Rindertartar

Schnittlauch, 01, Dijon-Senf, Kapern, Salz und Pfeffer
gereicht wird. Dadurch das besonders frisches Fleisch
verwendet wird, kann das Tartar roh gegessen werden. Die
Delikatesse wird mancherorts bereits fertig gemischt serviert
und teilweise auch mit anderen Zutaten kombiniert. Wir lieben
jedoch besonders die osteuropaische Variante, die wir 1in
Tschechien kennengelernt haben, bei der die Komponenten
einzeln serviert werden.

Mocca-Panacotta mit
Schokomousse und Salzkaramell

Edel. Verfuhrerisch. Intensiv. Mocca-Panacotta mit
Schokomousse und Salzkaramell ist ein Dessert, das dich mit
vollmundigen Kaffeenoten und Schokoladennoten verwdhnt. Ein
Nachtisch, perfekt fur alle, die nicht ihr Dessert nicht all
zu sull mogen und das Aromenspiel von Salz und Zucker schatzen.
Ich serviere das Mokkadessert gerne als Abschluss von einem
feinen Dinner. So schaffte es das Rezept bereits in mein
Herbstmenu.

Putenrollchen im Speckmantel

Zartes Fleisch, cremige Fullung, krosser Speck. Mein
Putenrdllchen im Speckmantel ist ein wahres Festtagsgericht.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/10/rindertartar/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/08/mocca-panacotta-mit-schokomousse-und-salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/08/mocca-panacotta-mit-schokomousse-und-salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/06/putenroellchen-im-speckmantel/

Im Innersten verbirgt sich dabei eine Fullung aus gebratenen
Champignons, Kase und Prosciutto Cotto. Dabei passt es perfekt
zu aller Art von Kartoffelbeilagen wie Herzogin-Kartoffeln,
Kartoffelgratin, Rostkartoffeln aber auch KartoffelkloBe. Das
Beste: Aus dem Bratensatz konnt ihr euch ganz einfach eine
kdstliche Pfannensauce mit Rotwein ziehen. Ein wahres Gericht
fur Gourmets!



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/27/kartoffel-kloesse/




Putenrollchen im Speckmantel | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (4 Portionen): 4 Putenschnitzel (ca. 200 Gramm pro
Stuck)| 2 Scheiben Prosciutto Cotto | 150 Gramm Frischkase |
50 Gramm mittelalten Gouda | 100 Gramm Champignons | 1
Teeloffel Olivenol | 1 Teeloffel Salz | 0,5 Teeloffel
schwarzer Pfeffer | 200 Gramm Bacon (16 Scheiben) | 1
Ess16ffel Ol | 200 Milliliter Rotwein | 150 Gramm Butter






Putenrollchen im Speckmantel | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (60 Minuten): 1. Ofen auf 100°C vorheizen. 2.
Champignons saubern und in feine Wurfel schneiden. 3.
Pilzwlirfel mit einem Teeloffel Olivenol anbraten, dann in mit
dem Frischkase in eine Schussel geben. 4. Gouda reiben und zum
Frischkase geben. 5. Kasemasse mit Salz und Pfeffer wirzen. 5.
Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und platt klopfen.
6. Die Creme gleichmaBfig auf die Schnitzel schmieren. 7.
Schinken Scheiben der Lange nach halbieren und auf die
Schnitzel geben. 8. Putenschnitzel einrollen und mit der
offenen Seite nach unten auf einem Teller zwischenlagern. 9.
Eine Scheiben Bacon so auf ein Brettchen geben und die nachste
so darauflegen, dass sie sich auf der langen Seite circa zu
einem Drittel uberlappen. Wiederholen bis vier Bacon-Scheiben
aufeinanderliegen. 10. Das Putenrollchen so auf die Bacon-
Scheiben setzen, dass es Uber alle vier Scheiben reicht. 11.
Putenrollchen einrollen und wieder auf der offenen Seite
zwischenlagern. 12. Vorgang mit fur die anderen dreil
Putenrollchen wiederholen. 13. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Putenrdllchen (zuerst mit der offenen Seite
nach unten) kraftig von allen Seiten anbraten, bis sie rund
herum goldbraun sind. 15. Putenrollchen auf ein Rost in den
vorgeheizten Ofen legen, ein Fleischthermometer ins innere
Fleisch (nicht in die Fullung) stechen und die Putenrdllchen
garen, bis das Thermometer eine Kerntemperatur von 80 Grad
anzeigt. 16. In der Zwischenzeit 200 Milliliter Rotwein zum
Bratensatz und dem ausgelaufenen Kase geben und alles
miteinander vermengen. 17. Masse durch ein feines Sieb in
einen Topf geben. 18. Rotweinsauce circa 8 Minuten auf voller
Hitze einreduzieren, bis sie fast am Boden klebt. Dann von der
Hitze nehmen. 19. Putenroulade aus dem Ofen nehmen und auf
einem Holzbrett drei Minuten ruhen lassen. 20. Sauce unter
standigem Ruhren mit 150 Gramm kalter Butter binden. 21.
Putenrdllchen (mit einem sehr scharfen Messer) in Scheiben
schneiden (die Endstucke darf der Koch bzw. die Kochin
naschen). 22. Putenrdllchen auf der Rotweinsauce servieren.



Nahrwerte/Portion: 827 Kalorien | 64,3 Gramm Fett | 10 Gramm
Kohlenhydrate | 66,6 Gramm Eiweifls

Dazu passen hervorragend: Herzogin-Kartoffeln,
Kartoffelgratin, Roéstkartoffeln aber auch KartoffelkloRe'!

Jetzt noch mehr Gourmetgerichte, weitere Fleischgerichte und
mehr Gerichte mit Champignons entdecken! Besonders gefallen
konnten dir auch meine Rezepte fur Schweinefilet, Gefulltes
Schweinefilet und Rosa gebratene Entenbrust.

Gebackene Rote Bete mit
Schafskase

Rote Bete, rote Zwiebeln, Feta. Zusammen verschmelzen die drei
Komponenten zu einem kulinarischen Gedicht. Ich serviere es am
liebsten als warmen Salat und bette das Gemiuse auf Rucola. So
harmoniert die SulBe der gebackenen roten Bete und Zwiebeln
optimal mit den leichten Bitteraromen. Das Ergebnis: Eine
elegante Vorspeise, die durchaus auch als raffinierte
Hauptspeise gereicht werden kann.

Kartoffelgratin

Knuspriger Kase, hauchdunne Kartoffelscheiben, cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische franzosische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit Uberzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/27/kartoffel-kloesse/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/rezepte-fuer-gourmets/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/fleischgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Champignon
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/19/schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/tag/gefuelltes-schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/tag/gefuelltes-schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/04/gebackene-rote-bete-mit-schafskaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/04/gebackene-rote-bete-mit-schafskaese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/

ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Rosa gebratene Entenbrust

Knusprige Haut. Zartes Fleisch. Intensives Aroma. Gebratenes
Entenbrustfilet ist ein klassisches, besonders edles Gericht,
das vor allem im Herbst und Winter serviert wird. Wichtig ist
es, die Haut einzuritzen, damit das Fett besser austreten und
die Haut so besonders kross werden kann. FuUr den richtigen
Garpunkt und perfekt rosa gebratene Ente, sollte ein
Fleischthermometer verwendet werden.

Steinpilz-Risotto

Schlotzig. Samig. Aromatisch. Risotto ist so viel mehr als
cremiger Reis. Es ist Essen fur die Seele, schmeckt nach
Zuhause und gibt dir das Gefihl, in eine warme Decke gehullt
zu werden. Wir geniellen es am liebsten mit Steinpilzen. Denn
zusammen ergeben die beiden das perfekte Wohlfuhl-Gericht.

Frittatensuppe

Schlicht und dennoch feierlich. Einfach und trotzdem kostlich.
Frittaten-Suppe 1ist ein klassisches Gericht der
osterreichischen Suppe und besteht aus einer feinen


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/26/steinpilz-risotto/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/22/frittatensuppe/

Rinderbruhe mit einer Einlage aus in Streifen geschnittenen
Pfannkuchen. Durch die Verwendung von Gemusebruhe kannst du
allerdings ganz einfach eine vegetarische Variante zaubern.
Die beliebte Vorspeise lasst sich dabei optimal vorbereiten
und super in ein mehrgangiges Menlu integrieren.

Rindercarpaccio

Edel. Minimalistisch. Intensiv. Rindercarpaccio 1ist eine
klassische italienische Vorspeise und besteht aus hauchdinn
aufgeschnittenem rohem Rindfleisch. Fur einen besonders feinen
Geschmack eignet sich ein Stluck Fleisch aus der Lende.
Ursprunglich wurde Carpaccio mit einer Mayonnaise-Sauce
serviert. Heute hingegen wird es meist mit Olivenol, Rucola
und Parmesan serviert.

Geflugelsalat mit
Mandarinchen

Gefliigelsalat mit Sellerie, Apfeln und Mandarinen. Dieser
Retro-Salat der 60er-Jahre hat schon auf dem Partybuffet
meiner Oma begeistert. Extra cremig und fruchtig frisch war
der Geflugelsalat immer heiB begehrt. Und wenn er zum
Mittagessen gereicht wurde, gab es dazu immer frisch
gerostetes Toastbrot.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/18/rindercarpaccio/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/14/gefluegelsalat-mit-mandarinchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/14/gefluegelsalat-mit-mandarinchen/

Steinpilz-Tortellini mit
Nussbhutter-Schaum

Edel- Elegant. Intensiv. Steinpilz-Tortellini mit
Nussbutterschaum, Croltons und gerdosteten Haselnissen sind
einer meiner liebsten Vorspeisen und wohl das Gericht, das
meine Kiche am besten reprasentiert. Ich serviere sie gerne
als Teil eines mehrgangigen Tasting-Menus (wie zum Beispiel in
meinem Herbstmenu), denn dieses Rezept verspricht ein ganz
besonderes Aroma-Erlebnis. Der Grund: Der Umami-Geschmack der
Steinpilze wird durch die braune Butter nochmals verstarkt.
Ein Teller, den man abschlecken mdchte.

Dicke-Bohnen-Suppe

Dicke-Bohnen-Suppe nach Omas Art hat drei Geheimzutaten:
Selbstgemachten Fond, knusprig gebratene Mettenden und jede
Menge Liebe. Bei diesem Eintopf wird dir direkt wohlig warm.
Wir lieben dieses Rezept vor allem wegen dem vielen Gemuse und
der cremigen Sauce. So kommen die dicken Bohnen richtig schon
zur Geltung und das Ergebnis ist eine farbenfrohe Suppe voller
Geschmack. Ein Loffel und man hat das Gefuhl, wieder an Omas
Klichentisch zu sitzen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/12/steinpilz-tortellini-mit-nussbutter-schaum/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/06/dicke-bohnen-suppe/

