Pute mit Erdnuss-Sauce, Reis
und Salat

Heute gibt es mal wieder was Herzhaftes, und zwar ein
vorgezogener Sonntagsschmaus mit Pute. Neulich hatte ich in
einem Roman gelesen, dass jemand Huhnchen mit Erdnuss-Sauce
kochte und beim Einkaufen gestern hatte ich plotzlich so grolie
Lust darauf, dass ich das ausprobieren wollte.

Die Pute mit Erdnuss-Sauce, Reis und Salat ist super
unkompliziert und wirklich schnell gemacht. Bis der Reis gar
ist, ist auch das Fleisch fertig und ein Salatchen kann man
nebenher auch noch zaubern.
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Ich hatte kurz Uberlegt, die Sauce mit Kokosmilch zu machen,
wie bei den Sommerrollen. Aber da ich noch selbstgemachte
Mandelmilch hatte und ich Erdnuss-Mus fettig genug finde,
entschied ich mich fur die leichte — und einfache — Variante
und verzichtete darauf, eine Kokosmilch aufzumachen.

Fir 2 Personen:
1 Tasse Basmatireis
300 g Putenschnitzel
Erdnussol/Bratol
300 ml Mandelmilch
3 EL Erdnussmus
1 TL Currypaste
Etwas scharfe Chilisauce nach Geschmack
ODER
1 TL Sambal Oelek
2 Knoblauchzehen
Etwas Sojasauce nach Geschmack
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Frische Minze
Dazu: Salat nach Wunsch

Den Reis kurz waschen, dann mit der doppelten Menge Wasser
aufkochen und dann bei kleinster Hitze kdécheln lassen, bis er
gar ist.

Das Fleisch im heifen Fett rundherum goldbraun braten. In der
Zwischenzeit Mandelmilch, Erdnussmus, Currypaste, Scharfe und
Knoblauchzehen in einen Mixbecher geben und plrieren. Dann zum
fertig gebratenen Fleisch in die Pfanne geben und alles beil
kleiner Hitze kdécheln lassen.

Den Salat zubereiten und anmachen. Die Sauce mit schwarzem
Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit etwas Sojasauce
(und Chili) nachwurzen.

Sobald der Reis fertig ist, alles servieren. Wenn vorhanden,
kann man den Reis in Muffinformen aus Silikon fudllen und auf
den Teller stirzen. Mit Minze garnieren oder sogar das Fleisch
mit fein gezupfter Minze bestreuen.


https://www.naschkatze.me/2019/05/17/sommerrollen-mit-mango-curry-tofu/

Tipp: Natidrlich kann man auch Tofu/Seitan verwenden, dann ist
das Gericht vegan/vegetarisch. =)
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Ich winsche euch ein frohliches und genussvolles Sommer-
Wochenende!

Lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Pasta mit Hackfleisch-

Paprika-Sauce &

Buchvorstellung ,Pasta Codex”
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y N N T T %, Heute

habe ich das erste Mal ein Rezept aus dem Pasta Codex gekocht.
Das Buch hatte ich diesen Winter ubersetzt. Der Codex mit 1001
Pasta-Rezepten wurde Anfang der 1970er Jahre von Guido
Buonassisi verfasst. Dass man hier ein historisches Dokument
in der Hand halt, merkt man bereits am Cover: das strahlende
Orange dieses Jahrzehnts, kombiniert mit Gridn und Blau, macht
sofort gute Laune.



Zu Beginn fuhrt Buonassisi den Leser durch die Geschichte der
Pasta. Er schildert, wie Pasta vermutlich entstanden 1ist,
wlrzt das Ganze mit Anekdoten rund um die Nudel, erklart, wie
die Pasta zur Tomate kam und raumt mit dem in den 1970er
Jahren verbreiteten Vorurteil auf, dass Pasta dick macht.



Da ich fir den Callwey Verlag die englische Lizenz 1ins
Deutsche ubersetzt habe, kam nach dieser Einleitung ein
Ubersetzerkommentar, den ich allerdings nicht mit Ubersetzt
habe. Zu meiner Freude durfte ich einen eigenen schreiben,
weshalb nun mein eigenes kleines ,Vorwort® enthalten ist.




In den folgenden 8 Kapiteln des Codex wird dann sicherlich
jeder fundig. Ob einfachste Gerichte aus 4 Zutaten fur den
Alltag, aufwendige Auflaufe oder geflullte Nudelkreationen -
sowohl Anfanger als auch Profis, Kochfaule und Ambitionierte
werden das passende Rezept finden.

Die Kapitel steigern sich in zweifacher Weise. Sie beginnen
mit Gemuse, erweitern sich uUber Milchprodukte und Eier hin zu
Fisch und handeln dann verschiedene Sorten Fleisch ab. Jedes
Kapitel beginnt dabei mit den einfachsten Rezepten und endet
mit den aufwendigsten.

Das Buch enthalt keine Fotos von Gerichten, dafur aber auf
manchen Seiten kleine Illustrationen sowie vor den einzelnen
Kapiteln wunderschdone farbige Aufmacher von John Alcorn.

Diese PASTA COL RAGU E PEPERONI (Rezept 735) habe ich
natirlich wieder ein kleines bisschen abgewandelt. Da ich
Sellerie nicht ausstehen kann, habe ich stattdessen
Fenchelknolle genommen. Die Erbsen habe ich beim Einkaufen



vergessen, aber ich hatte noch blanchierte Buschbohnen da und
habe die einfach klein geschnitten. Und die eingelegte Paprika
war leider weniger, als ich dachte — Naschkater hatte wohl
noch mal unbemerkt ins Glas gegriffen. Mit etwas mehr
fruchtiger Schote wird es sicher noch leckerer.

Die Rezepte im Buch sind fur 6 Personen (deswegen die 500 g
Pasta), aber die Italiener essen Pasta ja auch nur als ersten
Gang, nicht als einzige Hauptmahlzeit! Also kann man diese
Menge fur 2 Personen kochen und hat dann vielleicht noch
einmal Reste, was ja auch immer schon ist. Die Nudelmenge kann
man dann auch halbieren.

Fur 2-4 Personen:
150 g gerostete eingelegte Paprikaschoten (oder frische
gerostete Schoten), gehackt
80 ml Olivenol
300 g gelbe Zwiebeln, fein gewlrfelt
1 Stange Sellerie (oder Fenchel), fein gewlrfelt
1 Karotte, fein gewlrfelt
300 g grobes Rinderhackfleisch
Rinderbruhe
200 g Erbsen (oder grune Brechbohnen, in kleine Stlcke
geschnitten)
500 g Pasta (z.B. Rigatoni)
100 g geriebener Parmigiano Reggiano
Salz, Pfeffer

Die aromatische Paprikaschote verleiht dem Gericht einen ganz
besonderen Geschmack.

Frische Paprikaschoten auf dem Grill oder im Ofen unter dem
Grill rosten, bis die Haut schwarz wird. Mit angefeuchteten
Fingern die Haut abziehen. Das 0l erhitzen und Zwiebeln,
Sellerie, Karotte und Fleisch darin anbraten, bis es braunt.
Die Paprika zufugen, salzen und pfeffern und so viel Bruhe
angieBen, dass alles bedeckt ist. Kocheln lassen, bis die
Flissigkeit reduziert und das Fleisch weich ist. Die Pasta in
reichlich Salzwasser Kkochen, abgiellen und die Sauce



darubergeben. Den geriebenen Parmigiano Reggiano dazu reichen.

-
|

¥

¥

Ich hoffe, ihr hattet ein entspanntes Wochenende mit vielen
genussvollen Momenten und kommt gut in die neue Woche!
Eure Judith



Judiths Pasta alla Bolognese

Heute
habe ich mir ein festliches Sonntagsessen gegonnt. Nachdem ich
in den letzten Wochen fast 800 Pastarezepte ubersetzt habe,
hat mich die Pasta-Lust dann doch uberwaltigt und mit
Traumgebilden von saftiger Bolognesesauce im Kopf griff ich
gestern beim Einkaufen wild entschlossen zu Rinderhackfleisch.

Wer hier regelmallig vorbei liest weils, dass ich selten Fleisch
esse und wenn, nur gutes Bio-Fleisch von hoffentlich
gliucklichen Tieren, die moglichst artgerecht gelebt haben.
Umso mehr genielBe ich es, wenn die Besonderheit Fleisch auf
dem Speiseplan steht.

Eigentlich wollte ich ein Rezept aus dem Buch nachkochen, das
ich aktuell Ubersetze. Wurde natlirlich nichts, ich kann
einfach nicht nach Rezept kochen. Da tauchen dann Reste auf,
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die weg mussen oder Ideen aus funf anderen Rezepten mogeln
sich dazu. Aber immerhin entstehen so wieder neue Rezepte und
ich muss sagen, mit meiner Variante einer Bolognesesauce bin
ich sehr zufrieden — sie war oberlecker. (Auch wenn ich nicht,
wie mein Lektor ,Leini“ empfohlen hat, etwas Milch (oder
Sahne) zufligen konnte, war namlich keine da. Aber an dieser
Stelle liebe GruBe nach Midnchen!)
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5060 g luftgetrocknete, frische Salami, gewilrfelt
4 Salbeiblatter
2 Lorbeerblatter
1 rote Zwiebel, fein gewlrfelt
L Fenchelknolle, fein gehackt
1 Karotte, fein gewlrfelt
1 groBer Champignon, gehackt
1 milde rote Chilischote, grob gehackt
300 g Rinderhackfleisch
2—-3 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
Ca. 400 g Polpa di pomodoro (Dosentomaten, gehackt)
1 grofe Prise Zimt
Etwas Chilipulver oder Chilisauce (nach Geschmack)
400 g Pasta, z.B. Spaghetti
Pecorino
Salz, Pfeffer

Die Salami sollte recht frisch und weich sein. Die
Salamiwurfel mit den Salbeiblattern und dem Lorbeer in einem
grollen Topf braten, bis das Fett austritt, dann die Zwiebel
zufugen und mitbraten. Fenchel, Karotte, Champignon und Chili
dazugeben und braten, bis das Gemuse zu braunen beginnt. Dann
das Fleisch und den Knoblauch hinzufligen und anbraten. Sobald
das Fleisch nicht mehr roh ist und leicht gebraunt ist, das
Tomatenmark einrudhren, kurz braten, bis alles anzusetzen
beginnt, dann mit dem Rotwein abldschen. Den Wein etwas
verkochen lassen, dann die Tomaten, den Zimt sowie Salz und
Pfeffer zuflugen und alles einige Stunden kdcheln lassen, bis
das Fleisch ganz zart und die Sauce kraftig und aromatisch
ist. Dabei hin und wieder umruhren. Zum Schluss nach Belieben
mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta in Salzwasser garen, bis sie noch ganz leicht Biss
hat, abgielen und entweder mit der Sauce vermischen oder
beides getrennt servieren, sodass sich jeder selbst bedienen
kann. Reifen Pecorino Uber die Pasta reiben — und genief3en.



Dazu passt natirlich wunderbar ein Glaschen von dem Rotwein,
der auch in der Sauce gelandet ist.

Ich hoffe, ihr hattet alle ein entspanntes Wochenende mit
leckerem Essen und wunsche euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Buntes Brot mit Pute,
Radieschen, Pilzen, Zucchini
und Pesto

“Ihr
habt es sicher schon bemerkt: letztes Wochenende blieb bei mir
die Kiche kalt — ich war namlich unterwegs. Seit Jahren trifft
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sich unser Madel-Quartett einmal im Jahr in einer Stadt
»irgendwie in der Mitte” unserer Wohnorte, das ist meist
Heidelberg. So auch dieses Jahr. Von Freitag bis Sonntag war
ich also in meiner Unistadt, bin auf alten Pfaden gewandelt,
habe in meinem Lieblings-Falafel-Laden gegessen (Mahmoud’s),
bin auf den Turm der Heiliggeistkirche gestiefelt (sehr zu
empfehlen — grofartige Sicht auf die ganze Stadt und das
Schloss!), habe im Marstall wie in alten Zeiten einen
Cappuccino getrunken und neue Bars entdeckt (Café Bar
Friedrich) und alte, schlicht vergessene wiederentdeckt (Bent
Bar — geniale Drinks! Wenn ihr Gin mogt, probiert den Spicy
Rosmary!).

Da kamen viele Erinnerungen hoch und hin und wieder wurde ich
ein wenig sentimental — was war das schoén damals! =)

Natlirlich kam ich leider nicht dazu, am Wochenende etwas zu
kochen oder zu backen. Dafur war ich dann aber Anfang der
Woche nach der Arbeit kreativ und habe Naschkater aus
vorhandenen Resten dieses bunte Abendbrot gezaubert - als
Vorspeise, denn eigentlich gab es Flammkuchen mit
Buchweizenmehl, Birne, Spinat und Champignons. Das Rezept
dafur verrate ich euch nachste Woche. D)



Wir haben uns ein Brot geteilt, wenn man flur jeden Esser eine
grolle Scheibe belegt, ist das eine wunderbare kleine Mahlzeit.
Naturlich kann man hier auch wieder variieren, je nachdenm,



welches Fleisch man mag (oder welchen Ersatz man dafur
bevorzugt) und welche Gemuse im Haus sind. Habt keine Scheu,
auszuprobieren und packt das Brot schon voll, damit es ja
keine flache, langweilige Stulle wird!

Fiir 2 Personen:
2 grofRe Scheiben Bauernbrot
200 g Pute/Hahnchen/Rind; Tofu/Seitan/..
100 g Zucchini, spiralisiert
100 g Radieschengrun/Spinat (oder Mix von beidem)
20 g 01 + etwas mehr zum Braten
Einige Radieschen
2 grolBe Champignons
Salz, Pfeffer

Das Brot kurz bei mittlerer Hitze in die Pfanne legen und von
beiden Seiten goldbraun anrdsten. Aufgestellt abkuhlen lassen.
Etwas Ol in die Pfanne geben und das Putenfleisch darin
langsam auf beiden Seiten anbraten, bis es gar und goldbraun
ist.

In der Zwischenzeit die Radieschen und die Pilze putzen, das
Radieschengriin waschen. Das Grin mit dem 01, Salz und Pfeffer
purieren und das Pesto beiseitestellen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden. Die Pilze ebenfalls in
Scheiben schneiden und neben dem Fleisch auf beiden Seiten
braun braten. Wenn das Fleisch gar ist, mit Salz und Pfeffer
wurzen, herausnehmen wund kurz ruhen 1lassen. Die
Zucchinispiralen kurz in die heille Pfanne geben und einige
Minuten unter Ruhren erhitzen, bis sie nicht mehr ganz roh
sind, dann mit der Halfte des Pestos vermischen.

Das Fleisch in Streifen schneiden.

Nun das Brot zusammenbauen. Je eine Scheibe auf einen Teller
legen, die Zucchinispiralen daraufgeben und dann Fleisch,
Pilze und Radieschen darauf verteilen. Zum Schluss noch
Kleckse des Pestos daruber geben und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer wlrzen.



Ich hoffe, ihr habt nun Lust, auch mal ein buntes (Abend-)Brot
zu zaubern und wunsche euch viel Spall beim Kreativsein und

Geniellen!



Eure Judith

Pikanter Glasnudelsalat mit
Mango & Rind

Heute
gibt es einen kostlichen pikanten Glasnudelsalat, der
urspringlich aus Resten entstanden ist. Neulich hatte ich mir
im Restaurant ein halbes Hirschruckensteak einpacken lassen,
weil ich nicht so viel Fleisch auf einmal essen kann. Eine
reife Mango musste dringend geschlachtet werden und eine lange
angebrochene Packung Glasnudeln lag noch im Vorratsregal. Im
Kidhlschrank fand ich Fenchel mit etwas Grun und frischen
Ingwer habe ich immer im Regal liegen.

Geboren war der pikante Glasnudelsalat mit Mango & Rind. Ja,
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Rind, denn der Prototyp des Salats war neulich so schnell
aufgefuttert, dass ich ihn nicht fotografieren konnte. Also
gab es ihn heute noch mal mit Rindfleisch, da ich hier noch
keine Quelle fiur Wildfleisch ausfindig machen konnte.
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Naturlich konnt ihr auch Hirsch, Reh oder Geflugel nehmen, das
passt ebenso gut. Und bei den frischen Zutaten konnt ihr auch
Staudensellerie oder glatte Petersilie statt Koriander



verwenden, denn bei letzterem scheiden sich ja die Geister.

Der Salat ist auch prima, um ihn unter der Woche zur Arbeit
mitzunehmen. Bereitet ihn am Sonntag zu, dann kann er Uber
Nacht durchziehen und am Montag schnappt ihr euch die Dose und
habt etwas Leichtes und Leckeres dabei.

Fir 2-4 Personen:
Ca. 150 g Glasnudeln
2 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 daumengrofles Stuck Ingwer
1 groBe rote Chilischote (mild)
300 g Rindfleisch (alternativ Huhnchen oder auch Wild)
1 grofe reife Mango
Ca. 50 g Fenchelstangen (mit Grun)
4 EL Weilweinessig
2 EL Apfelessig
4 EL Sesamdl (oder Oliven- bzw. Rapsol)
1 TL Agavendicksaft, flussiger Honig oder Ahornsirup
4 EL Sojasauce
Scharfe Chiliflocken oder -sauce nach Belieben
Salz, Pfeffer
Frischer Koriander (alternativ glatte Petersilie)

Das Fleisch in der Pfanne auf beiden Seiten kraftig anbraten
(Rind und Wild darf innen rosig bleiben, Gefllugel ganz
durchbraten), mit Salz und Pfeffer (oder etwas Sojasauce)
wurzen, beiseite stellen und etwas ruhen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Spalten schneiden. Den
Fenchel waschen und in feine Scheiben schneiden, das Grin
hacken. Die Mango schalen und in feine Streifen schneiden. Den
Ingwer schalen, fein reiben und in einen Shaker fur Salatsauce
geben (ein Schraubglas tut es auch). Den Knoblauch grob
schalen und durch die Presse in das Gefall zum Ingwer geben.
Die Chilischote waschen, entkernen und in feine Scheiben
schneiden und ebenfalls in den Saucenshaker geben. Essig, 01,
Sojasauce, SuBe und nach Belieben noch etwas Scharfe zufugen



und alles zu einer Sauce verruhren/schutteln. Das Fleisch
(quer zur Faser) in feine Streifen oder Scheiben schneiden.
Die Glasnudeln in einen Topf legen und mit heiBem Wasser
ubergiellen. Aufkochen und einige Minuten kocheln lassen, dann
abgielien.

Alle Zutaten und die Sauce zu den Nudeln geben und umrdhren.
Kraftig mit Pfeffer wirzen und mit Salz (oder Sojasauce)
abschmecken.

Frischen Koriander hacken und untermischen, einige Blatter im
Ganzen Uber den Salat streuen.

Lauwarm servieren oder gut durchgezogen am nachsten Tag
geniellen.



Habt ein schones und entspanntes Wochenende und lasst euch bei
dem Wind nicht weg wehen!
Eure Judith



