften Aromen besticht. Die Dosentomaten und das Tomatenmark
verleihen der Suppe eine fruchtige und leicht sulSliche Note. Der Lauch und der Knoblauch sorgen
fur eine angenehme Wiurze, wahrend das Lorbeerblatt eine subtile, aromatische Tiefe hinzuflgt.
Die Garbanzobohnen (Kichererbsen) machen die Suppe besonders sattigend und proteinreich.
Diese Suppe ist ideal flr ein leichtes Mittag- oder Abendessen und passt hervorragend zu
knusprigem Fladenbrot.

. -_-I.

Herkunft: Europa
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Ol

2 Stange(n) Lauch

2 Zucchini

2 Zehen(n) Knoblauch
800 g Dosentomaten

1 EL Tomatenmark

1 Blatter Lorbeer

900 ml Gemusebruhe

450 g Garbanzobohnen eingeweicht
250 g Spinat

30 g Parmesan gerieben

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Fladenbrot(e)

Vorbereitung

Den Lauch und die Zucchini waschen. Den Lauch in dinne Scheiben, die Zucchini in kleine Wurfel
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

Zubereitung

Das Ol erhitzen, Lauch und Zucchini unter stdndigem Rihren 5 Minuten anbraten. Mit Knoblauch,
Tomaten, Tomatenmark, Lorbeerblatt, Bruhe und Garbanzo-Bohnen zum Kochen bringen und funf
Minuten kocheln lassen. Den Spinat in dunne Streifen schneiden, in die Suppe geben und
nochmals zwei Minuten kochen. Nach Belieben wirzen. Das Lorbeerblatt entfernen, die Suppe in
eine Suppenschussel umfullen und mit Parmesan bestreuen. Mit krustigem Brot servieren.
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Rezeptarchiv

Uberbackene Schweinemedaillons in Biersauce

harmonische Kombination aus dem zarten, saftigen Schweinefilet und der wurzigen, leicht herben
Biersauce. Die Krauter wie Petersilie und Thymian verleihen dem Gericht eine frische,
aromatische Note, wahrend die Semmelbrosel und der Gruyere-Kase eine knusprige und zugleich
cremige Kruste bilden.

Das Altbier und die Fleischbrihe sorgen fur eine reichhaltige und vollmundige Sauce, die das
Fleisch perfekt erganzt. Insgesamt ist dieses Gericht eine wunderbare Mischung aus herzhaften,
wirzigen und leicht stiRlichen Aromen, die durch die Butter und das Ol harmonisch abgerundet
werden.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Schweinefilet
Y% Bund Petersilie

10 Zweig(e) Thymian
70 g Butter

50 g Semmelbrosel
50 g Gruyere

2 EL Ol

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

200 ml Altbier

200 ml Fleischbrihe
1 EL Kartoffelmehl
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Schweinemedaillons in Biersauce

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 2 - 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Petersilie und den Thymian waschen, trocken tupfen und die Blattchen fein hacken. Die Krauter
mit der Butter, dem Kase und den Semmelbroseln in einer Schissel vermischen, kraftig mit
Pfeffer wirzen. Das Kartoffelmehl mit 2 EL Wasser verrtuhren. Einen Ofen auf 200 °C (Umluft 175
°C ) vorheitzen.

Zubereitung
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Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin bei starker Hitze von jeder Seite 1 Minute
scharf anbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Die Medaillons in eine ofenfeste Form
setzen, die Krauter-Semmelbrosel-Mischung darauf verteilen und die Medaillons im Ofen im
oberen Drittel 8 - 10 Minuten uberbacken. In der Zwischenzeit das Bier und die Bruhe in die
Pfanne gielBen und den Bratensatz der Medaillons Idsen. Die Sauce bei starker Hitze einkochen
lassen und nach Geschmack mit dem Kartoffelmehl binden, nochmals abschmecken und
zusammen mit den Medaillons heil servieren.
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Bandnudeln mit Schinken und Kasesauce
Tagliatelle al prosciutto e formaggio

Bandnudeln mit Schinken und Kasesauce, oder Tagliatelle al prosciutto e formaggio, sind ein
wahrer Genuss. Der Geschmack ist eine wunderbare Kombination aus dem herzhaften Aroma des
Kochschinkens und der cremigen, reichhaltigen Kasesauce. Der Gorgonzola verleiht der Sauce
eine kraftige, leicht wurzige Note, die durch den WeiBwein und die Schlagsahne perfekt
abgerundet wird.

Der Oregano fugt eine subtile Krauternote hinzu, wahrend Salz und Pfeffer die Aromen
harmonisch abrunden. Die Tagliatelle nehmen die Sauce gut auf und sorgen fur eine angenehme
Textur bei jedem Bissen.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Kochschinken

400 g Tagliatelle

250 ml Schlagsahne

150 ml Weillwein

% TL Oregano

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

100 g Gorgonzola

Vorbereitung

Den Schinken in schmale Streifen schneiden.

Zubereitung

Die Nudeln nach Vorschrift kochen und beiseite stellen. In der Zwischenzeit die Sahne, den Wein
und den Kase in einer tiefen Pfanne zu einer cremigen Sauce verruhren. Nun den Schinken
hinzugeben und die Sauce mit Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertigen Nudeln in die
Pfanne geben, grundlich mit der Sauce vermischen und kurz ziehen lassen.
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Curry vom Emu oder Straufl o

Das StrauBenfleisch ist mager und zart, mit einem leicht stuBlichen Geschmack und dilé Zwiebeln
und Knoblauch sorgen flr eine kraftige, herzhafte Basis.

Insgesamt hat das Gericht eine wunderbare Balance aus Scharfe, Sile und Wurze, mit einer
komplexen Aromenvielfalt und einer angenehmen Textur durch das StrauBenfleisch und die
SuRkartoffeln.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 35 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Straulienfleisch

200 g Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

5 cm Ingwer

3 Kurkumawurzeln

3 Chilischote(n) rot

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Koriander

Y% TL Fenchelsamen

400 g Tomate(n) _ — :

350 g SuBkartoffeln Curry vom Emu oder Strauls
4 EL O

1 Prise Salz

300 ml Wasser

1 Kaffirlimette ausgepresst

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und von Fett und Sehnen befreien. AnschlieBend in Wurfel von 3
cm GroBe schneiden. Die Zwiebeln, den Knoblauch, Ingwer und Kurkuma schalen. Zwiebeln,
Knoblauch und Ingwer fein hacken und die Kurkumawurzeln fein reiben. Die Chilischoten von den
Stielansatzen befreien und nach Geschmack die Kerne sowie die Scheidewande entfernen
(Achtung: Hande waschen nicht vergessen!). In feine Streifen schneiden. Kreuzkimmel, Koriander
und Fenchel in einem Morser zu feinem Pulver zerstollen. Die Tomaten blanchieren, hauten,
anschliefend die Stielansatze und Samen entfernen, klein wirfeln. Die SufSkartoffelm schalen und
in 2 cm grolSe Stuckchen schneiden.

Zubereitung

3 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin unter Rihren anbraten und wieder
herausnehmen. Das restliche Ol hinzufiigen und heiR werden lassen. Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer hinzufigen und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten pfannenrtuhren. Kurkuma, Chili und die
restlichen Gewurze 1 Minute mitbraten. Nun die Tomaten und das Fleisch hinzugeben und mit
300 ml Wasser aufgiellen, salzen und zum Kochen bringen. AnschlieBend die Hitze reduzieren
und alles 35 bis 40 Minuten kdcheln lassen. Nach etwa 20 Minuten die SuSkartoffeln unterheben.
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Mit Limettensaft abschmecken und heild servieren.
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Rezeptarchiv

Fleischeintopf nach Art der Zuni
Zuni Succotash

Das Volk der Zuhi zahlt zu den nordamerikanischen Pueblo-Indianern und ist im heutigen
US-Bundesstaat New Mexico beheimatet. Der Name dieses Rezeptes, »Succotash«, bedeutet
Ubersetzt soviel wie »ganzer Maiskolben, allerdings handelt es sich hier um ein Schmorgericht
mit Rind-, Schweine- oder Wildfleisch mit Mais und Bohnen.

Herkunft: Amerika
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Rindfleisch

2 EL Maiskeimal

2 Zwiebel(n)

4 Zehen(n) Knoblauch
400 g Kidneybohnen

400 g Mais

2 Tomate(n)

2 EL Erdnusse

1 Prise Salz “

1 Prise Pfeffer Fleischeintopf nach Art der Zuhi

Vorbereitung

Das Fleisch in mundgerechte Wurfel schneiden und trocken tupfen. Die Haut der Tomaten
kreuzweise einschneiden, die Tomaten mit heiBem Wasser uberbrihen, dann die Haut abziehen,
warfeln. Die Erdnusse in einer Pfanne rosten und anschlieBend in einem Marser zerstofRen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schalen und hacken.

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbréaunen. Zwiebeln, Knoblauch und Chilipulver
dazugeben und unter Ruhren mitbraunen. Die Bohnen, Mais und Tomatenwdrfel unterrihren und
alles weitere 25 Minuten kdcheln lassen. Die zerstoBenen Erdnusse dazugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hitze reduzieren und alles weitere 15 Minuten einkdcheln lassen.
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Gefullte Muschelnudeln
Tagliatelle di conchiglie ripiene

Das Rezept fur gebackene gefullte Conchiglie ist einfach, lecker und perfekt fur ein Abendessen
mit Freunden oder ein Familienessen. Ein erster Gang, bei dem sich einfache Zutaten wie ein
gutes Ragu, Mozzarella und Parmesan als sehr schmackhafte Kombination erweisen.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
250 g Conchiglione

450 g Tomate(n)

500 g Rinderhack

2 Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Olivendl

1 TL Olivendl fir die Form
75 g Parmesan gerieben
3 EL Paniermehl

2 EL Basilikum

2 EL Worcestershiresauce
1 Prise Pfeffer

Fur den Guss

250 g Sahne

30 g Walnusse

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Muschelnudeln nach Anweisung bissfest garen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, die
Stielansatze entfernen, entkernen, klein wurfeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und
fein hacken. Die Walnusse im Morser fein zertoSen oder mahlen, die Basilikumbatter fein hacken.
Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin hellgelb anbraten. Das
Hackfleisch hinzugeben und krimelig braten. Die Tomaten dazugeben und 10 Minuten
andunsten. In der Zwischenzeit den Backofen (200°C, Gas Mitte, Umluft 180°C) vorheizen. Die
Auflaufform vorbereiten. Parmesan, Paniermehl und Basilikum unter die Tomaten ruhren, mit
reichlich Pfeffer, Salz und mit Worcestershire Sauce wurzen. Wenn die Nudeln bissfest sind,
abgieBen, abschrecken und abtropfen lassen und auf ein Blech legen (am besten mit Alufolie
abdecken). Die Tomatensauce in die Nudeln fullen, diese dann in die Auflaufform setzen. Die
Sahne und Walnusse verrihren, mit Salz und Pfeffer wlrzen, und Gber die Nudeln gielRen. Alles im
Ofen etwa 30 Minuten garen.
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Rezeptarchiv

Gekochtes Rind mit Kartoffeln
Soprito

Soprito ist ein sephardisches Gericht aus Rindfleisch, das angebraten und langsam in Wasser
gegart wird. Durch die lange Garzeit wird das Fleisch sehr zart und weich. Die angebraunten
Kartoffeln nehmen den Fleischsaft auf und werden dadurch besonders aromatisch.

Herkunft: Israel
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 3 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
1 % Kilogramm Rindfleisch
6 EL O

5 Kartoffel(n) festkochend
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Baharat

400 ml Wasser

Vorbereitung

Das Fleisch in mundgerechte Wurfel schneiden.

Zubereitung

2 EL Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Das Fleisch mit
dem Wasser abloschen und bei niedriger Hitze etwa zwei Stunden kocheln lassen. Bei Bedarf
noch etwas Wasser hinzugeben.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und ebenfalls in mundgerechte Wurfel schneiden. Das
restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin goldgelb anbraten, danach beiseite
stellen. Das Fleisch nach etwa 2 Stunden Garzeit mit reichlich Salz, Pfeffer und Baharat wurzen,
die Kartoffeln unterarbeiten und alles noch eine weitere Stunde bei niedriger Temperatur
weitergaren.
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Geschnetzeltes in Pfefferrahmsauce "o

I L]
Geschnetzeltes in Pfefferrahmsauce ist ein cremiges und wdarziges Gericht, das durch die
Kombination von zartem Fleisch, Sahne und grinem Pfeffer eine reichhaltige und aromatische
Geschmacksnote erhalt. Zitronenthymian bringt eine leichte, zitronige Note, die das Gericht

erfrischt. Sahne macht die Sauce besonders cremig und reichhaltig.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
10 Zweig(e) Zitronenthymian
500 g Schweineschnitzel

1 EL Butterschmalz

1 Prise Zitronenpfeffer

1 Prise Salz

2 TL Weizenmehl

200 ml Fleischbruhe

100 g Sahne —

4 EL gruner Pfeffer eingelegt Geschnetzeltes in Pfefferrahmsauce

T

Vorbereitung

Den Zitronenthymian waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Die Fruhlingszwiebeln
waschen, abtrocknen und schrag in feine Ringe schneiden. Das Fleisch waschen abtrocknen und
quer zur Faser in feine Streifen schneiden.

Zubereitung

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin %2 bis 1 Minute portionsweise
bei starker Hitze goldbraun anbreaten. Jeweils mit Salz und Zitronenpfeffer wirzen, aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Hitze reduzieren.

Die Fruhlingszwiebeln in die Pfanne geben und in dem Bratfett andlnsten. Nun das Mehl Uber die
Frahlingszwiebeln geben und ebenfalls kurz anschwitzen. Die Brlihe angiellen und den Bratensatz
damit ablosen, bei starker Hitze reduzieren. Wenn die Brihe genugend eingekocht ist, die Sahne
unterrthren und weitere 2 Minuten einkochen lassen. Den Zitronenthymian und den griunen
Pfeffer unterheben und das Fleisch wieder in die Pfanne geben und fertig garen. Zum Schluss
noch einmal warzig abschmecken, heils servieren.
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Grune Bandnudeln mit Hackfleisch

Kombination von saftigen Tomaten, aromatischen Gewulrzen und cremigem Kase besticht. Der
Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus dem kraftigen Aroma des Rinderhacks und der
fruchtigen SuRe der Pizzatomaten. Der Knoblauch und die Zwiebeln fugen eine aromatische Tiefe
hinzu, wahrend das Tomatenmark und die saure Sahne fir eine reichhaltige und cremige Sauce
sorgen.

Der Rosenpaprika und die Chilischoten verleihen dem Gericht eine angenehme Scharfe, die durch
den milden Geschmack des Schafskases und den wurzigen Parmesan perfekt ausgeglichen wird.
Die grinen Bandnudeln nehmen die Sauce gut auf und sorgen fur eine angenehme Textur bei
jedem Bissen.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Tagliatelle (grun)

1 Prise Salz

2 Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Olivenadl

1 TL Olivenadl fur die Form
250 g Rinderhack

400 g Pizzatomaten

2 EL Tomatenmark AL

100 g saure Sahne Grlne Bandnudeln mit Hackfleisch
1 Prise Pfeffer

2 TL Zucker

1 TL Rosenpaprika

2 TL Oregano gerebelt

4 Chilischote(n)

200 g Schafskase

100 g Parmesan gerieben

Vorbereitung

Die Tagliatelle nach Anweisung in Salzwasser al dente garen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln
und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Schafskase in kleine Stuckchen zerbroseln und
den Parmesan reiben. Die Chilischoten in Scheiben schneiden und nach Geschmack die Kerne
entfernen (Achtung: Hande waschen nicht vergessen!).

Zubereitung

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln und den Knoblauch glasig anbraten. Nun
das Hackfleisch hinzuflgen und krimelig braten. Das Hackfleisch mit Zwiebeln beiseite stellen,
und die Tagliatelle abgieRBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Pizzatomaten in einen
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Topf geben, aufkochen lassen, und Tomatenmark und saure Sahne hinzugeben. Alles noch
weitere 5 Minuten kocheln lassen. Danach mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprika und Oregano
abschmecken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform mit dem Olivendl
vorbereiten. Zuerst zwei Drittel der Tagliatelle in die Form fullen, dann das Hackfleisch
hinzufugen. Den Schafskase und die Chilischoten daruber streuen. Die restlichen Nudeln daruber
geben und die Tomatensauce daruber gieBen. Den Parmesan daruber streuen. Den Auflauf im
Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) 30 Minuten Uberbacken.
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Grill-Hahnchen
Kukhura Tandori

Tandoori-Hahnchen (Kukhura Tandori) aus Nepal ist ein aromatisches und wurziges Gericht, das
durch die Kombination von Gewulrzen und Joghurt eine reichhaltige und komplexe
Geschmacksnote erhalt. Die Marinade sorgt dafur, dass das Fleisch besonders zart und saftig
wird, wahrend die Gewulrze eine intensive Aromatik hinzufigen. Chilipulver bringt eine
angenehme Scharfe.

Herkunft: Nepal
Kategorie: Hauptspeisen, Grillrezepte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1000 g Huhnchenfleisch
100 ml Joghurt

5 Zehen(n) Knoblauch

Y TL Chilipulver

Y TL Korianderpulver

Y% TL Kimmelpulver

% TL Piment gemahlen
% TL Kurkuma gemahlen
1 TL Salz

2 ELOI

Vorbereitung

Das Hahnchenfleisch waschen, abtupfen und kleine Portionen zerteilen. Die Hahnchenteile mit
Zitronensaft und Salz einreiben und eine Stunde ziehen lassen. In der Zwischenzeit den
Knoblauch schalen und fein hacken. Knoblauch und Gewdrze zu einer glatten Paste verarbeiten.
Joghurt und 2 Essléffel Ol in eine Schale filllen, die Knoblauchpaste dazugeben und grindliche
mischen. Wenn die Hahnchenteile lange genug im Zitronensaft gezogen haben, in die
Joghurtmarinade geben und weitere 15 Minuten ruhen lassen. Einen Grill vorbereiten.
Zubereitung

Die Fleischsticke kurz abtrofen lassen und gar grillen. Mit Brot oder Reis servieren.
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Huhnergulasch
Paprikas Csirke

Paprikas wird stets mit hellen Fleischsorten (Geflligel, Lamm, Kalb, Hase, Kaninchen oder Fisch)
gekocht und mit Sauerrahm gebunden.

Herkunft: Ungarn
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
2 EL Schweineschmalz
200 g Zwiebel(n)

1 Huhn

3 Tomate(n)

2 TL Paprikapulver edelsuf
250 ml Wasser

250 ml Creme fraiche

2 EL Weizenmehl

1 Prise Salz

Huhnergulasch

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in dunne Scheiben schneiden. Das Huhn kluchenfertig vorbereiten und
zerteilen. Die Tomaten mit heilem Wasser Uberbruhen, die Haut abziehen und wurfeln.
Zubereitung

Die Zwiebeln bei maBiger Temperatur im Schmalz rosten, bis sie fast zerfallen sind. Danach die
Tomaten und Huhnerteile dazugeben, und zugedeckt schmoren, bis die gesamte Flussigkeit
reduziert wurde. Nun den Topf vom Feuer nehmen, Paprika unterheben und sofort mit Wasser
oder Bruhe abloschen. Den Topf wieder auf den Herd stellen und das Fleisch weitere 30 Minuten
zugedeckt weiterdunsten. Wenn das Fleisch fast weich ist, den Deckel abnehmen und den Rest
der Flussigkeit reduzieren. In der Zwischenzeit den Sauerrahm mit dem Mehl verrihren. Wenn die
FlUssigkeit verdampft ist, das Fleisch aus dem Topf nehmen, die Rahm-Mehl-Sauce untermischen,
das Fleisch wieder in den Topf geben, salzen und fertig garen. Vor dem Servieren 2 EL Sauerrahm
pro Portion auf das Paprikas geben.
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Huhnersuppe mit Kurbis
Chicken soup with pumpkin

Die ist ein altes Gericht der Pueblo-Indianer Amerikas. Die Anasazi bauten bereits in in
vorchristlicher Zeit Kirbisse an. Die alten Kirbissorten besafRen noch eine recht harte Schale und
wurden entweder im Ganzen gegart oder fur die Zubereitung aufgebrochen und aus dem zu Mus
gekochtem Fruchtfleisch zu Karbiskuchen gebacken.

Herkunft: USA
Kategorie: Hauptspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten fur 5 Portionen
1 Suppenhuhn

1 Liter Wasser

3 EL Erdnussbutter

1 Chilischote(n) rot

1 Paprika grin

400 g Klrbis

2 Zwiebel(n)

100 g Erdnusse

1 Zweig(e) Minze

1 TL Ahornsirup Huhnersuppe mit Kirbis
200 ml Sahne

Vorbereitung

Die Chilischote zusammen mit den Kernen hacken, die Paprika entkernen und in Wdurfel
schneiden. Den Kurbis halbieren, das Fleisch herausschalen und ebenfalls wirfeln. Die Zwiebeln
schalen und grob hacken. Die Erdnusse in einer heiBen Pfanne anrosten, bis sie leicht Farbe
annehmen, abkuhlen lassen und im Morser oder Mixer zerkleinern. Die Minzeblatter waschen,
trocken tupfen und hacken.

Zubereitung

Das Suppenhuhn in Wasser gar kochen, die Haut entfernen und das Fleisch widrfeln. Die
HUhnerbrihe beiseite stellen. Die Erdnussbutter in einem Topf zerlassen und die Chili, Paprika,
Kirbis und die Zwiebeln darin andinsten. Nun das gewurfelte Hihnerfleisch hinzugeben und mit
der HUhnerbrihe aufflllen, die restlichen Zutaten dazugeben und kurz aufkochen lassen. Mit Salz
abschmecken und nach Geschmack gut durchziehen lassen.
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Rezeptarchiv

Huhnertopf mit Mango

Aromen mit.Reis sorgt fur eine sattigende Basis und nimmt die Aromen der Brihe und Gewulrze
gut auf und die Gemusezwiebel verleiht dem Gericht eine milde SiRe und Tiefe.Ananassaft fugt
eine fruchtige SuRe hinzu, die gut mit der Mango harmoniert.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Reis

275 ml Wasser

1 Gemusezwiebel

30 g Margarine

40 g Weizenmehl

400 ml Ananassaft
800 ml Huhnerbruhe
600 g Huhnchenfleisch
300 g Mango

2 Fruhlingszwiebel(n)
3 TL Ol

1 Prise Salz

1 TL Madras Curry

1 TL Mango Chutney

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

Den Reis im Salzwasser garen, bis er weich geworden und das Wasser verdampft ist. In der
Zwischenzeit die Zwiebel schalen, wirfeln. Die Hahnchenbrustfilets waschen und abtupfen und in
kleine Wurfel schneiden. Die Mango schalen, in Spalten schneiden, die Spalten halbieren. Die
Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.

Zubereitung

Die Zwiebelwurfel in der Margarine andunsten. Mit Mehl bestauben, kurz anschwitzen, mit
Ananassaft und Huhnerbrihe auffullen. Bei milder Hitze 10 Minuten kochen lassen. Das Fleisch im
Ol anbraten, mit Salz wirzen, mit Curry bestduben, kurz anschwitzen. Fleisch, Mango und die
Frahlingszwiebeln in den Eintopf geben, einmal aufkochen, mit Mango Chutney, Cayennepfeffer
und Salz abschmecken. Den Reis unterheben.
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Rezeptarchiv

Hirschsteaks mit Pilz-Sahnesauce

Zutaten und Gewdurzen zubereitet werden. Das zarte Hirschfleisch hat einen milden, leicht
suBlichen Geschmack, der perfekt mit der reichhaltigen und cremigen Pilz-Sahnesauce
harmoniert. Die Steinpilze fugen eine erdige Note hinzu, wahrend der WeiBwein und der Wildfond
der Sauce Tiefe und Komplexitat verleihen.

Die Kombination aus Butter und Olivendl sorgt dafir, dass die Steaks aullen schon knusprig und
innen saftig bleiben. Der Zitronensaft und die Petersilie bringen eine frische, leichte Note, die das
Gericht perfekt abrundet.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Wildfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 2 Stunde(n)
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Hirschsteaks aus der Nuss
1 Prise Pfeffer

1 TL Rosenpaprika

2 EL Zitronensaft

2 EL Olivenal

2 EL Butter

2 EL Ol

FUr die Sauce

2 EL Butter

1 Zwiebel(n) Hirschsteaks mit Pilz-Sahnesauce
250 g Steinpilze

1 EL Petersilie

200 ml WeiRwein

2 EL Wildfond

2 EL Créme fraiche

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Steaks von beiden Seiten mit Pfeffer und Paprika einreiben, Zitronensaft und Olivendl auf
einem Teller vermischen und die Steaks darin wenden. 2 Stunden ziehen lassen. Die Zwiebel
schalen und sehr fein hacken, die Pilze putzen und in schmale Scheiben schneiden. Die Petersilie
waschen, abtupfen und fein hacken.

Zubereitung

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Steaks bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils zwei
Minuten anbraten. Nun die Hitze reduzieren und noch weitere drei Minuten weiterbraten. Die
Steaks aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pfanne reinigen und die Butter fur die
Sauce erhitzen. Die Zwiebeln und Pilze leicht anbraunen, Petersilie hinzugeben und alles noch
funf Minuten dinsten. Den Weillwein und Wildfond hinzugeben, alles aufkochen lassen und die
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Creme fraiche unterrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Steaks in die
Sauce geben und noch kurz ziehenlassen.
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Rezeptarchiv

In Bier geschmorter Schweinebraten mit Spatzle

das durch seine Kombination aus zartem Fleisch und wdurziger Biersolle besticht. Der
Schweinenackenbraten wird durch das langsame Schmoren im dunklen Bier besonders zart und
saftig. Der Speck fugt eine zusatzliche Tiefe und Rauchigkeit hinzu.

Die Schalotten und der Knoblauch verleihen dem Gericht eine angenehme Wirze, wahrend die
Lorbeerblatter eine subtile, aromatische Note hinzufigen. Das dunkle Bier bringt eine malzige
SURe und eine leichte Bitterkeit, die perfekt mit dem Fleisch harmoniert.

Dieses Gericht ist perfekt flir ein gemutliches Abendessen und passt hervorragend zu einem
kUhlen Bier.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
1.2 Kilogramm Schweinenackenbraten
3 Schalotten

3 Zehen(n) Knoblauch

100 g Speck

500 ml Bier dunkel

2 Blatter Lorbeer

300 g Spatzle

50 g Butter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und hacken. Den Speck in kleine Wurfel schneiden,
den Braten mit Salz und Pfeffer warzen.

Zubereitung

Ol in einem Schmortopf erhitzen und den Braten darin von allen Seiten braun anbraten. Nun die
Schalotten, den Knoblauch und den Speck dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Alles mit dem
Bier abloschen, die Lorbeerblatter in den Topf geben, und zugedeckt bei geringer Hitze 1 Stunde
und 15 Minuten schmoren lassen, dabei das Fleisch regelmallig mit dem Schmorsaft UbergielSen.
Kurz vor Ende der Schmorzeit einen Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Braten in den Ofen auf
einen Rost geben und den Schmortopf darunter stellen. Den Braten etwa 15 Minuten anbraunen,
damit er schon Farbe annimmt, und weiter mit dem Bratensaft begielsen.

In der Zwischenzeit die Spatzle nach Aweisung des Herstellers in kochendem Wasser garen. Den
restlichen Bratensaft mit der Butter binden und mit den Schalotten, dem Knoblauch und dem
Speck unter die Spatzle mengen. Den Braten zusammen mit den Spatzle auf einer Platte
anrichten und servieren.
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Rezeptarchiv

Kurbis mit Hackfleischfullung nach Art der Hidatsa

Umgebung der GroRen Seen und dem nordlichen Waldland. Er wurde zu einem begehrten
Handelsgut und fand als solches seinen Weg von den Wald- zu den Prarieindianern. Spater wurde
er von den Jagdvolkern in den Ebenen, denen ihre angestammten Reissimpfe langst
weggenommen worden waren, gegen Bisonhdute und getrocknetes Fleisch getauscht. Die Dorfer
der Mandan und Hidatsa am Missouri im heutigen zentralen North Dakota waren bedeutende
Umschlagplatze fir einheimische und nichtindianische Nahrungsmittel. Diese Stamme
kultivierten Gartenkurbis und Squash und trieben auch Handel mit Indianern im Osten und
Norden, wodurch ihre Ernahrung abwechslungsreicher war als die ihrer nomadischen Nachbarn.

Herkunft: USA
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen

1 Kdirbis (1800 - 2200 g)

2 TL Salz

Y% TL Senfpulver

2 EL Pflanzendl

450 g Hackfleisch vom Rind, Hirsch oder Buffel
1 Zwiebel(n)

150 g Wildreis

3 Ei(er)

1 TL Salbei getrocknet und gerieben
Y TL Pfeffer frosch gemahlen

Vorbereitung

Den Wildreis gar kochen, bis er noch leicht bissfest ist. Kurz vor Ende der Garzeit den Backofen
auf 175 °C vorheizen. Vom Kdrbis einen Deckel abschneiden, die Kerne und Fasern entfernen.
Den Kirbis innen mehrfach mit einer Gabel einstechen und mit 1 Teeloffel Salz und dem
Senfpulver ausreiben. Die Zwiebel schalen und hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer groRen Pfanne bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen. Das Fleisch mit der
Zwiebel unter Ruhren braunen. Die Pfanne vom Herd nehmen. Den Wildreis, die Eier, 1 Teeloffel
Salz, den Salbei und den Pfeffer untermengen. Den Kurbis mit der Mischung flllen. Eine flache
ofenfeste Form gut 1 cm hoch mit Wasser fullen. Den Kurbis in die Form geben und 1 1/2 Stunden
backen, bis er gar ist. Nach Bedarf weiteres Wasser hinzugieBen, damit er nicht ansetzt. Zum
Servieren den Kurbis mit der Fullung wie eine Torte aufschneiden.
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Rezeptarchiv

Kalbskotelett mit rotem Zwiebelmus

ist eine harmonische Kombination aus dem zarten, saftigen Kalbfleisch und dem suR-sauerlichen
Zwiebelmus. Die roten Zwiebeln, die in Butter gedunstet und mit Rotwein, Honig und
Balsamico-Essig verfeinert werden, verleihen dem Gericht eine tiefe, reichhaltige Note.

Das Zwiebelmus bringt eine angenehme Silke und Saure, die perfekt mit dem milden Geschmack
des Kalbfleischs harmoniert. Die knusprige Panade aus WeiBbrotbrdseln und Butterschmalz sorgt
fur eine zusatzliche Textur und rundet das Gericht ab.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Kalbskoteletts

4 Zwiebel(n) rot

30 g Butter

400 ml Rotwein

2 EL Honig

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

2 EL Balsamico-Essig

3 EL Weizenmehl zum Wenden
2 Ei(er)

4 Scheibe(n) WeiRbrot ohne Rinde
60 g Butterschmalz

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Das Weibrot in kleine Stuckchen zerbrdseln. In jedes
Kotelett bis zum Knochen eine Tasche einschneiden. Die gewurfelten Zwiebeln in Butter dunsten,
mit Rotwein auffillen, Honig, Salz, Pfeffer und Balsamico-Essig zugeben, alles einkochen lassen,
bis der Rotwein fast vollig verdampft ist.

Zubereitung

Die Koteletts salzen und pfeffern, mit dem lauwarmen Zwiebelmus fullen. Die Fullung weit nach
hinten geben, damit sich die Offnung besser verschlieBen lasst. Die Taschen mit dem
Messerrlcken eines Plattiermessers mit kurzem Hacken zuklopfen. Zuerst die gefullten Koteletts
im Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und zum Schluss, in den
WeiBbrot-Broseln walzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts darin auf
beiden Seiten etwa 15 Minuten ganz langsam braten.
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Rezeptarchiv

Karamellisiertes Knoblauch-Hahnchen

Karamellisiertes Knoblauch-Hahnchen ist ein kostliches und aromatisches Gericht. Der braune
Zucker und der Honig verleihen dem Hahnchen eine angenehme SiRe, die perfekt mit der Wirze
des Knoblauchs harmoniert. Die Kombination aus Oregano, Thymian und Basilikum sorgt fir eine
aromatische Krauternote, die das Gericht wunderbar abrundet.

Durch das Braten und anschliefende Backen im Ofen bleibt das Hahnchen saftig und zart. Das
Karamellisieren des Zuckers auf dem Hahnchen sorgt fur eine leicht knusprige, goldbraune
Kruste.

Dieses Gericht ist ideal fur ein besonderes Abendessen und lasst sich gut mit Beilagen wie Reis,
Kartoffeln oder einem frischen Salat kombinieren.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
8 Hahnchenschenkel

3 EL Butter

4 Zehen(n) Knoblauch
50 g brauner Zucker

1 EL Honig

% TL Oregano gerebelt
Y4 TL Thymian gerebelt
Ya TL Basilikum gerebelt
2 TL Petersilie frisch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Den Ofen auf 200°C vorheizen, die Hdhnchenschenkel salzen und pfeffern.

Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken, die Petersilie waschen und ebenfalls fein hacken.
Zubereitung

In einer groBen Pfanne 1 EL Butter schmelzen, die Hahnchenschenkel hinzugeben. Die
Hahnchenstlcke auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten braten, bis sie goldbraun sind, dann aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Ubrige Butter in der Pfanne schmelzen und den Knoblauch darin fur zwei Minuten rosten.

Nun die Hitze komplett abschalten und den braunen Zucker dazugeben, den Honig hinzuflgen.
Die getrockneten Krauter dazugeben und alles gut vermengen.

Die Hahnchenschenkel auf ein Grillrost geben und mit der Sauce besprenkeln.

Im Ofen fur 25 bis 30 Minuten backen, bis der Zucker karamellisiert ist.

Heils servieren und mit frischer Petersilie bestreuen.
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Rezeptarchiv

Krustierter Hirschrucken

Ein Wildgericht vom Hirsch mit einer gewlrzten Kruste aus Schwarzbrot, Ei und Rotwein. Fir den
saftigen Braten wird das Fleisch mit Speck im Ofen angebraten, dann mit Rotwein gar gezogen
und schlieBlich mit einer Kruste Uberbacken. Die Kruste verleihnt dem Braten einen schdnen
Anblick und zusatzliches Aroma.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Wildfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 1 ¥2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Hirschrucken
Ya TL Gewurztes Salz fur Wild
12 Wacholderbeeren

2 Scheibe(n) Speck

2 EL Ol

2 EL Butter

2 Zwiebel(n)

100 ml Rotwein

100 ml Wildfond

Fur die Kruste Krustierter Hirschricken
1 Ei(er)

125 g Schwarzbrot

2 TL Zucker

2 TL Butter

4 Pimentkorner

40 ml Rotwein

2 TL Cognac

Fur die Sauce

Y4 Liter Rotwein

4 EL Wildfond

80 g Schwarzbrot

Y TL Zitronenschale (gerieben)

2 EL Orangensaft

2 EL Zitronensaft

40 ml Cognac

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Eigelb

Vorbereitung

Den Ofen auf 240 °C vorheizen. Die Zwiebeln schalen und fein hacken, die Wacholderbeeren
zerkleinern. Den Hirschriucken parieren, mit dem gewurzten Salz und Wacholderbeeren gut
einreiben und die Speckscheiben auflegen.

© 2025 coquina.de 24



Zubereitung

Ol und Butter in einer Bratkasserolle erhitzen, den Braten mit dem Speck nach oben hineinlegen,
die Zwiebeln daneben verteilen und die Kasserolle in den Ofen schieben. Nach 20 Minuten mit
dem Rotwein und der Bruhe aufgieBen, die Hitze auf 175°C reduzieren und weitere 30 Minuten
braten.

Inzwischen die Zutaten fur die Kruste gut vermischen, das Ei zuvor verquirlen.

Oberhitze einschalten, die Speckscheiben abnehmen (warm halten, falls sie spater mitserviert
werden sollen). Die Oberseite des Ruckens mit der Schwarzbrotmischung dick bestreichen und 20
Minuten braun werden lassen. Den Braten herausheben und im abgestellten und halb geoffneten
Ofen warm halten.

Die Sauce entfetten. Die Eiergelbe fir die Sauce verquirlen, Rotwein, Wildfond, Schwarzbrotbrosel
und Zitronenschale zugeben und alles samig einkochen. Orangen- und Zitronensaft, Cognac
untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Eigelben legieren.
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Rezeptarchiv

Lamm in pikanter Joghurtsauce

»Lamm in pikanter Joghurtsauce«: Die Lammsteaks werden zunachst nur kurz angebraten und
dann mit Gewdrzen wie Kreuzkiimmel, Gewurznelken, Zimt und Kardamom fertiggegart. So bleibt
das Lamm zart und saftig, mit einem reichen, fleischigen Geschmack. Grine Chilischoten bringen
eine angenehme Scharfe ins Spiel. Der Joghurt macht die Sauce cremig und flgt eine milde Saure
hinzu, die die Scharfe und die Gewurze ausbalanciert. Petersilie fligt eine frische, grine Note als
Garnitur hinzu.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

2 ELOI

4 Lammsteaks

1 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

3 Chilischote(n) grin

1 TL Kreuzkimmel

4 Gewdurznelke(n) gemahlen
1TL Zimt

12 Kardamom, grun

200 ml Wasser ’ b T

300 g Joghurt Lamm in pikanter Joghurtsauce
25 g Mandeln gemahlen

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Petersilie

Vorbereitung

Die Zwiebel in Scheiben schneiden und den Knoblauch fein hacken oder in Scheiben schneiden.
Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lamm auf beiden Seiten anbraten, dann abtropfen lassen und
beiseite stellen. Die Zwiebeln, Knoblauch und Chilies in die Pfanne geben und 5 Minuten dunsten.
Die Gewdurze unterrihren und weitere 3 Minuten braten. Mit Wasser abloschen und aufkochen
lassen, danach die Hitze reduzieren und das Lamm hineingeben und 10 Minuten kocheln lassen.
Das Joghurt und die gemahlenen Mandeln in die Pfanne geben und weitere 15 Minuten kochen,
bis das Lamm gar ist und dabei stets umrihren. Wenn die Sauce zu dick wird, sollte etwas
Wasser nachgegossen werden. Das Lamm und die Sauce mit Mandelsplittern bestreuen und mit
Petersilie garnieren.
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Rezeptarchiv

Norddeutscher Pepperpot

Der Norddeutsche Pepperpot ist ein herzhaftes Schmorgericht, das durch die Kombination von
Fleisch, Gewurzen und Rotwein eine tiefe und reichhaltige Geschmacksnote erhalt. Rindfleisch
aus der Unterschale sorgt fur eine zarte und saftige Textur, die durch das Schmoren besonders
aromatisch wird.

Kartoffeln sorgen fur eine sattigende Basis und nehmen die Aromen der Sauce gut auf. Die
Scharfe kann je nach Menge der Chilischoten angepasst werden.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)

600 g Rindfleisch (Unterschale)
150 g Kochschinken
3ELOI

1 EL Rosenpaprika

1 TL Salz

Y TL Pfeffer schwarz

1 Chilischote(n) rot

250 ml roter Landwein
250 g Kartoffel(n)

1 TL Zucker

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Das Fleisch waschen, trockentupfen und in in 2 cm
groRe Wurfel schneiden. Ebenso den Schinken wurfeln.

Zubereitung

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln, den Schinken und das Rindfleisch
hineingeben und unter Rihren 5 Minuten scharf anbraten. Nun Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Chili
und den Rotwein hinzufugen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 40 Minuten schmoren. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und ebenfalls in 2 cm Wurfel schneiden. Nach den 40 Minuten
Schmorzeit die Kartoffeln unter das Fleisch heben und weitere 20 Minuten bei reduzierter Hitze
garen. Zuletzt mit Zucker abschmecken.
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Rezeptarchiv

Nudeln mit Tomatensauce
Pasta al Pomodoro

Pomodoro, der italienische Begriff fir Tomaten, bezeichnet die Hauptzutat in diesem Rezept. Da
Sie nicht auf frische Tomaten angewiesen sind, konnen Sie dieses traditionelle Gericht das ganze
Jahr Gber genielen.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen

1 Bund Basilikum

2 Zweig(e) Thymian

1 Lorbeer

2 EL Olivenal

1 Zwiebel(n)

900 g Tomate(n) aus der Dose
5 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Olivenal Pasta al Pomodoro
500 g Rigatoni

5 EL Parmesan zum Garnieren

Vorbereitung

Die Basilikumblatter von den Stielen zupfen. Die Stiele fur die Sauce aufbewahren und mit
Thymianzweigen und Lorbeerblatt zusammenbinden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und
fein hacken.

Zubereitung

Das Olivendl in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel darin 5 Minuten dunsten. Die
Tomaten, den Knoblauch und das Krauterbindel zugeben. Zum Kochen bringen. Die Hitze
reduzieren und alles abgedeckt 40 Minuten kdcheln lassen. Den Deckel abnehmen und weitere
20 Minuten unter gelegentlichem Ruhren kocheln lassen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
wirzen.Einen groRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Rigatoni gemaR den Angaben
des Herstellers kochen. Gut abtropfen lassen, mit ein wenig Olivendl betraufeln und warm halten.
Wenn die Sauce fertig ist, das Krauterbindel herausnehmen und wegwerfen. Die Basilikumblatter
fein hacken und in die Sauce ruhren. Nicht wieder aufkochen lassen.

Die Sauce mit den gekochten Nudeln vermengen und mit Parmesan bestreut servieren.
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Rezeptarchiv

Penne mit Pancetta, Chillies und Tomaten
Penne con pancetta, peperoni e pomodori

Penne mit Tomatencreme, Speck und Parmesan ist ein sehr farbenfroher erster Gang voller
Geschmacksnuancen. Hier ist das Rezept.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Mehlspeisen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 EL Olivenal

250 g Speck

2 Chilischote(n) getrocknet
120 ml Weillwein trocken

1 Gemusezwiebel

Y TL Salz

400 g gewdrfelte Dosentomaten
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer e
600 g Penne Penne, Pancetta, Chillies und Tomaten
40 g Parmesan gerieben

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen, Zwiebeln und Pancetta fein wlrfeln. Die getrocknete Chili grob zerstoRen.
Zubereitung

Zwei EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Pancetta und die Zwiebeln hineingeben und 2 bis 3 Minuten
anbraten. Mit dem WeiBwein abloschen und noch weitere 2 bis 3 Minuten kocheln lassen, bis die
FlUssigkeit in etwa auf die Halfte reduziert ist. Die Hitze reduzieren und die Zwiebel mit dem Y2 TL
Salz dazugeben, die Pfanne nun halb bedecken. Die Zwiebeln nun etwa 8 Minuten garen, bis sie
weich sind, dabei gelegentlich umrihren. Die Tomaten dazugeben und alles 20 bis 25 Minuten
einkochen lassen, eventuell etwas Wasser dazugeben, falls die Sauce zu dickflissig wird. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Nudeln in siedendem Salzwasser nach Angaben des Herstellers garen.
Das Wasser abgiefSen, die Nudeln abtropfen lassen und in einer vorgwarmten Schussel mit dem
restlichen Ol, der Halfte der Sauce und zwei Drittel des Parmesans vermischen. Die restliche
Sauce darubergeben und mit dem restlichen Parmesan servieren.
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Rezeptarchiv

Penne mit Tomaten-Mandel-Sauce
Penne con salsa al pomodoro e mandorle

Penne mit Tomaten-Mandel-Sauce, oder Penne con salsa al pomodoro e mandorle, ist ein
schmackhaftes und leichtes Gericht, das durch die Kombination von frischen Tomaten und
knackigen Mandeln besticht. Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus der fruchtigen
SuRe der Tomaten und der nussigen Note der Mandeln. Der Knoblauch und das Basilikum fugen
eine aromatische Tiefe hinzu, wahrend das Olivendl die Aromen harmonisch verbindet.

Die Mandeln sorgen fur eine angenehme Textur und einen leichten Crunch, der das Gericht
besonders macht. Salz und Pfeffer runden die Aromen ab und sorgen fUr eine ausgewogene
Wiurze.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Penne

400 g Tomate(n)

1 Bund Basilikum

4 Zehen(n) Knoblauch

80 g Mandeln

2 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Tomaten waschen, die Stiele entfernen und in Wurfel schneiden. Die Basilikumzweige
waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen. Den Knoblauch schalen und grob hacken.
Zubereitung

Wasser zum Kochen bringen und die Penne nach Anweisung des Herstellers al dente garen. In der
Zwischenzeit den Knoblauch mit den Mandeln in einem Mixer purieren, dabei etwas Wasser
hinzuflgen. Die Tomaten, Basilikum und Ol dazugeben und alles zu einer glatten Sauce purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Am Ende der Garzeit die Penne abgieBen und abtropfen lassen. In einer Schissel mit der Sauce
mischen und heild servieren.
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Rezeptarchiv

Pfalzer Weinschnitzel

von Schweinefleisch, Zwiebeln und Rotwein eine tiefe und reichhaltige Geschmacksnote erhalt.
Salz, Pfeffer und Majoran verleihen dem Fleisch eine wurzige und leicht herbe Note.
Tomatenmark gibt dem Gericht eine kraftige Tomatennote und eine schone rote Farbe.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Schweineschnitzel (je 125 g)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

1 Prise Majoran gerebelt
3ELOI

4 Zwiebel(n)

2 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

Vorbereitung

Die Schnitzel mit Kichenpapier trocken tupfen und mit dem Plattiereisen leicht klopfen. Das
Fleisch mit Ol bestreichen und von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Majoran bestreuen.

Die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden.

Zubereitung

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3
Minuten anbraten, dann herausnehmen und warm stellen.

Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Zwiebeln darin etwa 7 Minuten leicht anbraunen.
Danach das Tomatenmark und den Wein dazugeben, kurz aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nun die Schnitzel in die Sauce geben und alles zugedeckt weitere 10 Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen.
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Rezeptarchiv

Piri-Piri-Huhnchen
Frango Piri Piri

Piri-Piri-HUhnchen ist in vielerlei Hinsicht ein Beweis fur die lange Geschichte der Migration.
Nachdem portugiesische Siedler in Afrika Chilis aus Amerika mitgebracht hatten, stellten sie fest,
dass die Paprika in ihrer neuen Heimat bluhten und schnell zu einer kulinarischen Hauptstutze in
Landern wie Mosambik und Kap Verde wurden. Obwohl unzahlige Meere und Grenzen
uberschritten wurden, um von Amerika nach Afrika zu gelangen, hat das Piri-Piri-Huhn erst in
relativ jungerer Geschichte seinen Status in der portugiesischen Ernahrung, insbesondere an der
Algarve, gefestigt.

Far die Herstellung von Piri-Piri-Sauce sind die kleinen Malaguetas die normale Wahl. Die
Malagueta ist eine der beliebtesten Chilis in Brasilien und wird auch in Portugal und Mosambik
haufig verwendet.

Herkunft: Portugal
Kategorie: Hauptspeisen, Grillrezepte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 12 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Huhnchen ganz und kuchenfertig
60 g Paprika eingelegt und gegrillt
5 Chili Malagueta getrocknet

5 Zehen(n) Knoblauch

1 Zwiebel(n)

100 ml Olivenal

2 TL Oregano gerebelt

2 TL Paprikapulver

1 TL Zucker

2 TL Meersalz

Y, Zitrone(n)

Vorbereitung

Die getrockneten Chilischoten in einem Morser oder einer Gewurzmuhle fein zerkleinern. Den
Knoblauch und die Zwiebel schalen und grob hacken, die halbe Zitrone auspressen. Alle Zutaten
fur die Piri Piri Marinade in einen Mixer gegeben und zu einer glatten Paste verarbeiten.

Das Hahnchen mit einer Gefligelschere an der Ruckseite langs aufschneiden, so dass es sich
aufklappen und flachdricken lasst. Dabei ggf. das Ruckgrat entfernen.

Die Gewurzpaste aus dem Mixer in einen grofRen Gefrierbeutel geben, das Hahnchen hineingeben
und den Beutel gut verschlieen. Nun kann die Gewulrzpaste gleichmalig und vollstandig in das
Hahnchen einmassiert werden. Das Hahnchen mindestens 3 Stunden, besser Uber Nacht in der
Marinade ziehen lassen.

Zubereitung

Einen Grill oder Backofen auf 190°C vorheizen. Sobald die Temperatur erreicht ist, wird das
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Hahnchen aufgeklappt bei indirekter Hitze bis zu einer Kerntemperatur von ca. 80°C gegrillt.

Die Garzeit sollte etwa 50 Minuten betragen und mit einem Grillthermometer Uberwacht werden.
Wenn das Piri Piri Hahnchen eine Kerntemperatur von 80°C erreicht hat, ist es noch schon saftig
und voller Geschmack.
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Rezeptarchiv

Polnisches Biergulasch
Gulasch z piwem

»Polnisches Biergulasch« ein herzhaftes und aromatisches Gericht und das Bier verleiht dem
Gulasch eine besondere Wilrze und intensiviert den Geschmack des Fleisches. Durch das
langsame Schmoren wird das Fleisch zart und saftig, wahrend die wulrzige Biersauce eine
kostliche Grundlage bildet. Die Zutaten fur das Biergulasch sind simpel, aber effektiv. Es ist ein
kostliches Gericht, das oft mit Brot oder Kartoffeln serviert wird.

Herkunft: Polen
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rindfleisch aus der Hesse
1 Prise Salz

2 Prise Pfeffer

2 EL Weizenmehl

1 EL Schweineschmalz

200 g Zwiebel(n)

3 EL Rosenpaprika

1 Flasche Bier

2 EL Zitronenschale abgerieben
125 ml Creme fraiche

150 g Magerquark

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in Warfel von 3 cm Kantenlange schneiden. Die Zwiebeln
schalen und fein wurfeln.

Zubereitung

Eine Pfanne oder Topf mit dem Schmalz stark erhitzen. Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Mehl
Uberziehen, anschlieBend zusammen mit den Zwiebeln im Schmalz scharf anbraten. Den Topf
vom Herd nehmen, kraftig durchschutteln, das Paprikapulver unterrihren und sofort mit ca. % |
Bier abldschen und die Zitronenschale hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer Hitze 1 Y2 bis 2
Stunden zugedeckt schmoren lassen und hin und wieder umrihren. Dabei die reduzierte
FlUssigkeit mit etwas Bier ersetzen. Wenn das Fleisch weich ist, den Sauerrahm mit dem Mehl
verruhren, unter das Fleisch geben und aufkochen lassen. Zum Schluss den Magerquark
unterheben.
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Rezeptarchiv

Putenstreifen in Senfsahne

Putenstreifen schon goldbraun anzubraten. Die Kombination Gemusebrihe und Sahne bildet eine
cremige und geschmackvolle Sauce. Der scharfe Senf bringt eine angenehme Scharfe, wahrend
der suBe Senf eine milde SuRe hinzuflgt, was zu einer ausgewogenen und aromatischen Sauce
fuhrt.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Putenbrust

3 EL Butter

1ELOI

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

200 ml Gemusebruhe

200 g Sahne

1 EL scharfer Senf

Y EL suBer Senf

Vorbereitung

Das Putenfleisch kalt abspulen, mit Klichenpapier trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
Zubereitung

In einer groBen Pfanne 1 EL Butter mit dem Ol erhitzen. Die Putenstreifen darin in zwei Portionen
gut anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen. Die Bruhe und die Sahne in die Pfanne gieRen
und in 2 bis 3 Minuten leicht cremig einkochen lassen. Beide Senfsorten und die Ubrige Butter
unterschlagen. Die Sauce salzen und pfeffern, die Putenstreifen einrihren und servieren.
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Rezeptarchiv

Rinderrouladen mit Paprika und Schafskase

Rinderrouladen mit Paprika und Schafskase sind eine kostliche und aromatische Variante des
klassischen deutschen Gerichts. Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus dem zarten,
saftigen Rindfleisch und der stflichen Note der Paprika. Der Schafskase fugt eine cremige und
leicht salzige Komponente hinzu, die perfekt mit den frischen Krautern wie Thymian und Oregano
harmoniert.

Die Zwiebeln und das Tomatenmark sorgen flr eine tiefe, reichhaltige Basis, wahrend der
Rotwein und die Gemusebrihe der Sauce eine komplexe und vollmundige Note verleihen.
Insgesamt ist dieses Gericht eine herrliche Kombination aus herzhaften, stffen und leicht
wurzigen Aromen, die jeden Bissen zu einem Genuss machen.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 3 Y2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
6 Rinderrouladen je 160g
2 Paprika rot

2 Paprika gelb

120 g Schafskase

5 Zweig(e) Thymian

3 Zweig(e) Oregano

400 g Zwiebel(n)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 EL Olivenal Rinderrouladen, Paprika und Schafskase
2 EL Tomatenmark

1 EL Weizenmehl

Y Liter Rotwein

% Liter GemuUsebrihe

Vorbereitung

Den Backofen auf 100°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Rinderrouladen kalt abspulen und
mit Kichenpapier trocken tupfen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und die Halften
quer in grobe Streifen schneiden. Den Schafkase in 6 fingerdicke Balken schneiden. Die Krauter
waschen, trocken schutteln, die Blattchen abzupfen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
dunne Streifen schneiden.

Zubereitung

Die Rouladen auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Jeweils auf dem
unteren Drittel die Paprikastreifen verteilen und mit je 1 Kasestlck belegen. Mit Thymian und
Oregano bestreuen. Die Seiten einschlagen und die Rouladen aufrollen. Mit Kichengarn
zusammenbinden, salzen und pfeffern. Ca. 3 EL Olivendl in einem Topf (24 c¢m) erhitzen, die
Rouladen darin in ca. 5 Minuten ringsherum anbraten und herausnehmen. Restliches Ol mit den
Zwiebeln in den Topf geben und 2 Minuten braten. Das Tomatenmark einrihren und noch 2
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Minuten bei mittlerer Hitze rosten. Mit Mehl bestauben und unter standigem Ruhren 2 Minuten
braten. Mit 1 Schuss Rotwein abloschen, die Flussigkeit vollstandig einkochen lassen. Den
Vorgang zweimal wiederholen. Den restlichen Rotwein und Gemusefond dazugieBen die Rouladen
einlegen und alles aufkochen lassen. Abgedeckt auf dem Ofenrost im heien Ofen (Mitte) in ca. 3
Stunden und 40 Minuten garen. Dabei mehrmals mit einer Fleischgabel prufen, ob das Fleisch
schon weich ist. Nach der Garzeit den Topf aus dem Backofen nehmen die Rouladen auf einen
Teller legen und das Garn entfernen. Die Sauce in ca. 15 Minuten samig einkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch hineineinlegen und aufkochen lassen. Die Rouladen
aufschneiden und pro Portion drei Halften mit reichlich Sauce auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Nach Belieben mit frischem Oregano und Thymian garnieren und mit breiten Nudeln
servieren.
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Rezeptarchiv

Rindfleischtopf mit Guinness
Beef braised in Guinness

Die ist ein traditionelles Gericht aus den irischen Brauhdusern, das ganz besonders an kalten
Tagen mundet. In Irland ist man der Meinung, dass man das Gericht am Vortag zubereiten soll,
damit es dann am Tag des Verzehrs noch einmal 45 Minuten im Ofen aufgewarmt am besten
schmeckt. Unverzichtbare Begleiter sind Brot und naturlich frisch gezapftes Guinness.

Herkunft: Irland
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Rindfleisch aus Hufte, Brust oder Schulter f'
500 g Karotte(n) i
3 Zwiebel(n)

3 EL Weizenmehl

4 EL Ol

1 Zweig(e) Petersilie
1 Zweig(e) Basilikum
400 ml Guinness

60 ml Whiskey

1 EL Honig Rindfleischtopf mit Guinness
200 ml Rinderbruhe

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 Zweig(e) Petersilie zum Garnieren

Vorbereitung

Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Zwiebeln
schalen und fein hacken. Das Mehl kraftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wirzen und
grundlich mischen. Petersilie und Basilikumblatter abzupfen und fein hacken, dabei etwas
Petersilie fur die Garnitur beiseite legen. Die Karotten schalen und in Streifchen von der GroRe
eines kleinen Fingers schneiden.

Zubereitung

Das Rindfleisch im gewiirzten Mehl wenden, bis es vollkommen damit Gberzogen ist. 2 EL Ol in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze anwarmen, die Zwiebeln darin dunsten, bis sie weich sind,
danach in eine ofenfeste Kasserolle fllen. 2 EL Ol in die Pfanne geben, die Hitze erhéhen und das
Fleisch portionsweise darin rundherum scharf anbraten. Das angebratene Fleisch auf die
Zwiebeln in die Kasserolle, die Karotten rund um das Fleisch legen. Noch etwas Ol in die
Bratpfanne geben und das restliche gewlrzte Mehl darin anrdsten, mit etwas Bruhe abloschen,
kurz verkochen und in die Kasserolle zum Fleisch geben. Einen Ofen auf 150°C vorheizen. Die
Kasserolle auf den Herd stellen, langsam erhitzen, dabei Whiskey, Guinness, Honig, ein paar
gehackte Krauter und nach Bedarf noch etwas Brihe hinzugeben. Umruhren, den Deckel
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auflegen und das Ragout im vorgeheizten Ofen 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Uber Nacht
stehen lassen, am Tag des Servierens etwa 45 bis 60 Minuten im Ofen erhitzen und anschlieBend
mit gehackter Petersilie bestreut servieren.
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Rezeptarchiv

Schmetterlingsnudeln mit Gorgonzolasauce
Farfalle al Gorgonzola

Das Rezept »Farfalle al Gorgonzola« stammt aus lItalien, genauer gesagt aus der Region
Lombardia im Norden Italiens. Der Hauptbestandteil dieses Gerichts, der Gorgonzola-Kase, wird in
der Stadt Gorgonzola hergestellt.Die Farfalle, auch als Schmetterlingsnudeln bekannt, werden
normalerweise mit Tomatensauce serviert, aber wenn man Zutaten wie Gorgonzola-Kase und
Sahne hinzufugt, wird Farfalle zu einem luxuriosen Gourmet-Gericht. Der Gorgonzola-Kase, ein
Kuhmilchkase mit blauen Adern, verleiht dem Gericht eine besondere Note. Es gibt zwei Arten
von Gorgonzola-Kase: Gorgonzola dolce (suB) und Gorgonzola forte (gereift). In diesem Gericht
wird die suBe Version verwendet.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Schmetterlingsnudeln
1 Prise Salz

3 EL Ol

1 Salbeiblatt

200 g Gorgonzola

50 g Butter

250 ml Sahne

1 Prise Pfeffer weils

50 g Parmesan gerieben

Vorbereitung

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit einigen Tropfen Olivendl und dem Salbeiblatt
bikfest garen. Den Parmesan reiben, den Gorgonzola in kleine Wirfel schneiden.

Zubereitung

In einer groBen Pfanne Butter zerlassen, die Gorgonzolawulrfel dazugeben und bei schwacher
Hitze langsam schmelzen lassen. Die Sahne unter Ruhren nach und nach dazugieBen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Sauce etwa 5 Minuten eindicken lassen, bis eine samige Creme entsteht,
eventuell mit etwas Nudelwasser verdinnen und 1 bis 2 EL Parmesan untermischen. Die Nudeln
abgielen, gut abtropfen lassen und in der Pfanne mit der Gorgonzolasauce unterheben. Zum
Schluss noch das Salbeiblatt entfernen, die Nudeln in eine vorgewarmte Schussel geben und
sofort servieren. Den restlichen Parmesan dazu reichen.
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Rezeptarchiv

Schweinefilet mit Pancetta und Rosmarin
Filetto di maiale con pancetta e rosmarino

Das Fleischfilet ist auch nach dem Garen zart und saftig, da der Speck beim Garen sein Fett
abgibt und dadurch das umhullte Sttck zart wird.

Der Speck wiederum wird knusprig und sorgt dafur, dass jeder Bissen innen zart und aulien
knusprig ist.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
700 g Schweinefilet

160 g Pancetta

3 Zehen(n) Knoblauch

4 Zweig(e) Rosmarin

4 EL Olivenal

400 ml Fleischfond

2 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Das Fleisch parieren, trocken tupfen und mit wenig Salz und reichlich schwarzem Pfeffer aus der
Muhle bestreuen.

Auf einer Arbeitsflache die Pancettascheiben leicht Uberlappend zu einem Rechteck legen, das
grols genug ist, das Fleisch darin einzuwickeln. Den Knoblauch schalen und fein hacken, auf die
Pancettascheiben geben. Den Rosmarin waschen, abtupfen und die Nadeln abzupfen, grob
hacken und ebenfalls auf die Pancetta streuen. Nun das Schweinefleisch in die Mitte der Pancetta
setzen, einwickeln und mit Kdchengarn fixieren. Einen Backofen auf 180° (Umluft 160°)
vorheizen.

Zubereitung

Ol in einem Bréater erhitzen und das Fleisch im Mantel bei mittlerer Hitze darin 6 Minuten von
allen Seiten anbraten. Mit etwa einem Drittel des Fleischfonds abldschen. Den Brater in den
vorgeheitzten Backofen geben und das Fleisch insgesamt 40 Minuten garen. Dabei das Fleisch
zweimal wenden und dabei jeweils ein weiteres Drittel des Fleischfonds angiel3en.

Nach 40 Minuten das Fleisch aus dem Backofen nehmen, das Fleisch auf einem vorgewarmten
Teller zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen. Den Bratensaft im Brater aufkochen lassen und mit
Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

Das Kuchengarn entfernen, das Fleisch im Mantel in dicke Scheiben schneiden und mit dem
Bratensaft auf einem vorgewarmten Teller anrichten.
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Rezeptarchiv

Schweinegulasch
Sertésgulyas

»Sertésqulyas« ist eine Art Gulaschsuppe, die aus der ungarischen Kiche stammt. Es wird
hauptsachlich aus Schweinefleisch (meistens Schweineschulter), Gemuse wie Karotten, Paprika,
Tomaten und Kartoffeln, sowie Gewurzen wie Knoblauch, Zwiebeln, Paprika und Kimmel
zubereitet.

Der Geschmack von »Sertésgulyas« ist reichhaltig und herzhaft, mit einer ausgepragten Wirze
von Paprika und Kimmel. Das Schweinefleisch verleiht der Suppe eine tiefe Fleischnote, wahrend
das Gemuse und die Gewlrze fur eine angenehme Balance von SuBe und Scharfe sorgen.
Insgesamt ist »Sertésgulyas« eine warmende und sattigende Mahlzeit, die oft mit Brot serviert
wird.

Herkunft: Ungarn
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Schweinefleisch aus der Schulter
500 g Zwiebel(n)

80 g Schweineschmalz

2 EL Paprika edelsuf’

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Kimmel

4 Tomate(n)

250 ml saure Sahne

1 EL Weizenmehl

1 Prise Salz Schweinegulasch
150 ml Wasser zum Abloschen

150 ml Fleisch-, Gemuse- oder Fischbrihe zum NachgielSen

Vorbereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Tomaten kurz in kochendes
Wasser legen, herausnehmen, und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Tomaten schalen,
entkernen und in Wurfel schneiden. Das Fleisch in 2 cm groRe Wiurfel schneiden, den Kimmel
nach Geschmack grob mahlen oder im Morser zerstoRRen.

Zubereitung

Das Schmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb rosten. Das
Paprikapulver dartbergeben und sofort mit Wasser abloschen, damit kein bitterer Geschmack
entsteht.

Die Fleischwurfel und die Tomatenstucke in den Topf geben und mit dem Kimmel, Knoblauch und
Salz wirzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer Hitze insgesamt 50 Minuten dunsten
und bei Bedarf etwas Fleischbrihe nachgielsen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit das Mehl mit der Sahne gut vermischen und unter das Fleisch
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mischen und alles fertig dunsten.
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Rezeptarchiv

Schweineragout mit Mais

Schweineragout mit Mais ist ein herzhaftes und wurziges Gericht, das durch die Kombination von
Schweinefleisch, Gewlrzen und Mais eine reichhaltige und leicht siBe Geschmacksnote erhalt.
Rosenpaprika und Cayennepfeffer bringen eine milde Scharfe und eine warme, erdige Note. Die
Fleischbruhe sorgt fur eine herzhafte Grundlage und hilft, die Aromen zu verbinden. Die SiRe des
Maises erganzt die wurzigen Aromen perfekt.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Schweinenacken
4 EL Olivenal

1 Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch

2 TL Rosenpaprika

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz
5 EL Tomatenmark

400 ml Fleischbruhe
300 g Mais aus der Dose

Vorbereitung

Den Schweinenacken in Warfel von etwa 2 cm Kantenlange schneiden. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen schalen.

Zubereitung

Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Das Fleisch darin unter Rilhren rundum anbraten. Die
Zwiebel auf dem Gurkenhobel direkt in den Topf hobeln. Den Knoblauch durch die Presse
dazudrucken. Die Fleisch-Zwiebel-Mischung mit dem Paprikapulver, dem Cayennepfeffer, Salz
und Pfeffer wirzen. Das Tomatenmark darunterrihren und alles kurz durchschmoren lassen. Die
Fleischbruhe dazugieBen und das Ragout zugedeckt etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Den Mais abtropfen lassen, hinzufligen und etwa 5 Minuten erhitzen. Dazu passen
Schleifchennudeln und Blattsalat.
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Rezeptarchiv

Spatzle mit Entenbrust

»Spatzle mit Entenbrust« wird mit Entenbrustfilet zubereitet, es bleibt zart und saftig und gibt
dem Gericht einen reichen, leicht stfllichen Geschmack. Zwiebeln und Knoblauch sorgen dabei
fur eine kraftige, herzhafte Basis. Diese traditionellen schwabischen Spatzle sind weich und
leicht, perfekt um die Sauce aus WeilBwein und Sahne aufzunehmen.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
400 g Entenbrustfilet

3 EL Ol

1 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

6 Zweig(e) Rosmarin

200 g Spatzle

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

150 ml Weillwein trocken
150 g Sahne Spatzle mit Entenbrust

Vorbereitung

3 | Wasser fur die Spatzle zum Kochen bringen. Das Entenbrustfilet waschen, trockentupfen und
das Fett entfernen. Anschlieend das Fleisch in dlinne Scheiben und danach in dinne Streifen
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Rosmarin waschen,
trockentupfen und die Nadeln abzupfen und fein hacken.

Zubereitung

Die Spatzle im kochenden Salzwasser bissfest garen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Entenstreifen darin bei starker Hitze unter standigem Rihren ca. 2 Minuten anbraten, dann aus
der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern und beiseite stellen. Die Zwiebeln, den Knoblauch und
den Rosmarin in die Pfanne geben und andunsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Den Wein und die
Sahne angiellen. Die Sauce bei mittlerer Hitze offen ca. 6 Minuten samig einkochen lassen.Das
Fleisch unter die Sauce heben und wieder erwarmen. Die Spatzle abgieBen und abtropfen lassen,
mit der Sauce servieren.
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Rezeptarchiv

Szekler Gulasch
Székelygulyas

Dieses Gericht verdankt seinen Namen nicht seiner Herkunft, denn es wurde nicht von den
Széklern aus Siebenblirgen kreiert, sondern in Budapest. Vielmehr soll der Legende nach ein
Archivar mit Namen Jézsef Székely 1846 zu spater Stunde in sein Stammlokal eingekehrt sein und
verlangte nach einer warmen Mahlzeit. Auf seinen Wunsch mischte man in der Kuche die Reste
eines pokolt mit gekochtem Sauerkraut und warmte es auf. Die Speise begeisterte den Gast so
sehr, dass er und seine Freunde fortan »Kraut a la Székely« bestellten. Spater erhielt dieses
Gericht dann seinen heutigen Namen Székelygulyas.

Herkunft: Ungarn
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

350 g Zwiebel(n)

2 EL Schweineschmalz

2 EL Paprikapulver edelsufs

5 EL Wasser

400 g Schweinefleisch aus der Schulter
1 TL Kimmel

1 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

400 g Sauerkraut

125 ml Creme fraiche Szekler Gulasch

Vorbereitung

Die Zwiebeln und Knoblauch schalen, die Zwiebeln grob zerteilen, den Knoblauch hacken. Das
Fleisch abtupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Kimmelsamen in einem Maorser
grob zerstoRen. Das Sauerkraut nach Geschmack waschen.

Zubereitung

Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb rdsten. Den Topf vom Feuer
nehmen, wenn die Zwiebeln die gewlnschte Farbe angenommen haben, einige Male
durchschwenken und die Zwiebeln mit dem Paprikapulver bestreuen. Alles kraftig mischen und
mit etwas Wasser abléschen. Nun die Fleischwurfel, Salz, Kimmel und den Knoblauch dazugeben
und alles etwa 30 Minuten zugedeckt zur Halfte durch dinsten. Nun das Sauerkraut dazugeben
und alles noch weitere 20 Minuten weiter diinsten. Die Creme fraiche kurz vor dem Servieren
unterrthren und alles kurz aufkochen lassen.
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Rezeptarchiv

Tortellini in Champignon-Sahne-Sauce
Tortellini in salsa ai funghi

Frische Tortellini mit Fleisch-, Kase- oder Gemdusefullung sind mittlerweile in den meisten
Supermarkten erhaltlich. So zaubern Sie dieses leckere Gericht in nur wenigen Minuten.

Herkunft: Italien
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
40 g Butter

2 Schalotten

500 g Champignons

1 EL Zitronensaft

2 EL Portwein

500 ml Creme fraiche

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

500 g Tortellini

Vorbereitung

Die Schalotten schalen und in dunne Ringe schneiden, die Champignons putzen und in in feine
Scheiben schneiden.

Zubereitung

Die Butter bei schwacher Hitze in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten mit einer Prise Salz 3
bis 5 Minuten andunsten. Die Schalotten sollten sich nicht verfarben. Die Champignons im
Zitronensaft walzen, mit einer weiteren Prise Salz in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 10
bis 15 Minuten braten, bis die Champignons trocken sind und samtliche Flussigkeit verdampft ist.
Den Portwein zugeben und 2 bis 3 Minuten weiter braten und dabei darauf achten, dass die
Mischung nicht anbrennt. Die Creme double einrahren und 5 bis 10 Minuten kocheln lassen, bis
die Sauce eindickt. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer abschmecken. Inzwischen
Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Die Tortellini gemaR den Angaben des
Herstellers kochen. Gut abtropfen lassen und auf 4 vorgewarmte Teller verteilen. Die Sauce
dardber geben und mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer bestreut servieren.
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Rezeptarchiv

Tschango-Gulasch
Csango gulyas

Ungarisches Tschango-Gulasch (Csangd gulyas) ist ein herzhaftes und wiirziges Gericht, das
durch seine reichhaltigen Aromen besticht. Die Kombination aus Paprika (sowohl edelsuR als auch
rosenscharf), Knoblauch und Kimmel verleihnt dem Gulasch eine tiefe, wulrzige Note. Das
Rindfleisch wird langsam geschmort, wodurch es =zart und saftig wird, wahrend das
Schweineschmalz eine zusatzliche Tiefe und Reichhaltigkeit hinzuflugt. Das Sauerkraut bringt eine
angenehme Saure, die das Gericht erfrischend und leicht macht. wahrend die saure Sahne am
Ende der Garzeit sorgt fur eine cremige Konsistenz und mildert die Scharfe der Gewurze etwas
ab.

Dieses Gericht ist perfekt fur kaltere Tage und wird oft mit Brot oder Kartoffeln serviert, um die
kostliche Sauce aufzunehmen.

Herkunft: Ungarn
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Rindfleisch

100 g Schweineschmalz
300 g Zwiebel(n)

1 EL Paprika edelsuf

1 EL Paprika rosenscharf
5 Zehen(n) Knoblauch

2 TL Kimmel

500 g Sauerkraut

400 ml saure Sahne

60 g Reis

200 ml Wasser

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken. Das
Rindfleisch in mundgegechte Wirfel schneiden.

Zubereitung

Das Schmalz in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig
dinsten. Nun Kummel, Paprika, Knoblauch und etwas Wasser hinzufligen und alles kurz
aufkochen lassen. Das Fleisch hinzuflgen, unterrihren, und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Hitze reduzieren und das Fleisch zugedeckt 1 Stunde und 15 Minuten dunsten, falls notig
etwas Wasser angieBen. Am Ende der Garzeit nun das Sauerkraut dazugeben und weitere 30
Minuten dunsten, 10 Minuten nach dem Sauerkraut den Reis unterrihren. Vor dem Servieren
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und die saure Sahne unterrthren.
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Rezeptarchiv

Ungarisches Gulasch
Gulyas

Auf der langen Liste klassischer, deftiger Fleischgerichte darf auch ein ungarisches Gulasch
Rezept nicht fehlen. Das Nationalgericht Ungarns ist dort unter den Namen Gulyas bekannt.
Traditionell wird das ungarische Gulasch Rezept mit Knoblauch, Zwiebeln und Gewdlrzen wie
gemahlene Paprika, Kimmel, Salz und Pfeffer zubereitet.

Herkunft: Ungarn
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 150 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Rindfleisch

60 g Schweineschmalz

750 g Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Rosenpaprika

1 EL Paprikapulver, edelsuf
100 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

Y% TL Kummel

1 Prise Salz Ungarisches Gulasch
100 ml Fleischbruhe nach Bedarf

Vorbereitung

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und fein hacken. Das Fleisch in 3 ¢cm groBe Wurfel
schneiden.

Zubereitung

Das Butterschmalz in einem grofen Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch bei
mittlerer Hitze darin glasig dunsten. Die Zwiebeln sollen dabei keine Farbe annehmen. Das
Paprikapulver dazugeben, umrtuhren und sofort mit dem Rotwein abléschen. Nun die
Fleischwirfel unterheben und anrdsten lassen. Mit Salz und Kimmel wirzen und dann das
Tomatenmark unterrihren. Zugedeckt bei mittlerer Hitze noch weitere 2 Stunden und 30 Minuten
im eigenen Saft schmoren lassen, dabei regelmaRig umrihren. Darauf achten, dass das Gericht
nicht zu viel Wasser verliert, und bei Bedarf mit Fleischbrihe nachfullen.
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Rezeptarchiv

Wiurziges Schweinesteak
bistec de cerdo

Wirziges Schweinesteak (bistec de cerdo) aus Kuba ist ein aromatisches und herzhaftes Gericht,
das durch die Kombination von Gewurzen und Zitrone eine frische und wdurzige Note erhalt.
Zitronensaft fugt eine frische, sauerliche Note hinzu, die das Gericht lebendiger macht. Knoblauch
und Zwiebeln verleihen dem Gericht eine kraftige und aromatische Basis.

Herkunft: Kuba
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Zehen(n) Knoblauch

2 Zwiebel(n)

Y4 TL Pfeffer

1 Prise Salz

4 EL Zitronensaft

4 Schweineschnitzel

1 Bund Petersilie

4 EL Ol

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft mischen. Das Fleisch in eine
Schussel geben und die Marinade daruber gieBen. Zugedeckt etwa eine Stunde ziehen lassen.
Zubereitung

Kurz vor dem Ende der Marinierzeit die Petersilie waschen, trockenschitteln und die Blattchen
fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel aus der Marinade nehmen und von beiden
Seiten kraftig anbraten. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Hitze
reduzieren und die Marinade mit der Petersilie im Bratfond andiinsten. Uber das Fleisch gieRen
und heiB servieren.
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Rezeptarchiv

Wiener Saftgulasch

B-Fatmat-
Das besondere am Wiener Saftgulasch ist, dass es nicht mit Brot oder Mehl gebunden wird. Die
samige Sauce erhalt ihre Konsistenz allein durch die zerkochten Zwiebeln. Wichtig ist auch die
richtige Wahl des Fleisches, damit beim Kochen ein guter Saft entsteht. Zu diesem Klassischen
Gericht nimmt man in Osterreich lediglich ein Brotchen als Beilage, um die Sauce des Gerichts zu
genielden.

. -_-I.

Herkunft: Osterreich
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 2 ¥2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Schweineschmalz

500 g Zwiebel(n)

2 EL Paprikapulver edelsuf

1 TL Paprikapulver rosenscharf
1 EL Essig

750 g Rindfleisch aus der Hesse
1 Prise Salz

Wiener Saftgulasch

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Das Fleisch waschen, abtupfen und in mundgerechte
Wurfel schneiden.

Zubereitung

Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb rosten. Den Topf vom Feuer
nehmen, wenn die Zwiebeln die gewlnschte Farbe angenommen haben, einige Male
durchschwenken und die Zwiebeln mit dem Paprikapulver bestreuen. Alles kraftig mischen und
mit einem EL Wasser und einem Schuss Essig abléschen. Nun die Hitze stark reduzieren und die
Zwiebeln weitere 2 bis 3 Minuten dinsten. Nun das Fleisch hinzugeben, mit Salze und
Rosenpaprika wurzen und alles 2 Stunden zugedeckt im eigenen Saft dunsten. Wahrend des
Dunstens darauf achten, die verdunstete Flussigkeit l6ffelweise zu ersetzen. Sobald das Fleisch
im Kern weich ist, das Fleisch mit heilem Wasser aufgiellen, bis es halb bedeckt ist und noch
weitere 15 Minuten offen kdcheln lassen, bis die Sauce eine samige Konsistenz hat.
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Rezeptarchiv

Wildschweinbraten mit Schupfnudeln

[ i .
Wildschweinbraten mit Schupfnudeln ist ein herzhaftes und aromatisches Gericht, das besonders
in der Herbst- und Winterzeit beliebt ist. Der Wildschweinbraten hat einen kraftigen, leicht
suBlichen Geschmack, der durch die lange Schmorzeit besonders zart und saftig wird. Die
Kombination aus Zwiebeln, Apfeln und Knoblauch verleiht dem Braten eine angenehme SiRe und
Tiefe, wahrend der Wildfond und die Sahne flr eine reichhaltige und cremige Sauce sorgen.

Die Schupfnudeln aus Kartoffeln, Mehl und Eiern sind auBen leicht knusprig und innen weich,
nehmen die Sauce gut auf und erganzen den Braten perfekt.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Wildfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 1 Y2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
Fur den Wildschweinbraten
800 g Wildschweinbraten aus der Keule / Schulter
5 Zwiebel(n)

1% Apfel

5 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Schweineschmalz
400 ml Wildfond

4 EL Sahne

Fur die Schupfnudeln

800 g Kartoffel(n) mehlig kochend Wildschweinbraten mit Schupfnudeln
200 g Weizenmehl

5 EL Weizenmehl zum Ausrollen

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben

1 Ei(er)

1 Eigelb

2 EL Butter

Gewurzmischung

20 Pfefferkorner

14 Pimentkorner

12 Wacholderbeeren getrocknet

1 Stange(n) Zimt

1 Sternanis

1 TL Kimmelsamen

8 Gewurznelke(n)

Y4 Muskatnuss frisch gerieben

3 Lorbeer

1 TL Thymian gerebelt

1 TL Rosmarin gerebelt

1 Chilischote(n) getrocknet
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Vorbereitung

Das Fleisch kalt abwaschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben, bei Bedarf mit
Kdchengarn binden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Apfel schalen,
das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch klein wurfeln.

Die Zutaten fur die Gewurzmischung in einem Morser oder in einer Gewlrzmuhle frisch
zerkleinern und das Fleisch damit grundlich einreiben.

Zubereitung

Einen Schmortopf erhitzen, das Schweineschmalz hinein geben und das Fleisch darin bei mittlerer
Hitze in 6 bis 7 Minuten rundherum anbraten, herausheben. Zwiebel, Knoblauch und. Apfel hinein
geben und 2 Min. unter Ruhren anbraten, mit dem Wildfond abloschen. Den Braten wieder
hineinsetzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 45 Minuten schmoren lassen.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken und in ca. 25 Minuten
weich kochen. AbgieRen und ausdampfen lassen. Noch warm pellen, durch die Kartoffelpresse auf
die Arbeitsflache dricken und vollstandig auskuhlen lassen. Dann das Mehl und je eine kraftige
Prise Salz und Muskat, das Ei und das Eigelb dazugeben und alles gut verkneten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen, in Scheiben schneiden und daraus
fingerdicke Nudeln formen, deren Enden leicht spitz zulaufen.

Den Braten wenden und ca. 30 Minuten zugedeckt weiterschmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit in einem groBen Topf reichlich Wasser flr die Schupfnudeln
aufkochen, salzen und die Nudeln darin 2 Minuten kochen. Mit einem Schaumloffel herausheben
und gut abtropfen lassen. Jeweils 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schupfnudeln darin in 2
Portionen bei mittlerer Hitze in jeweils 3 bis 4 Minuten von allen Seiten goldbraun braten. Die
fertigen Schupfnudeln in einer Schussel bei 70°

Den Braten herausnehmen und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Sahne zur
Bratensauce geben, die Sauce mit dem Purierstab glatt mixen und bei starker Hitze einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden, mit
den Schupfnudeln und der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten. Dazu schmeckt Bier oder
ein kraftiger Rotwein.
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Rezeptarchiv

Zurcher Geschnetzeltes

Nationalgerichte. Das Gericht besteht aus wenigen Zutaten mit Kalbfleisch, in feine Streifen
geschnitten, und Sahnesauce und ist Uberraschend schnell gemacht.

Herkunft: Schweiz
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kalbfleisch aus der Nuss
150 g Champignons

2 Schalotten

40 g Butter

2 EL O

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

125 ml Sahne

3 EL Cognac

1 TL Zitronensaft

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und quer zur Faser in mundgerechte Streifen schneiden. Die Pilze
putzen und in Scheiben schneiden, die Schalotten schalen und wurfeln.

Zubereitung

Die Butter in einer schweren Pfanne erhitzen und dann das Ol dazugeben. Die Schalotten und
Pilze in der Butter-Ol-Mischung etwa 1 Minute diinsten, dann das Fleisch dazugeben und alles
weitere 4 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne und den Cognac angiefSen
und alles einmal aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und mit Schweizer Rdsti oder Reis
servieren.
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Rezeptarchiv

Zimt-Sauerbraten mit Kartoffel-Pastinaken-Gratin

Zimt-Sauerbraten ist ein traditionelles deutsches Schmorgericht, das durch die Kombination von
Gewdlrzen und Essig eine komplexe und reichhaltige Geschmacksnote erhalt. Petersilienwurzel,
Zwiebeln, Karotten und Knollensellerie verleihen dem Gericht eine tiefe, aromatische Basis und
eine leichte SURe.Rinderbraten (Schulter oder Hufte) sorgt fur eine zarte und saftige Textur,

besonders nach dem langen Schmoren.

Insgesamt durfte der Zimt-Sauerbraten ein herzhaftes und leicht suR-sauerliches Gericht sein,
das durch die Kombination von Gewurzen, Essig und Gemuse eine tiefe und komplexe
Geschmacksnote erhalt. Die Zimtnote verleiht dem traditionellen Sauerbraten eine besondere,

festliche Note.
Herkunft: Deutschland

Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen

FUr den Sauerbraten

1 Petersilienwurzel

2 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

100 g Knollensellerie

1 Stange(n) Zimt

4 Gewdurznelke(n)

1 Blatter Lorbeer

1 TL Pfeffer schwarz

250 ml WeiBweinessig

800 g Rinderbraten Schulter oder Hlfte
1 Prise Salz

Y TL Zimtpulver

2 EL Butterschmalz

2 EL Kartoffelmehl

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Fur das Gratin

40 g Butter

500 g Kartoffel(n) mehlig kochend
300 g Pastinake

3 Fruhlingszwiebel(n)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben
150 ml Milch

200 g Sahne

50 g Cashew-Nusse
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Vorbereitung

Fur die Marinade die Zwiebeln schalen und grob hacken. Die Mdhre, Petersilienwurzel und Sellerie
putzen und grob wurfeln. Mit den Gewurzen und dem Essig in einen Topf geben, Y2 | Wasser
angieBen, einmal aufkochen und vollstandig abkuihlen lassen. Das Fleisch mit der Marinade in
einen lebensmittelechten Beutel fullen und gut verschlieBen. 3 Tage im Kuhlschrank marinieren,
den Beutel hin und wieder wenden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Mit Salz und Zimtpulver einreiben. Die
Marinade durch ein Sieb abgielRen, die Flussigkeit auffangen.

Zubereitung

Einen Schmortopf erhitzen, Butterschmalz hineingeben und den Braten darin bei mittlerer Hitze in
7-8 Minuten rundherum anbraten. Das Mariniergemise dazugeben und 2 bis 3 Minuten
anschmoren. 400 ml Marinierflissigkeit abmessen, angiefen und aufkochen. Den Braten
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 2 Stunden schmoren lassen, dabei zweimal wenden.

1 Stunde 15 Minuten vor Ende der Garzeit den Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine Gratinform
ausbuttern. Kartoffeln und Pastinaken schalen und in dunne Scheiben schneiden. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln und Pastinaken im
Wechsel dachziegelartig in die Form schichten. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen
und mit ein wenig Fruhlingszwiebeln bestreuen, 2 EL davon zurlckbehalten. Die Milch und Sahne
mischen, gleichmaliig darubergieBen. Die ubrige Butter in Flockchen darauf verteilen. Im heilsen
Ofen (Mitte, Umluft 180°C) 30 Minuten backen.

Die Cashewkerne hacken. Kartoffel- und Pastinakenscheiben mit einem Pfannenwender sanft
flach drucken, damit alles gleichmaBig befeuchtet ist. Die Cashewkerne und Ubrige
Frahlingszwiebeln aufstreuen und das Gratin weitere 20 Minuten garen.

Das Gratin aus dem Ofen nehmen und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Den Braten
herausnehmen und zugedeckt warm halten. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf
abgieBen, das Gemuse und die Gewurze ausdrucken und wegwerfen. Die Sauce aufkochen, das
Kartoffelmehl mit Wasser verruhren, einrihren und einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Das Gratin in 4 Portionen teilen und auf vorgewarmte Teller heben. Das Fleisch quer zur Faser in
Scheiben schneiden und dazugeben, mit der Sauce Uberziehen. Dazu schmeckt Bier oder ein
kraftiger Rotwein.
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Rezeptarchiv

Béchamel Sauce
Sauce béchamel

Dies ist eine klassische Sauce zu Gemusen und Gratins.

Herkunft: Frankreich
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 500 mli
2 EL Butter

2 EL Weizenmehl
375 ml Milch

125 ml Sahne

1 TL Salz

1 Msp Pfeffer weils

1 Prise Muskatnuss

Vorbereitung
Die Milch in einem Topf erhitzen, nicht kochen.
Zubereitung

Die Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl hineinsieben, dabei stets weiterrihren. Wenn
das Mehl eine hellbraune Farbe angenommen hat, die heile Milch zugiefen und unter Ruhren
weitere 10 Minuten kocheln lassen. Nun die Sauce mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss

abschmecken
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Rezeptarchiv

Colombo Gewiirzmischung
Poudre de Colombo

Colombo ist eine Mischung indischen Ursprungs aus Koriander, Peperoni, Kurkuma, Kreuzkimmel,
Bockshornklee und Ingwer. Colombo wird manchmal auch als westindisches Curry bezeichnet.
Vielleicht um Verwechslungen zwischen dem Colombo-Gericht und der Gewlrzmischung zu
vermeiden. Aber Colombo ist milder als Currys und kann sowohl zu Fleisch und Fisch als auch zu
Gemuse verwendet werden.Unverzichtbar in der kreolischen Kiche, ist es Uberraschenderweise
sehr beliebt zu Kase vom Typ Munster oder sogar zu Ganseleberpastete, mit einer originellen
Wirze oder einem Chutney.

Herkunft: Karibik
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 50 g

1 EL Kreuzkimmel

1 EL Koriandersamen

1 EL Senfsamen schwarz
1 EL Reis ungekocht

1 TL Pfefferkérner schwarz
1 TL Gewurznelke(n)

1 TL Fenchelsamen

1 TL Kurkuma gemahlen

Zubereitung

Fur das Poudre de Colombo Kreuzkimmel, Koriandersamen, Senfsaat, Pfefferkdrner, Reiskorner,
Fechelsamen sowie Gewurznelken in einem Mixer fein mahlen.

Zum Schluss Kurkuma untermischen und alles in ein luftdicht verschlossenes Schraubglas geben
und dunkel aufbewahren.
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Gewiirztes Salz fiir Wild & it 4

.
Far Wildfleisch, Farcen oder Pasteten bendtigt man verschiedene Krauter und Gewdurze, die sich
als Vorratsmischung herstellen lassen. In einem fest verschlieBbaren Gefall kann diese gesalzene
Gewdulrzmischung lichtgeschltzt mehrere Monate aufbewahrt werden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 2 Minuten

Zutaten fur 150 g
100 g Salz
50 g Wirzmischung fur Wildfleisch

Zubereitung
Alle Zutaten grundlich vermischen.
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Gochujang rote Chilipaste
Gochujang

Gochujang (lit. »Chilipaste, scharfe Paprikapaste«) ist eine scharfe, fermentierte koreanische
Gewdurzpaste aus Klebreismehl (koreanisch Chabssalgaru), Sojabohnenmehl (Mejugaru), Chili
(Gochu) und Meersalz (Cheon-il-yeom) sowie Gerstenmalzpulver (Yeotgireumgaru) und Reissirup
(Jocheong). Traditionell wird die Paste in Tontopfen (Onggi) eingelegt.

Gochujang wird beispielsweise zur Marinade von Fleisch wie Bulgogi oder gemischt mit Doenjang
als Dip fur Gemuse verwendet. Sie ist eine Zutat von Bibimbap und wird bei der scharfen Version
von Tteokbokki verwendet. Auch bei Suppen und Eintdopfen wird Gochujang in der koreanischen
Klche benutzt.

FUr Gochujang gibt es viele traditionelle Rezepte, da es eine vielseitige und aullerst geschatzte
koreanische Zutat ist. Hier ist ein einfaches Rezept fur hausgemachte Gochujang.

Herkunft: Korea
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

120 ml Reiswein

200 g Klebreismehl

1 Liter Wasser fur den Brei

100 g Sojabohnenpulver (Doenjang oder Korean Miso Paste) fermentiert
300 g koreanisches Chilipulver (Gochugaru)

120 ml Salz

200 ml Malzsirup oder Maissirup

Vorbereitung

Zuerst den Reismehlbrei herstellen: Das Klebreismehl mit Wasser vermengen und in einem Topf
langsam unter standigem Rahren erhitzen, bis ein dicker Brei entsteht. Anschliefend bkuhlen
lassen.

Zubereitung

Den abgekuhlten Brei mit fermentiertem Sojabohnenpulver und Malzsirup vermischen.

Chilipulver und Salz hinzufigen: Nach und nach das koreanische Chilipulver und Salz unter die
Masse heben.

Die Mischung in einem sauberen Behalter aufbewahren und bei Raumtemperatur mindestens
zwei Wochen fermentieren lassen.

Dieser Prozess bringt die tiefen Aromen und die charakteristische Scharfe hervor, die Gochujang
so besonders machen. Wenden Sie sich an lokale asiatische Lebensmittelgeschafte fur spezielle
Zutaten wie Gochugaru.
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Hausgemachtes Chili-Crisp-0l

verleiht Asia-Gerichten, Eierspeisen oder Gegrilltem einen aufregenden Kick.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 12 Stunde(n)
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 300 mi
8 Schalotten

3 Knolle(n) Knoblauch
750 ml Ol

4 Sternanis

4 Kardamomkapseln
1 EL Sichuanpfeffer

5 EL Sesamsamen

50 g Chiliflocken (Pul Biber)
60 ml Sojasauce hell
1 EL Zucker braun

1 TL Meersalz

Vorbereitung

Die Schalotten und Knoblauch schalen, Schalotten halbieren, in kurze Streifen schneiden und den
Knoblauch in dinne Scheiben schneiden. Beides in einer groBen Pfanne oder einem Topf mit dem
Ol und Sternanis erhitzen. Kardamom leicht andriicken, zufiigen und alles ca. 40 Minuten bei
nicht zu groBer Hitze unter gelegentlichem Umrahren garen und leicht braunen.

Den Sichuan-Pfeffer grob zerstoSen, mit dem Sesam und den Chiliflocken untermischen und das
Ol noch ca. 1 Minute erhitzen.

Zubereitung

Dann das Ol durch ein Metallsieb in einen hitzefesten Krug gieRen. Die Mischung im Sieb (iber
Nacht abtropfen lassen.

Am nachsten Tag den Ingwer schalen, fein wurfeln und mit Sojasauce und Zucker unter das
Wurzol ruhren. Salz zuflgen, alles gut verrihren und abschmecken.

Nach Belieben die Knoblauchmischung wieder ins Ol geben. Das Wiirzol in sterilisierte Glaser
gieRen, diese verschlieBen und kalt und dunkel aufbewahren. So bleibt das Ol 2 bis 3 Wochen
frisch. Noch langer halt es sich, wenn Sie auch den Ingwer-Mix nach kurzem Durchziehen wieder
abfiltern und nur das aromatisierte Ol in Glaser abfillen.
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Metaxasauce t :.'":‘ELE
I . LB
Die Metaxasauce stammt urspringlich aus Griechenland. Sie wurde nach der Spirituose Metaxa,

einem Weinbrand, der aus Weintrauben hergestellt wird, benannt. Der Weinbrand wurde 1888
von dem griechischen Winzer Spyros Metaxas erfunden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 ml Gemusebrihe

20 g Weizenmehl

100 g Schmand

20 ml Metaxa

Zubereitung )
Alle Zutaten vermengen. Die Sauce eignet sich vorzuglich zum Uberbacken von Gyros. Streuen
Sie dann zusatzlich etwas geriebenen Kase uber das Gyros.
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Wiirzmischung fiir Wildfleisch Sp e

(] 0 gl | Al
Far Wildfleisch, Farcen oder Pasteten bendtigt man verschiedene Krauter und Gewdurze, die sich
als Vorratsmischung herstellen lassen. In einem fest verschlieBbaren Gefall kann diese
Gewdulrzmischung lichtgeschltzt mehrere Monate aufbewahrt werden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 100 g
50 g Pfeffer

15 g Piment

5 g Muskatnuss

7 g Ingwer

2 g Gewurznelke(n)
39Zimt

3 g Lorbeer

3 g Salbei

4 g Majoran

3 g Rosmarin

5 g Thymian

Zubereitung
Alle Zutaten im Morser oder in einer Gewurzmuhle grindlich zerkleinern.

© 2025 coquina.de 63



Rezeptarchiv

Dreifach gepfefferte Eier

»Dreifach gepfefferte Eier« ist ein Gericht, das eine schone Balance aus Scharfe, StRe und Wirze
bietet, mit einer cremigen Textur durch die Eier und den Schmand. Die Zwiebel und Knoblauch
sorgen fur eine kraftige, herzhafte Basis, der Cayennepfeffer bringt eine angenehme Scharfe ins
Spiel.

Paprika und Tomaten geben dem Gericht eine fruchtige Ste und Frische, Schmand macht das
Gericht cremig und der Rosenpaprika flgt eine milde, stiRe Paprikanote hinzu.

Herkunft: Europa
Kategorie: Beilagen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
1 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Cayennepfeffer
30 ml Ol

2 Paprika rot

2 Tomate(n)

2 eingelegter Pimiento
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

2 Ei(er)

2 EL Schmand

2 Prise Rosenpaprika

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Paprika entkernen und in feine Streifen schneiden, die Tomaten enthauten, entkernen und klein
schneiden.

Zubereitung

Die Zwiebeln, Knoblauch und Chilipulver in heiBem Ol anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun sind.
Den Paprika zufugen und eine weitere Minute braten. Danach die Hitze herunterschalten und
abgedeckt weiter kocheln, bis die Zwiebeln weich sind. Tomaten, klein geschnittene Pimiento
oder suflen roten Paprika und Gewurze zugeben und nochmals erhitzen. Die Mischung auf zwei
kleine, gut gefettete Auflaufformen verteilen. In jede eine kleine Vertiefung dricken und darin ein
Ei aufschlagen. Den Schmand daruber streichen, mit Paprikapulver bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C 6 bis 8 Minuten backen, bis das Eiweill gerade fest ist. Sofort
servieren.
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Maronenpurree

stets eine beliebte Beilage der klassischen Wildkuche

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Kastanien

20 g Zucker

60 g Butter

1 Prise Salz

125 ml Milch

125 g Sahne

20 ml Madeira

Vorbereitung

Die Maronen mit einem kleinen, scharfen Kuchenmesser kreuzweise einritzen, ohne das
Fruchtfleisch einzuschneiden. Die Maronen in eine feuerfeste Form geben und bei 220 °C 10
Minuten backen. Die Maronen aus dem Ofen nehmen, die aufgesprungenen Schalen der noch
heiBen Maronen entfernen, diese dabei mit einem Tuch oder Kuchenpapier festhalten.
Zubereitung

Den Zucker in einem flachen Topf schmelzen und dabei leicht karamellisieren lassen. Die Halfte
der Butter und die Maronen hinzufugen und diese leicht anschwitzen. Alles mit kaltem Wasser
auffullen, bis die Maronen leicht bedeckt sind, mit Salz wirzen. Die Maronen zugedeckt weitere
40 Minuten kocheln lassen, bis sie gar sind. Nach Ende der Garzeit die Maronen mit einem
Teigschaber durch ein Sieb streichen.

Die Milch und Sahne in einen Topf geben und erhitzen, passierten Maronen dazugeben und alles
zu einem glatten Brei verrihren. Das Plree erwarmen, den Madeira dazugeben und die Halfte der
Butter unterarbeiten.

Mit Salz abschmecken und heifs servieren.
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Roter Reis

Roter Reis ist ein wlrziges und aromatisches Gericht, das durch die Kombination von Gewdurzen
und Tomaten eine intensive Geschmacksnote erhalt. Rote Paprika und die Chilischote bringen
eine fruchtige SiRe und eine angenehme Scharfe. Insgesamt ist der Rote Reis ein herzhaftes und
leicht scharfes Gericht, das durch die Kombination von Tomaten und Gewurzen eine tiefe und
komplexe Geschmacksnote erhalt. Die Scharfe kann je nach Menge der Chilischote angepasst
werden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Paprika rot

1 Chilischote(n) rot

2 ELOI

2 TL Rosenpaprika

1 TL Kreuzkiummel gemahlen
150 g Langkornreis

1 EL Tomatenmark

600 ml Tomatensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 EL Tabasco

2 Eingelegte Paprikaschoten

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und hacken, die Paprika und Pimiento entkernen und klein schneiden. Die
Chili klein schneiden (Hande waschen nicht vergessen!). Den Reis waschen und abtropfen lassen.
Zubereitung

Die Zwiebel, Paprika, Pfefferschoten und Chili in Ol anbraten, bis die Zwiebeln leicht braun sind.
Die Gewurze und den Reis zugeben und bei groBer Hitze unter standigem Ruhren etwa 1 Minute
braten, bis Reis und Gewurze gut vermengt sind. Tomatenmark, Tomatensaft und Gewdulrze
zufugen. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 20 bis 25 Minuten kocheln lassen, bis der
Reis weich ist und die Flussigkeit aufgenommen hat. Heil zu Brathahnchen oder
Schweinekoteletts reichen.
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