Rinderrouladen

Oftmals sind die alten, traditionellen Rezepte aus Oma’s Kiiche eben doch die Besten

Rinderrouladen gehdren eindeutig dazu.

Fiir 4 Portionen :

4 Rinderrouladen (aus der Keule)
8 Scheiben durchwachsenen Speck (Friihstiicksspeck)

4 kleine Gewiirzgurken, in kleine Wiirfelchen geschnitten
2 mittelgroBe Zwiebeln, in kleine Wiirfelchen geschnitten
1 Knoblauchzehe, ein kleine Wiirfelchen geschnitten
2 EL Tomatenmark
1 Scheibe Schwarzbrot, zerbréselt

1 EL Riibenkraut


http://kochen-basteln.de/?p=1043
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1044

500 ml Briihe (z.B. aus Briihwiirfel oder gekdérnter Briihe)
scharfer (Léwen-) Senf
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

evtl. 1 Prise Zucker
evtl. etwas Speisestarke (Mondamin)
evtl. etwas Sahne

Das Fleisch waschen, trocknen und nebeneinander ausgebreitet hinlegen.

____-ﬁ

WWW. EDCHEN-BASITELN. X

de Roulade dinn mit Senf bestreichen und frischen Pfeffer aus der Mihle dariber
verteilen. Jeweils zwei dinne Scheiben Speck auflegen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1045

Auf das untere Viertel jeweils einen TL gewiirfelte Zwiebeln und Gurken geben.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1046
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1047

s untere Ende des Fleisches dann liber die Gurken-Zwiebel-Fullung legen, die Seiten

jeweils daruber klappen und alles eng zu einer Roulade zusammenrollen.

Mit einer Bratenschnur (Reihgarn oder Rouladenklammer) zusammenbinden.

Erst nach dem Garen wieder entfernen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1048

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und die Rouladen von allen Seiten kraftig
anbraten.

Die restlichen Zwiebelwirfel und Knoblauch zufigen und andinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz mit anrdsten lassen.

Das zerbroselte Schwarzbrot und das Ribenkraut hineingeben.

Mit Bruhe abldschen.

Zugedeckt ca. 50 — 70 Minuten schmoren lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1049

WW W EQCHEN-BASITELN. K

Die Sauce abschmecken z.B. mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker oder gekdrnter
Brihe.

Nach Belieben die Sauce durch ein Sieb passieren, mit einem SchufS Sahne verfeinern
oder mit etwas Speisestarke andicken. Wer statt der natirlichen rdtlichen Farbe
lieber eine dunkelbraune Sauce haben méchte, rihrt noch etwas Zuckerkuldér hinein.
Vor dem Servieren unbedingt die Bratenschnur, etc. entfernen.

Die Rouladen lassen sich zusammen mit der Sauce sehr gut einfrieren.

Dazu passen Salzkartoffeln, Knddel, Spatzle oder kurze Nudeln und Salat.

Druckversion : Rinderrouladen

Schweinefilet mit Bresso-Sauce


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1050
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1052
http://kochen-basteln.de/?p=957

Thermomix

Dieses Gericht bendtigt zwar 45 Minuten aber dafir kocht es sich fast von selbst und
1lakt genlgend Zeit fir andere Dinge.


http://kochen-basteln.de/?p=957




8 — 10 Scheiben Friihstiicksspeck

1 - 2 E1 scharfer Senf
200 g Schlagsahne
150 g Krauterfrischkase (Bresso)
60 gr Sahne-Schmelzkase
1 EL eingelegter griiner Pfeffer
frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Eine Auflaufform mit etwas Butter ausfetten und die Zwiebelringe darin verteilen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=958

Das Schweinefilet waschen, gut trocken tupfen und in méglichst gleich grole
Medaillons schneiden. Jedes Medaillon mit einer Scheibe Friuhstilcksspeck umwickeln
und von beiden Seiten mit Senf einstreichen.

Medaillons auf die Zwiebeln legen und mit jeweils einem Butterfléckchen belegen.
Pfeffer dariber mahlen.

30 Minuten im Ofen braten lassen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Entweder traditionell im Kochtopf oder im
Thermomix.

Dafiir die Sahne mit dem Krauterfrischkase, Schmelzkase, grinem Pfeffer und Salz in
den Mixtopf geben und 8 Minuten / 100 °C / Stufe 3 kochen.

Die Sauce Uber das Fleisch geben und weitere 10 Minuten im Ofen weiter braten
lassen.

Als Beilage passt ein frischer Salat (z.B. mit Balsamico-Honig-Senf-Dressing).

Ebenso wie Spatzle, Nudeln oder Baguette.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Druckversion : Schweinefilet mit Bresso-Sauce

Malzbiergulasch — aus dem Thermomix

Auf der Suche nach einem vollwertigen Gericht — welches sich quasi von alleine kocht
— bin ich in dem Buch ,Das Beste aus unseren internationalen Rezeptwelten“ schnell
flindig geworden.

Dieser Gulasch steht in einer Stunde fix und fertig auf dem Tisch.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/3274/schweinefilet-mit-bresso-sosse.html
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=959
http://kochen-basteln.de/?p=737

r 6 Portionen :

200 g Zwiebeln, geschalt, halbiert
1 Knoblauchzehe
30 g 01 (z.B. Sonnenblumendl)

800 g — 1.000 g Rinderbraten oder Rinderhiifte, in ca. 2 x 3 cm grofRe Wiirfel
geschnitten

1 TL Salz
etwas frisch gemahlener Pfeffer
etwas Cayenne-Pfeffer
1 TL Paprika edelsii
500 g Malzbier (ich hatte nur 330 g, den Rest mit Pils aufgefiillt)
80 g Tomatenmark
100 g Ajvar, scharf
2 geh. TL gekérnte Briihe

1 gestr. EL feine Speisestarke (Mondamin)

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben. 6 Sek. / Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=738

Das Ol dazugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 andiinsten.

Fleisch zufiigen und 10 Min. / Varoma / Linkslauf / Sanftriihrstufe garen lassen.

Alle Ubrigen Zutaten — bis auf die Speisestarke — mit in den Mixtopf geben und 45
Min. / 100°C / Linkslauf / Sanftriihrstufe kochen lassen. Anstelle des MeBbechers nur

den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

3 Minuten vor Ende der Garzeit die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrihren
und in den Mixtopf geben.

In der Zwischenzeit die Beilagen (z.B. Salat, Nudeln, Brot, Knddel) vorbereiten.












Das Fleisch war


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=739

wunderbar zart und die Sauce hat sogar dem kleinsten GenieBer geschmeckt.

Am nachsten Tag haben die aufgewarmten Reste fast noch besser geschmeckt. Von daher
laBt sich dieses Gericht auch sehr gut vorbereiten.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt + Buch

Bandnudeln mit Lachs und
Frithlingszwiebeln in WeiBweinsauce

Dieses Gericht ist schnell zubereitet und auch fir Gaste gut geeignet.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/6165/malzbiergulasch.html
http://kochen-basteln.de/?p=655
http://kochen-basteln.de/?p=655

r ca. 4 Portionen :

4 kleine Lachsfilets, in ca. 1 cm groRBe Wiirfel geschnitten

200 ml trockenen WeiBweir
W

400 ml Sahne

erschmalz in einer F
Insten. Die FischwlrTe

Weilwein abloschen, & ' inri skeinkochen

Sahne aufgieBen und wieder etwas reduzieren lassen.
Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsanleitung biffest garen.



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauce.jpg

Nudeln und Sauce zusammen anrichten und mit rosa Pfefferbeeren bestreuen.

1 kochen- basteln.de

pp :

Ich habe immer tiefgefrorene Lachsfilets vorratig, die ich auch gefroren in Wirfel
schneide und die Pfanne gebe.

Teriyaki Hahnchenfilet auf
gebratenen Nudeln


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauceoben.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=635
http://kochen-basteln.de/?p=635

r 4 Portionen :

2 doppelte Hahnchenbriiste
1 Flasche Teriyakisauce (250 ml, z.B. von Kikkoman mit gerdstetem Knoblauch)
1 Chilischote, in feine Streifen geschnitten (alternativ : Chiliflocken)
1 TL Sesam6l
1 Stiick frischen Ingwer, geschalt, in sehr feine Wiirfel geschnitten
1 — 2 Knoblauchzehen, geschalt, in sehr feine Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten, weif und griin getrennt
etwas Gemiise : z. B. eine Mohre in Scheiben geschnitten, kleine Brokkoliréschen
1 Packung Mie Nudeln (250 gr)
nach Belieben siiR, scharfe Chilisauce fiir Hiihnchen

Hahnchenbriste waschen, trocknen und teilen. Jedes Filet einmal langs
durchschneiden. Die 8 Filetstreifen in eine verschlieBbare Box legen und ca. 1/3 der
Teriyakisauce dazugeben. Die Chilischote bzw. Flocken zufigen und mit den Handen
alles gut miteinander vermengen. Box verschlieBen und mindestens 1 Stunde marinieren
lassen — besser Uber Nacht !

Hahnchenfilet rundherum in einer beschichteten Pfanne anbraten und zum Warmhalten in
den Ofen stellen. 80°C Ober- /Unterhitze.

Die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Teriyaki-Hähnchen-auf-gebratenen-Nudeln.jpg

In der Zwischenzeit eine Pfanne (oder den Wok) mit dem Sesamél bepinseln. Den weilen
Teil der Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer anbraten. Méhren und Brokkoli zuflgen.

Die abgetropften Nudeln (vorher mit der Schere am Besten ein paarmal zerschneiden)
in die Pfanne geben und kurz mit braten lassen.

Alles mit Teriyakisauce abldschen eventuell mit etwas Salz und frischem Pfeffer
abschmecken. Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben. Bei geschlossenem
Deckel etwas ziehen lassen — Gemise sollte aber knackig bleiben.

Mit der Chilisauce zusammen servieren.

Putengeschnetzeltes in Weillwein-
Rahm-Sauce

Im Handumdrehen steht dieses leckere Gericht fix und fertig auf dem Tisch.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Teriyaki-Hähnchen-auf-gebratenen-Nudeln-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=628
http://kochen-basteln.de/?p=628
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r ca. 4 Portionen :

500 gr Putenbrust, in mundgerechte Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingswiebeln, in Ringe geschnitten, griin und weif getrennt
1 EL Mehl
1 guten SchuB WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, einige Spritzer Zitronensaft

etwas Butterschmalz

Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln
andliinsten. Die Putenwiirfel dazugeben und anbraten. Salzen und pfeffern.

Das Mehl dariber stauben. Mit WeiBwein abldschen, gekdérnte Brihe zufigen und gut
verrihren. Etwas einkochen lassen.

Sahne angieBen und wieder etwas einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In der Zwischenzeit lassen sich schon die Beilagen zubereiten. Bei uns gab es Nudeln
und Salat.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Putengeschnetzeltes-mit-Weißweinrahmsauce.jpg

Spaghetti mit Salbeibutter

Ein einfaches und schnelles aber dennoch sehr leckeres Gericht.


http://kochen-basteln.de/?p=568

frisch geriebener Parmesan

Die Butter in einer grollen Pfanne erwarmen. Die halbierte Knoblauchzehe und die
Salbeistreifen zufigen und bei kleiner Hitze in der Butter ziehen lassen. Mit Salz
abschmecken.

In der Zwischenzeit die Spaghetti nach Packungsangabe biRfest garen. Nudeln
abschitten und dabei 250 ml Nudelwasser auffangen.

Die Nudeln sofort in die Pfanne zur Salbeibutter geben gut vermengen. Nudelwasser
dazugeben und kurz kécheln lassen bis die Sauce etwas samig wird.

Alles nochmals gut vermengen und mit Parmesan bestreut servieren.

Die Knoblauchzehe vorher entfernen !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Spaghetti-mit-Salbeibutter.jpg

Risotto mit griinem Spargel

Das Grundrezept fur Risotto habe ich im Laufe der Jahre auf unseren Geschmack
abgestimmt. Durch das Hinzuflgen von weiteren Zutaten ergibt sich immer wieder ein

neues Gericht.


http://kochen-basteln.de/?p=554

1 Liter Briihe

ein Stiick Parmesan, frisch gerieben

ein Stiick Butter

1 Bund griinen Spargel, in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten

Grundrezept:

Brihe (z.B. Wasser mit 4 TL gekdérnte Brihe aufkochen lassen) in einem kleinem Topf
erwarmen und warm halten.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anschwitzen lassen. Den Reis zufigen und unter Rihren glasig werden lassen.

Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen.

Etwas heile Brihe nachfillen und wieder einkochen lassen. Sobald die Fliissigkeit


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Risotto-mit-grünem-Spargel.jpg

verkocht ist wieder etwas nachfillen. Dabei wird das Risotto immer wieder umgerihrt.

Der Vorgang wird so lange wiederholt, bis der Reis biBfest gegart ist.
Wahrscheinlich wird etwas Briihe Ubrigbleiben.

Dann den frisch gerieben Parmesan ERl6ffelweise unterheben. Zwischendurch
abschmecken, damit es nicht zu salzig wird.

Butterstickchen unterrihren bis das Risotto eine samige Konsistenz hat.

variable Zutaten :

Eine groBe Schiissel mit kaltem Wasser und Eiswirfeln bereitstellen.

In der Zwischenzeit die Spargelstreifen in kochendes Salzwasser geben und ca. 1 — 2
Minuten blanchieren.Spargel sollte biRfest bleiben.

AnschlieBend in einem Sieb abgiefen und sofort in das Eiswasser stellen zum
Abschrecken. Herausnehmen.

Risotto mit den abgetropften Spargelstiicken vermischen und sofort servieren.

Ich kénnte als Hauptmahlzeit nur Risotto essen. Falls gewilinscht passt aber auch ein
gutes Stlck Fleisch dazu.

TIPP :

Fir ein Safranrisotto lése ich in der Brihe gemahlenen Safran auf und gebe auch noch
Safranfaden dazu.

Fir ein Pilzrisotto werden die Pilze in Scheiben geschnitten und in einer anderen
Pfanne angebraten.

Fir ein Krauterrisotto einfach frisch gehackte Lieblingskrauter (z.B. Salbei) in
etwas flissiger Butter erwarmen.



Hackfleisch-Lauch-Topf

Ein einfaches, unkompliziertes Gericht, das komplett nur in einem Topf zubereitet
wird.

eser Eintopf lakt sich sehr gut auch in grdéBeren Mengen vorbereiten und schmeckt

aufgewarmt am nachsten Tag noch besser.

Fiir 5 Portionen :

1 KG Rindergehacktes
2 groBe Zwiebeln, in kleine Wiirfel geschnitten
200 gr Tomatenmark, 3-fach konzentriert
4 — 5 Kartoffeln, geschalt, in ca. 1 cm groBe Wiirfel geschnitten
1 Stange Porree, nur den weiBen Teil, in ca. 0,5 cm GroBe Ringe geschnitten
0,75 1 Briihe (z.B. Wasser mit 3 geh. TL gekoérnte Briihe aufkochen)
1 EL Sambal Oelek
2 EL Creme fraiche

2 Lorbeerblatter, einmal einreiRBen


http://kochen-basteln.de/?p=516
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf.jpg

2 Zehen Knoblauch, gepresst

Salz, Pfeffer, Olivenol

Zwiebeln in Olivendl andiinsten. Rindergehacktes krimmelig braten, salzen, pfeffern.

Alles etwas zur Seite schieben und das Tomatenmark auf der freien Flache anrosten.

Kartoffeln und Lauch zufigen. Alles gut miteinander vermengen. Lorbeerblatter
dazugeben.

Mit der Brihe abldéschen und kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Sambal Oelek und Creme fraiche einrihren.

Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

t Brot servieren.

Quelle : chefkoch


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf-nah1.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/173381075798644/Hackfleisch-Lauch-Topf.html

Tomatensauce aus dem Ofen

Diese einfache aber leckere Tomatensauce ist ideal, um viele Tomaten auf einmal zu
verarbeiten.


http://kochen-basteln.de/?p=465

Pfeffer

zum Abschmecken nach dem Passieren :
1 TL gekornte Briihe
Salz, Pfeffer, Zucker oder Honig
einen Schuff gutes Olivenol
einen SchuB guten Balsamico-Essig
Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen

Tomaten, Lorbeerblatter, Knoblauch, Majoran, Zucker, Salz und Pfeffer in der
Fettpfanne (tiefes Backblech) vermengen.

Fir ca. 1,5 Stunden auf der mittleren Schiene backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Teller.jpg

Nach der Halfte der Zeit die Tomaten einmal umrihren / wenden.

Wenn die Tomaten etwas gebraunt und deutlich ,verschrumpelt” sind, herausnehmen.

www .kochen- basteln J

vorher



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Backblech-vorher1.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Backblech-nachher.jpg

nachher

Die Tomatenmasse und die entstandene Flissigkeit durch eine Passiermihle in einen
Topf drehen.

www _kochen-bastein.de

Di
e noch heille Sauce mit gekérnter Brihe, Salz, Zucker/Honig, Olivendl und Essig nach
Belieben abschmecken.

Es ist eine schdne Basis-Tomatensauce, die auch so schon gut zu Nudeln passt.
Ich friere sie portionsweise ein und habe dann immer etwas, wenn es mal wieder
schnell gehen muB. Die Sauce 1aBt sich dann auch sehr gut mit weiteren Zutaten

aufpeppen.

Z.B. : krosse Speckwirfelchen, Chili, Frihlingszwiebeln, frische Krauter, Sahne,
Creme fraiche, etc.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Passiermühle.jpg

