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Cassoulet

UBERBACKENER FLEISCHEINTOPF MIT WEISSEN BOHNEN

BOHNEN UND WURST

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

3 ganze geschdlte Zwiebeln
4 1 Hithnerbrihe, frisch,
aus Wiirfeln oder aus der
Dose

1 TL feingehackter Knob-
lauch

1 TL getrockneter Thymian
1 kg getrocknete weife
Bohnen

500 g durchwachsener
Speck in einem Stick
Bouguet garni, bestehend
aus 4 Petersilienstengeln, 3
Stielen Selleriekraut, wei-
Ber Teil einer Lauchstange
und 2 Lorbeerblattern in
Mull eingebunden

1/ Wasser

500 g Kochwurst, nach
Moglichkeit mit Knoblauch
Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

In einem schweren, 6 bis 8 1 fas-
senden Topf oder Suppenkessel
bringt man die Hihnerbriihe auf
groBer Flamme zum Sprudeln. Die
Bohnen hineinschitten und 2 Minu-
ten lebhaft kochen. Den Topf vom
Feuer nehmen und die Bohnen 1
Stunde weichen lassen. Inzwischen
kocht man den Speck und ggf. die
Speckschwarte 15 Minuten in 1 |
Wasser. Abgiefien und beiseite stel-
len.

Mit der Spitze eines scharfen Mes-
sers sticht man 5 oder 6 Locher in
die Wurst und gibt sie zusammen
mit dem durchwachsenen Speck zu
den Bohnen. Auf groBer Flamme
aufkochen und dabei den Schaum
von der Oberfldche abschéopfen.
Wenn die Brihe ziemlich klar aus-
sieht, gibt man die ganzen Zwiebeln,
Knoblauch, Thymian, bouquet garni,
Salz und etwas Pfeffer aus der
Mihle dazu. Die Hitze verringern

und ohne Deckel 45 Minuten lang kécheln lassen. Man legt die Wurst
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auf einen Teller und stellt sie beiseite. Bohnen und Speck werden
noch weitere 30 bis 40 Minuten gegart, bis die Bohnen weich sind.
Dann a8t man den Speck abtropfen und legt ihn auf den Teller zu
der Wurst. Zwiebeln und bouquet garni wirft man weg. Die Brihe
durch ein Sieb in eine Riihrschiissel gieRen, das Fett abschopfen und
abschmecken. Dann setzt man Bohnen, Briihe und Fleisch in getrenn-
ten GefadBen beiseite.

DIE ENTE

Zutaten: Zubereitung:

Eine 2-2}kg schwere Ente, Den Backofen auf 180° vorheizen.
geviertelt Die Butter sahnig riihren, indem
4 EL Butter man sie mit einem Holzloffel krdftig
1 EL Pflanzenol gegen die Seiten einer kleinen

Schiissel schldgt, bis sie ganz locker
ist; dann das Ol unterziehen. Die Ente trocknet man mit Kiichen-
krepp und iberzieht die Viertel mit der Mischung aus schaumiger
Butter und Ol. Man legt sie mit der Hautseite nach unten auf den
Rost und grillt sie 15 Minuten in 10 cm Entfernung vom Strahler. Mit
dem Saft aus der Fettwanne begiefen und weitere 5 Minuten grillen.
Danach vergroBert man die Hitze auf 200° und grillt noch 15 Minu-
ten, wobei man die Ente ein- oder zweimal mit der angesammelten
Flissigkeit Ulberschiittet. Mit einer Kiichenzange dreht man die
Viertel um, befeuchtet sie wieder und legt nun die Hautseite nach
oben 10 Minuten unter den Strahler. Die Hitze auf 235° erhshen,
erneut Uberschopfen und weitere 10 Minuten grillen. Dann legt man
die Ente auf eine Platte und gieBt den Grillsaft aus der Fettwanne in
eine Schiissel, wobei man allen braunen Satz, der an der Wanne haf-
tet, auch hineinkratzt. Die Flissigkeit ldsst man sich setzen,
schopft das Fett oben ab und hebt es in einer kleinen Schiissel auf.
Den entfetteten Rest gibt man in die Bohnenbriihe. Wenn die Ente
abgekiihlt ist, schneidet man iberschiissiges Fett und Knorpel ab
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und frennt die Viertel mit einer Gefliigelschere in serviergerechte

Stiicke.

SCHWEINE- UND LAMMFLEISCH

Zutaten:

250 g frischer Speck, ge-
wirfelt

500 g ausgebeintes
Schweinekotelett, in 5 cm
grolfe Sticke geschnitten
500 g ausgebeinte Lamm-
schulter, in 5 cm grofe
Sticke geschnitten

1 Tasse feingeschnittene
Zwiebeln

1/2 Tasse kleingeschnitte-
ner Staudensellerie

1 TL feingehackter Knob-
lauch

1 Tasse herber Weilwein
750 g feste, reife Toma-
ten, geschdlt, entkernt und
grob geschnitten (etwa 2
bis 2# Tassen) oder dafiir2
Tassen geschnittene, abge-
tropfte ganze Tomaten aus
der Dose

1 Lorbeerblatt

# TL Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen auf 160° vorheizen. In
einer schweren Pfanne von 25 bis 30
cm Durchmesser brdt man den ge-
wiirfelten Speck auf madBiger Hitze
unter stdndigem Rihren, bis er
knusprig und braun ist. Die Wiirfel
herausnehmen und aufheben. Alles
ausgebratene Fett bis auf 2 oder 3
EL in eine kleine Riihrschiissel abgie-
Ben. Das in der Pfanne verbliebene
Fett erhitzt man fast bis zum
Rauchpunkt und brdunt darin das
Schweine- und Lammfleisch, jeweils
4 oder 5 Stiicke zur gleichen Zeit,
Sind die Stiicke auf allen Seiten
braun, legt man sie in einen 4 | fas-
senden Brdter oder in eine schwere,
feuerfeste Kasserolle.

Nun entfernt man alles Fett aus der
Pfanne bis auf 3 EL und diinstet da-
rin die geschnittenen Zwiebeln auf
schwacher Hitze 5 Minuten. Dabei
den braunen Satz loskratzen, der an
der Pfanne haftet. Sellerie und
Knoblauch zugeben und 2 Minuten
diinsten. Dann loscht man mit dem

Wein ab und kocht auf grofer Flamme, bis die Mischung zur Hdlfte
reduziert ist. Mit einem Gummispachtel kratzt man den Inhalt der
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Pfanne in die Kasserolle. Behutsam riihrt man Tomaten, Lorbeer-
blatt, Salz und etwas Pfeffer aus der Miihle in die Kasserolle.

Auf dem Herd aufkochen, zudecken und auf dem mittleren Einschub
des Ofens (etwas Briihe oder Wasser zugieBen, falls das Fleisch
trocken aussieht) 1 Stunde, bis das Fleisch weich ist, garen. Mit der
Kichenzange hebt man das Fleisch in eine Schiissel. Das Fett wird
von dem Saft in der Kasserolle abgeschopft, dann seiht man den
Saft in die Bohnenbriihe und wirft die Gemiise weg

DIE GEBACKENE KRUSTE

Zutaten: Zubereitung:

# Tasse feingehackte fri- Den Backofen auf 180° vorheizen.
sche Petersilie Die Wurst schdlen und in halbzenti-
14 Tassen, trockene Sem- meter dicke Scheiben schneiden.
melbrose/ Den durchwachsenen Speck und die

Speckschwarte zerteilt man in 2 cm
groBe Wiirfel. In eine schwere, feuerfeste, 6 bis 8 1 fassende Kas-
serolle, die mindestens 12 cm tief ist, gibt man eine 2 cm dicke Lage
Bohnen. Die Halfte von der Wurst, dem frischen Speck, der
Schwarte, dem durchwachsenen Speck, der Ente, dem geschmorten
Schweine- und Lammfleisch schichtet man dariiber. Darauf kommt
eine weitere Lage Bohnen, dann der Rest des Fleisches und eine
letzte Schicht Bohnen,
mit Wurstscheiben
belegt. Man gieft die
Bohnenbriihe dazu, bis
sie fast die Bohnen
bedeckt. Die Brosel
breitet man in einer
dicken Schicht (ber
die Oberfliche und
betrdufelt sie mit 3
oder 4 EL Entenfett.
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Auf der Herdplatte bringt man die Kasserolle zum Kochen, dann
backt man sie, nicht zugedeckt, im oberen Drittel des Ofens 1%
Stunden, bis die Brosel eine feste dunkle Kruste gebildet haben.
Man kann diese Kruste (Gratin) behutsam in das Cassoulet driicken
und das Gericht weiterbacken, bis sich eine neue Kruste bildet. Dies
kann man zwei- oder dreimal wiederholen. Direkt in der Kasserolle,
die mit Petersilie liberstreut wird, servieren.
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Chilli con Carne

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
2000 g Rote Bohnen aus
der Dose

1/ Fleischbrihe

750 g Rinderhack

800 g geschdlte Tomaten
500 g Champignons

4 mittelgrofe Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

200 g Tomatenmark

120 g schwarze Oliven (oh-
ne Kerne)

2 groffe Karotten

4 Chillischoten

1 kleine Dose Maiskorner
Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Einen ca. 5 | fassenden Topf bereit-
stellen. In einer grofen Pfanne mit
etwas Ol das Rinderhack braun an-
braten und in den Topf geben.

Die Karotten, die Zwiebeln, die
Champignons in gleichkleine Wiirfel-
chen schneiden und ebenfalls eine
Sorte nach der anderen in etwas Ol
anbraten und in den Topf geben.
Den Knoblauch, die Chillischoten und
die Oliven fein Hacken und dazuge-
ben.

Den Mais und die Tomaten sowie die
Bohnen in den Topf geben und alles
mit der Brithe aufkochen.

Das Tomatenmark dazugeben.

Ohne Deckel kocheln lassen bis die

suppige Konsistenz in eine breiige libergegangen ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Eignet sich besonders als Bestandteil
eines Essens, das sich bis in die spdte
Nacht hinzieht (z.B. Silvester). Der
Topf bleibt auf dem Ofen, eventuell

muss man mehr Briihe bereithalten, um

das Chilli nicht zu dick werden zu lassen.
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Feijoada mit Hilhnchen

Zutaten:

Fir 4 Personen

250g Bohnen,
Schwarzeaugenbohnen

2 Hahnchenfilet, (eine
Brust)

Bacon-Streifen

1 Liter Fleischbrihe

2 Schalotten, gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, klein ge-
schnitten
FKnollensellerie, gewdrfelt
3 Tomaten, gewdrfelt

1 Lorbeerblatt

1 Prise Piment

1 Chilischote, entkernt,
klein geschnitten

1 Bund Petersilie, glatte,
gehackt

1 Paprikaschote, griine,
gewlirfelt

1 Paprikaschote, rote, ge-
wirfelt

Schale von 1 Zitrone, abge-
riebene

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Bohnen iiber Nacht in der vier-
fachen Menge Wasser einweichen.
Anderntags ca. 45 Minuten in Salz-
wasser kochen, so dass die Bohnen
etwa zu Dreiviertel gar sind.

Die Hdhnchenfilets in walnussgrofe
Stiicke schneiden. Diese jeweils mit
einer Baconscheibe umwickeln und
mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Stiickchen pfeffern und rundum
in Olivendl anbraten.

In einem groBen Topf Schalotten,
Knoblauch und Sellerie in Olivenal
anrosten. Mit Brihe auffiillen, Boh-
nen, Chilischote, Paprika und Lor-
beerblatt zugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Dann kommen die
Petersilie, Tomaten und die abge-
riebene Zitronenschale dazu. Wei-
tere 10 Minuten kocheln.

Die Hiihnchenstiicke, von ihren
Zahnstochern befreien und auf die
fertige Feijoada geben.

Tipp:

Eine Feijoada kann mit allen mégli-

chen Zutaten zubereitet werden. Eine klassische Version ist die mit
Buzios (Triton-Schnecken), aber es geht auch mit Garnelen, Schwei-

nefiletstiicken, oder Fisch.
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Das Rezept stammt aus Portugal.
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Gdnseeintopf

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

Eine Gansekarkasse (oder
auch zwer)

2 groffe Karotten

# Sellerieknolle

2 grofSe Petersilienwurzeln
+ Gemdisezwiebel

3 /| Wasser

Das WeiBe einer Lauch-
stange

2 EL Ganseschmalz

Die Innereien der Gans
(Hals, Magen, Herz)

30 g Fadennudeln pro 2
Personen-Portion

Salz, Pfeffer

Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Von der Karkasse alle Fleischreste
.abfieseln’. Das geht am besten,
wenn die Knochen noch warm sind.
GroBere Stiicke zerteilen (2 cm).
Die Knochen, Fligel und Haut in den
Dampftopf geben, dazu die Karkas-
se mit dem Kichenbeil oder der
Gefliigelschere zerkleinern. Das
Wasser aufgiefen und 2 Stunden
kochen lassen.

Nach dem Offnen den Inhalt in den
Kochtopf abseihen. Die Knochen
nochmals nach Fleischresten absu-
chen und diese mit dem urspriinglich
Abgefieselten aufbewahren.

Die Flissigkeit in den Dampftopf
zuriickgieBfen. Die Innereien hinein-
geben und min 30 bis 40 Minuten

kochen. Nach dem Offnen die Innereien mit einer Schaum- oder
Siebkelle herausfischen und auskihlen lassen.
Die Brihe im Dampftopf ohne Deckel bei grofer Flamme auf die

Hdlfte einreduzieren.

Wdhrend der verschiedenen Kochzeiten die Gemiise (Karotten, Sel-
lerie, Petersilienwurzeln und Zwiebel) in sehr kleine Wiirfel (max.
4x4 mm) schneiden. Den Lauch der Ldnge nach halbieren und dann
quer in sehr feine Streifen schneiden.

Im Kochtopf das Gdnseschmalz erhitzen und zundchst Karotten,
Sellerie und Petersilienwurzeln 10 Min. lang anschwitzen. Dann Zwie-
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bel und Lauch dazugeben. Nach 5 Min. mit der ein reduzierten Flis-
sigkeit aufgiefen.

Vom ausgekiihlten Hals alles Fleisch abfieseln, Herz und Magen in 2
mm dicke Scheiben schneiden. Alles zusammen mit den Fleischres-
ten in die Gemiisebriihe geben und kurz aufkochen lassen.

In diesem Stadium kann man den Eintopf mehrere Tage im Kiihlen
aufbewahren.

Die beschriebene Menge reicht fiir 6 bis 8 Personen als Suppengang.
Will man den Eintopf in kleineren Portionen auf mehrere Male ver-
teilt essen, so schopft man pro Person % | Eintopf in einen kleineren
Topf, erhitzt ihn und gibt als Einlage kurz vor dem Auftragen die
Fadennudeln dazu. Auch das Abschmecken und Wiirzen mit Salz und
Pfeffer sollte man erst vornehmen, wenn die Nudeln eingelegt wur-
den.

Vor dem Auftragen mit der Petersilie bestreuen.
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Irish Stew

Zutaten:

Fiir 4 Personen

800 g Lamm - Schulter
5EL O/

1 Zwiebel

1 Zehe/n Knoblauch

300 g Mohren

1 Knollensellerie

# Kopf Weikoh/

150 g Lauch

1 Liter Rinderbrihe

250 g Kartoffeln, geschdlte
1 EL Petersilie, gehackte
1 Prise Kiimme/

1 Prise Thymian

Muskat

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Lammfleisch in nicht zu Kkleine
Wirfel schneiden, Zwiebel in
Streifen schneiden, Mohren, Sel-
lerie und Kartoffeln in kleine
Wiirfel schneiden (1 Kartoffel
beiseitelegen), Kohl und Lauch
grobblattrig schneiden.

In erhitztem Ol das Fleisch an-
braten. Zwiebel, zerdriickten
Knoblauch und Gemiise ohne die
Kartoffeln beigeben, mitschmoren
lassen, mit Brihe aufgieBen, mit
Kimmel, Muskat, Thymian, Salz
und Pfeffer abschmecken.

1 Stunde bei leichter Hitze ko-
chen lassen.

Dann Kartoffelwiirfel beigeben
und noch eine Viertelstunde wei-

terkochen lassen. Die beiseitegelegte Kartoffel fein raspeln und

kurz vor dem Servie-
ren den Irish Stew
damit binden.

Mit gehackter Pe-
tersilie bestreuen.




Kichererbsen-Kartoffel-
Gulasch

Zutaten:

Fiir 8 Personen

300 g getrocknete Kichererbsen

2 1/4 | Wasser

1 Zwiebel, mit 3 Nelken u. 1 Lor-
beerblatt gespickt

1 Gewdrzstrau, gebunden aus 1
Petersilienstangel, 1 Thymianzweig,
1 Lauchblatt

250 g Wammerl, mild gerduchert

4 Zwiebeln (ca. 800g)

400 g rote Paprikaschoten

400 g mehlige Kartoffeln

100 Schweinefett

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

3 EL Paprikapulver

Essigwasser (einige Spritzer Obst-
essig + kaltes Wasser)

2 | Gefligel-, Rinder-oder Gemiise-
brihe

Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 Paar Debreziner

2 g Kimme/

80 g Butter

100 g flissige Sahne

100 g Créme Fraiche
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Zubereitung:

Kichererbsen im lauwarmen
Wasser lber Nacht einwei-
chen.

Tags darauf Kichererbsen
mit  gespickter Zwiebel,
GewilirzstrduBchen und
Wammer| im Einweichwas-
ser langsam weich kochen.
Erst ganz zum Schluss vor-
sichtig salzen.

Zwiebeln schdlen, fein
schneiden. Paprikaschoten in
| cm groBe Wiirfel schnei-
den. Geschdlte Kartoffeln
in | cm groBe Wirfel
schneiden.

Schweinefett erhitzen,
Zwiebeln, gehackten Knob-
lauch hell anschwitzen, Pap-
rikawiirfel zugeben, lang-sam
andiinsten.

Tomatenmark zugeben, an-
rosten, zur Seite stellen,
abkiihlen lassen. Mit Papri-
kapulver bestreuen, durch-
rihren, dann mit einem




Schuss Essigwasser ablo-
schen.
Das Ganze etwas einkocheln

1 Prise Cayenne
etwas Zitronensaft- und schale
4 Essiggiirkchen

1 Bund Schnittlauch lassen, mit kochend heifler
Brihe aufgieBen und ca.

zur Hdlfte einreduzieren lassen, dann piirieren.

Jetzt die Kartoffeln zugeben und mit Biss kochen. Salzen und pfeffern.
HeiBe Kichererbse

n abschitten (Sud aufheben, eventuell zum Verdiinnen nutzen) und zum
Kartoffelgulasch geben.

Gekochtes Wammerl von Schwarte und Knorpeln befreien, in ca. | cm
grofe Stiicke schneiden, beigeben. Debreziner im Gulasch 10 Min. heif3
ziehen lassen, herausnehmen, in 1 1/2 cm grofBe Stiicke schneiden.
Kimmel mit der Butter feinst hacken. Debreziner wieder zugeben, alles
noch einmal 10. Min. hei kocheln, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Kiimmelbutter einrihren.

Sahne und Creme Frdiche mit Cayenne und Zitrone verriihren. Eintopf
in heife Teller einfiillen, mit der Sahnemischung benetzen, mit gewiirfel-
ten Giirkchen und fein geschnittenem Schnittlauch anrichten, sofort
Servieren.

~ 276 ~



Linseneintopf

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen
250 g Linsen

1 Zwiebel

3 Stangen Sellerie

3 Mohren

2-3 Kartoffeln

100 g Bacon in Wiirfeln
4+ / trockener Rotwein
£ / Rindsbriihe
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Linsen iiber Nacht in Rotwein
einweichen.

In einem 3 | fassenden Topf die
Frihstiicksspeck-Wiirfel auslassen.
Die Wiirfel herausnehmen und auf
die Seite stellen. In dem Fett die
auf Linsengrofe in Wiirfel geschnit-
tenen Mohren, Zwiebel und Sellerie
andiinsten. Den Speck und die ein-
geweichten Linsen dazugeben, mit
der Briihe auffiillen und mindestens
drei Stunden leicht kocheln. (In

einem Dampftopf kommt man mit einer Stunde aus.)

Die ebenfalls in kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffeln dazugeben
und fiir weitere 30 Minuten mitkochen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack kann dem Eintopf
mit Essig und Zucker eine stdrkere sduerliche Note gegeben wer-

den.

Tipp:

Als Einlage eignen
sich wiirzige
Wiirste wie
Rindswurst, Krei-
ner, Debreziner
oder Landjdger.




