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Sunday, October 26. 2008

Bayrischer Schweinebraten
... hach einem Rezept von meiner Mama
Mein erster Schweinebraten und die Batterien von meiner Kamera waren leer :-(

Das ist schade, denn er ist richtig gut geworden! Ich hatte etwas Bedenken, ob ich die Kruste vernAvanftig hinkriege,
aber das ging ohne Probleme. Ich glaub, ich hab nur etwas zu wenig Zwiebeln und ein bisschen zu viel Wasser rein
getan. Die Sauce wurde nicht dunkel. Aber da gibt es einen super Trick: Einfach das GemAYsse im Mixer pAY¥rieren, mit
dem Bratensaft vermischen und im noch heissen Ofen, wAzhrend man das Fleisch schneidet, ein wenig einreduzieren
lassen.

Wir haben fAvar 4 Personen gekocht :-)

1,8 kg Schweinefleisch z.B. Schulter mit Schwarte / Halsgrat ist eher durchwachsen aber auch passend / oder etwas,
das sie in der Metzgerei als "Krustenbraten" verkaufen und laut der VerkAouferin "irgendwo vom RAYacken/HAY4fte"
stammt. Das hatten wir... Am Besten einfach beraten lassen :-)

zum Mitbraten eignen sich eine Scheibe Wammerl (Bauch) oder Ripperl - wegen der SoAYe

WAY.rzung:

Salz, Pfeffer, KAYsmmel (nicht sparen)

4 Knoblauchzehen zerdrAYscken, Fleisch einreiben, Kruste aber aussparen
Zwiebeln 2,5 recht groAYe oder 4-5 kleinere, grob geschnitten

eine halbe Karotte und ein StAvick Sellerie mit in die Reine geben

Braten:

Gut gewAVarztes Fleisch in die Reine geben, WurzelgemAvase und Zwiebel dazu, ungefAchr eine (kleine!) Tasse
Wasser dazu und im vorgeheizten Ofen auf ca. 180 - 200 Grad auf mittlerer Schiene ca. 1 Stunde braten. Wenn
Zwiebeln braun anlegen - also bitte beobachten - etwas Wasser zugiessen.

Danach Herd auf 220 Grad schalten und eine weitere Stunde fertigbraten. Aufpassen - immer wieder aufgiessen, wenn
das GemAYsse zu dunkel wird! Sauce sollte jetzt schon eine schAfne NaturbrAaunung haben.

Wenn die Garzeit um ist, Fleisch herausnehmen. Die Kruste abnehmen und Fleisch in Scheiben schneiden. Sauce
durch ein Sieb giessen, Zwiebel und GemAYase durchs Sieb drA%cken, das macht die SoAYe sAamiger und
geschmackvoller.

SoAYe nochmal erhitzen und abschmecken.

Dazu gab es SemmelknAfdel, Bayrisch Kraut und Salat!
Posted by orange in fleisch at 20: 05

Bayrisch Kraut

1/2 grossen Kopf Weisskohl

2 EL Butterschmalz

ganzer KAYammel

Salz, Pfeffer

200 g SpeckwAYarfel y

300 ml BrA%he (aus Fleisch oder GemAYase)

Puderzucker

ca. 1 TL Weissweinessig

Einbrenne: Mehl, Butter

Page 1/13




Blog Export: ooooooh'rangenblog, http://www.oh-range.com/

Den Kohl in ca. 1/2 - 1 cm dicke Streifen schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die SpeckwAYrfel und den
KAvsmmel darin kurz anbraten (nicht zu dunkel), dann den Kohl dazu geben und gut vermengen. Mit BrAYshe
aufgiessen und mit Deckel kAficheln lassen. Wenn das Kraut weicher geworden ist mit Salz, Pfeffer, reichlich Zucker
und ein wenig Essig abschmecken und weiter kAfcheln lassen.

In der Zwischenzeit eine Einbrenne herstellen. Dazu ein StAVack Butter in einer Pfanne schmelzen. Dann ein paar TL
Mehl einrA%hren, dass eine cremige Pampe entsteht und unter stAandigem RAYzhren golden anrAfsten.

Ein wenig "Saft" vom Kohl in ein SchAvisselchen geben und etwas von der Einbrenne einrAvshren ohne KIA1/4mpchen.
Das Ganze dann zurA¥sck zum Kraut geben. Das Kraut soll durch die Bindung mit dem Mehl eine etwas sAemigere
Konsistenz bekommen.

Posted by orange in fleisch at 20: 04
SemmelknAfdel
FAYar 4 Personen:
10 dA%nn in Scheiben geschnittenen, alte Semmeln in eine grosse SchAvissel geben, 3-4 Eier dazu, ca 200 ml heisse
Milch, Salz und ca. 4-5 EL Mehl dass nach dem Durchkneten ein nicht zu fester, aber auch nicht zu lockerer Teig
entsteht. Mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Danach mit nassen HAanden KnAfdel drehen. Salzwasser zum Kochen bringen und die KnAfdel nacheinander
hineingeben, Herd herunterschalten, und im Topf bei geAfffnetem Deckel 30 Minuten nur leicht sieden lassen. Wichtig!
- Sonst kocht das A,uAYere der KnAfdel ab.

Tipp: Wenn der Teig zu locker geworden ist, SemmelbrAfsel zugeben. Wenn er zu fest ist, noch etwas Milch dazu
geben.

KnAfdel sollten punktgenau serviert werden! Also gut timen!

Posted by orange in rezepte at 20: 03
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Wednesday, Cctober 22. 2008

Noch eine Ingwertee Variation
Jetzt, wo es kalt wird, kann man nie genug leckere Teerezepte haben, oder? :-) Was fAYr Tee macht Ihr am liebsten?

Die Inspiration kam von "Tofu for Two" und ist wirklich wahnsinnig lecker. Der Ingwer und die GewAYarze geben der
Orange richtig Pepp.

1/2 | Wasser

4 Kardamom-Kapseln, angeknackt

ca. 5 cm Zimtrinde oder -stange

ca. 3 cm frischer Ingwer, geschAzlt und in Scheiben

Saft von 2 Orangen

1 EL Honig (ich hab Sanddornhonig hier) oder Agavendicksaft oder ein anderes SAY:AYungsmittel, das Ihr mAfgt

Wasser mit GewAYzrzen und Ingwer aufkochen und ca. 10 Minuten kAfcheln lassen, dann in eine (grosse) Tasse
abseihen und mit Orangensaft und Honig vermischen. Fertig!

So haben Bazillen und Frostattacken keine Chance!

Posted by orange in hausmttel chen, warm at 19:07
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Monday, October 20. 2008

Hyderabadi Baghare Baingan (Auberginencurry)

Baby Auberginen in wAYurziger Erdnuss-Sesam-Sauce

Dieses tolle Rezept habe ich im "Fun and Food" Blog gefunden (dort ist es auf Englisch zu finden!) und da wir 1.
Baby-Auberginen lieben und 2. es sich fast so anhAfrt wie mein geliebtes Shahi Baingan, das ich oft im Swagat -
meinem indischen Stamm-Restaurant - genieAYe, muAYte ich es natAvurlich ausprobieren.

Da wir vom FrAVihstAYack - es gab Paneer Bhurji - noch Paneer Av4brig hatten, haben wir den auch noch in WAYarfel
geschnitten und in die Sauce gegeben... Sooo lecker!

Als Beilage gab es einen Salat aus Gurken, Tomaten, roter Zwiebel, Koriander, Zitronensaft Salz und Peffer und etwas
frische, fein gehackte Chili. Und dazu Rotis (indisches Brot)! :-)

Hier das Rezept:

8 Babyauberginen - rund und klein
1 mittelgroAYe Zwiebel

2 getrocknete rote Chilis

2 EL Tamarindenextrakt

1/2 TL Inwerpaste

4 EL gemahlene ErdnAYisse

2 EL Kokosraspeln

2 EL Sesamsamen

1 EL Korianderpulver

1 TL KreuzkAYsmmelsamen

1 TL rotes Chilipulver

1/2 TL Kurkumapulver

1/4 Tasse Wasser

Salz zum Abschmecken

4 EL Ghee oder A-l + A-l zum Braten der Auberginen

Auberginen gut waschen und 2 Schnitte von unten bis ca. 3/4 der LAange hinein schneiden, daAY sie ein Kreuz
ergeben. Den "Kopf" mit StAangel intakt lassen. A-| oder Ghee in einem Wok erhitzen. Wenn es heiAY ist, je 2-3
Auberinen hinein geben und anbraten/frittieren, bis sie eine grAauliche Haut bekommen und knusprig werden. Heraus
nehmen und auf KA¥schenpapier abtropfen lassen. So lannge wiederholen bis alle Auberginen angebraten sind. Mit
Salz wAYrzen und zur Seite stellen.

In der Zwischenzeit die ErdnAYisse, Sesamsamen und Kokosflocken getrennt in einer Pfanne ohne Fett anrAfsten. In
einer GewAYarzmAYzhle oder KaffeemAYzhle mahlen und zur Seite stellen.

2 EL A-lim Wok erhitzen und die gehackten Zwiebel 3-4 Minuten anbraten. KreuzkAvammel, Korianderpulver und rote
Chilis dazugeben und fAYar weitere 2 Minuten anrAfsten. Dann zusammen mit dem Kurkuma in einen Mixer geben und
zerkleinern.

Die Nuss-Mischung, Ingwer- und Tamarindenpaste und 1/4 Tasse Wasser dazu geben und zu einer Paste mixen.

1 TL A-l oder Ghee im Wok erhitzen, die GewAYarzpaste hineingeben und mit so viel Wasser vermengen, daAY eine
sAomige Sauce daraus wird. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Einen Deckel drauf legen und auf niedriger Hitze
fAYar 5-8 Minuten simmern lassen.

Die frittierten Auberginen (und den Paneer, wer mag) in die Sauce geben und gut durchmengen, daAY die Sauce in die
Einschnitte der Auberginen gelangen kann. Zudecken und fA%zr weitere 10 Minuten kAfcheln lassen.

Mit frisch gehacktem Koriander bestreuen und mit indischem Brot oder Reis servieren.
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Posted by orange in india, vegetarisch at 08:26
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Thur sday, OCctober 16. 2008

Bulgursalat mit gebratenem GemAY.se und Kichererbsen

Bulgur vorbereiten:

1 Tasse Bulgur

1,5 Tassen Wasser

1/4 TL Kurkuma

2 TL GemAvisebrAYzhe

Bulgur mit Wasser und GewAvarzen aufkochen, runter schalten und gar kAfcheln lassen.

GemAvise:

3 EL Pinienkerne

2 Karotten, in dAYanne Stifte

1 Zucchini, in dA%nne Scheiben, dann vierteln
1 TL KreuzkAYzmmelsamen

1/2 TL brauner Zucker

1 groAYe rote Zwiebel, in Halbringe

1 Knofelzehe, fein hacken

1 Dose Kichererbsen, abwaschen

OlivenATl

Pinienkerne in einer Pfanne ohne A-l anrAfsten, herausnehmen und zur Seite legen.
OIivenAﬂLin einer Pfanne erhitzen, eine kleine Menge Zucchini darin anbraten, daAY sie Farbe bekommen, mit Salz und
Pfeffer wAYarzen, herausnehmen. Den nArchsten Schwung Zucchini anbraten etc. bis die Zucchini fertig sind. Zucchini

zur Seite stellen.

Karottenstifte mit etwas A-l in die Pfanne geben, salzen und pfeffern und ein paar Minuten anbraten. Herausnehmen
und zur Seite stellen.

Zwiebeln, Knoblauch, Zucker und KreuzkAYammel mit etwas A-lin die Pfanne geben, anbraten. Dann die
abgespA¥ilten und abgetropften Kichererbsen dazu schA¥%stten und unterrA%zhren.

Nach wenigen Minuten die Karotten und Kartoffeln mit in die Pfanne geben, alles vermengen, mit Salz, Pfeffer und
etwas Chilipulver abschmecken.

Zusammen mischen:

Saft von 2 Zitronen

3 EL frischer, gehackter Koriander oder andere frische KrAauter nach Wahl (Petersilie oder Minze oder Basilikum...)
Optional: etwas Feta

In einer Schale den Bulgur und die Gemﬁ%sepfanne vermischen und etwas abkAl~/4hIen lassen. Dann den Zitronensaft
und die KrAauter unterrA¥%hren. Wer mAfchte, kann noch etwas Feta drA%ber brA{seln.

Schmeckt warm, lauwarm, zimmerwarm und kalt! :-)

Posted by orange in recipes in english , salate, vegetarisch at 07:18
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Wednesday, Cctober 15. 2008

GerAfstete KAVirbiskerne

Die KAvurbiskerne aus dem I§A1/4rbisfleisch pulen (eine recht glitschige Angelegenheit), dann abwaschen und
trockentupfen. Ofen auf 180A°C vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auskleiden.

Meine GewAYarzmischung fAv.r die Menge von frischen KAvarbiskernen aus 1 Hokkaido
1/4 TL Kurkuma

1/4 TL sAY.AYe Paprika

1/4 TL Garam Masala

1/4 TL gerAfsteten Knoblauch aus der MAYshle

1/2 TL Salz

1/4 TL Chilipulver

1/4 TL brauner Zucker

Die Kerne in einer Schale mit denn GewAVirzen vermengen und auf dem Backblech verteilen. FAV4r 15 Minuten
rAfsten, dann etwas durchrAYshren und nochmal 15 Minuten rAfsten.

Post ed by orange in snacks/vorspei sen at 18: 32

Page 7/13




Blog Export: ooooooh'rangenblog, http://www.oh-range.com/

Sunday, Cctober 12. 2008

Rindfleisch mit KAYurbis Thai Style

Ein leckeres herbstliches Gericht - sehr passend nach einem langen Waldspaziergang! :-)

300 g Rindfleisch in mundgerechte StAvicke geschnitten

1/2 Hokkaido KAYarbis

5 EL ungerAfstete ErdnAvisse

3 EL frisch gehacktes Thai-Basilikum

4 EL frisch gehackter Koriander

2 StAongel Zitronengras

1 walnuAYgroAYes StAvick Ingwer, geschAglt und fein gehackt
1 rote Chili, fein gehackt

brauner Zucker

4 StArngel FrAvshlingszwiebeln, in dAYinne Ringe geschnitten
1 kleine rote Zwiebel, in dAvsnne Halbringe geschnitten

3 groAYe Knoblauchzehen, fein gehackt

1 kleine Zitrone

2 KaffirlimettenblAstter

1/4 Dose Kokosmilch

1/4 TL Korianderpulver

Fischsauce

ErdnuAYATI

ErdnAvisse ohne Fett im Wok anrAfsten, dann herausnehmen und grob hacken.
KAvarbis entkernen und mit Schale in kleine WAYarfel schneiden.

ErdnuAYATI im Wok erhitzen und Fleisch mit den roten Zwiebelringen, der HAgzlfte des Knoblauchs, der HAalfte des
Ingwers, 1 TL braunem Zucker und den KaffirlimettenblAnttern kurz scharf anbraten. Mit ca. 2 EL Fischsauce und dem
Saft von 1/2 kleinen Zitrone ablAfschen. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Wieder etwas A—l in den Wok geben. Dann den KAVurbis, das Zitronengras, den restlichen Ingwer, den restlichen
Knoblauch, die FrAvshlingszwiebel, die Chili und 1 EL braunen Zucker unter RAYshren ein paar Minuten anbraten. Dann
die Kokosmilch und das Korianderpulver dazu geben und mAfglichst mit Deckel auf mittlerer Hitze kAfcheln lassen, bis
der KAYarbis gar ist.

Das Fleisch, die ErdnAYssse und die frischen KrAauter untermengen, mit Fischsauce, Zitrone und Zucker abschmecken
und nochmal ca. 2 Minuten ziehen lassen, dann servieren. Das Fleisch sollte zart rosa sein und nicht durchgebraten,
deshalb am Anfang nur ganz kurz scharf anbraten :-)

Posted by orange in thailand at 19:45
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Sat urday, Cctober 11. 2008

Cafe Atlas (MA¥nchen)

Heute waren wir nach grA¥bel ich glaube 6 oder 7 Jahren mal wieder im Cafe Atlas. Ich laufe da mindestens 3x die
Woche vorbei. Es ist nicht so, daAY ich es letztes Mal nicht gut fand, aber irgendwie hat es sich nie ergeben. Auf jeden
Fall hatten wir Hunger und waren planlos und sind einfach mal vor der Karte stehen geblieben. Da haben wir bemerkt,
daAY sich die Karte ganz geAandert hat und es viele Leckereien gibt. Also nichts wie rein!

Man konnte sich schwer entscheiden, da sich alles gut anhAfrte. Das FrAYzhstAYsck hat sich auch toll angehAfrt, aber
dafAvar waren wir etwas spAat dran (es war schon spAsater Nachmittag *g*). Also haben wir probiert:

RindfleischspieAY mit Kichererbsenmus und Tomaten-Gurkensalat mit Minze und
Tafelspitz mit Meerrettichcremesauce und GemAvVaise

Das Essen war wirklich sehr lecker, der Service gut und auch die Location ist einen Besuch wert. Im Restaurant selbst
waren wir noch nie, aber es gibt einen gerAoumigen AuAYenbereich mit variablem Dach und WAarmepilzen. Also kann
man es bei sonnigem warmem und auch bei sonnigem kAYhlem Wetter prima drauAYen aushalten.

Worauf ich mich jetzt schon beim nAachsten Besuch freue ist das "5 Elemente FrA1/4hstA1/4c~k", ein warmer Getreidebrei
mit Rosinen, Ahornsirup, Kakao- und Zimtpulver, NA%sssen, Joghurt und FrA%achten. Das hATrt sich nach einem
Seelenschmeichler auf hAfchster Ebene an :-)

Update 01.11.2008: Waren schon wieder da und haben noch folgendes getestet:

Chai-Latte - kein echter Chai aber lecker und wAYarzig

Griechisches FrAYzhstAvick - Pitta mit Spinat und Tomaten belegt und Feta A¥sberbacken, Joghurt mit Honig und
FrAYschten

Salat mit gebratenen Garnelen und Ananas

ATLASA° CAFE - RESTAURANT - BAR
Innere Wiener Str. 2

81667 MAVinchen

Fon 089.4 80 29 97
www.atlasmunich.de

Posted by orange in restaurants getestet at 18:11
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Friday, October 10. 2008

Austernpilze in sahniger Fetasauce

1 kleine rote Zwiebel, in dAvsnne Halbringe geschnitten
1 Box Austernpilze

1/4 Feta

1/2 Becher Schmand

5 EL Wasser

Salz, Pfeffer

gerAfsteter Knoblauch aus der MAYshle

frischer Basilikum, grob gehackt

OlivenATl

Austernpilze in einer Pfanne in heiAYem OlivenAf]l kurz scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wAvarzen, herausnehmen
und zur Seite stellen.

Zwiebelringe in etwas OlivenAf]l anschwitzen, Schmand und Wasser einrAYhren und Feta mit der Hand kleinbrAfseln
und untermengen. Wenn sich der Feta aufgelAfst hat, die Sauce mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Die Austernpilze wieder in die Pfanne geben und mit der Sauce vermengen.

Mit dem frischen Basilikum bestreuen und z.B. mit frischem Olivenbrot oder Baguette servieren. Schmeckt auch lecker
als Beilage zu z.B. Fleisch.

Post ed by orange in vegetarisch at 18:30
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Tuesday, Cctober 7. 2008

Vitaminbombe gegen frAfstelige Herbstattacke

Was gibt es besseres, als in einen faulen Sonntag mit einem richtig schAfnen FrAvzhstAvick zu starten... wir hatten
frisches Brot, Guacamole, gefA¥illte Oliven und Fetasalat vom griechischen Stand, KrAauterquark, Tee und einen frisch
gepressten

Orange-Grapefruit-Saft

Saft von 3 ausgepressten Orangen

Saft von 1 ausgepressten Grapefruit

2 TL Sanddorn-Honig

wer mag kann auch noch ein wenig frisch geriebenen Ingwer rein tun

Meine Eltern haben mir diesen leckeren Honig vom Bauernmarkt in Niederbayern mitgebracht und er schmeckt so gut!
Richtig fruchtig und cremig!

Posted by orange in kalt at 11:57
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Thur sday, October 2. 2008

Thai-Glasnudeln mit gebratenem GemAvise, Garnelen und gerA‘nstetem Sesam

Das ist ein eigens zusammengewAYarfeltes Rezept und hat uns wahnsinnig gut geschmeckt! Man bekommt auch gar
kein Fernweh... neeeein ;-) Ohje und es scheint meine Rezepte werden immer IAanger und IAanger... Aber es lohnt
sich!!l :-)

Um es authentischer zu machen, kann man natAvarlich die Zwiebel durch Thai-FrAvshlingszwiebeln ersetzen. Diese
werden in Ringe geschnitten und nicht schon am Anfang sondern eher gegen Ende dazu gegeben. Aber ich hatte grad
keine da :-)

1 Packung Glasnudeln

1 Packung TK-Garnelen, aufgetaut

3 etwa pflaumengroAYe Thai-Auberginen, in Spalten geschnitten
1 Karotte, in dAvanne Streifen geschnitten

1 Packung Zuckerschoten, schrAag gedrittelt

1 kleine Zwiebel, in dAYznne Halbringe geschnitten

2 Zehen Knofel, fein gehackt

2 KaffirlimettenblAstter

2 StAangel Zitronengras, das zarte Innere in feine Ringe geschnitten
2 EL gehackter frischer Ingwer

4 EL gehackter frischer Koriander

2 EL gehackter frischer Thai-Basilikum

1-2 grAVane oder rote Chilis, fein gehackt

5 EL Sesam-Samen

ErdnussAfl

ein paar Spritzer dunkles SesamAf|

brauner Zucker

Fischsauce

1 Limette

Gefrorene Garnelen mit kochendem Wasser AvzberbrAvzhen und 1-2 Minuten auftauen lassen. Dann heiAYes Wasser
abschAYitten und mit kaltem Wasser abkAYshlen, um den Garvorgang zu unterbrechen. Echt eine schnelle und
praktische Methode fAY%ar's Auftauen.

Glasnudeln in einer Schale mit heNiA\"(em Wasser AviberbrAYshen und ziehen lassen, bis sie gar sind. Am besten
zwischendurch mal probieren, daAY sie nicht zu weich werden. Wasser abgieAYen und mit ein wenig ErdnussAfl
vermengen, daAY sie in der Zwischenzeit nicht zusammen kleben.

Sesamsamen im Wok ohne Fett goldbraun anrAfsten und wieder herausnehmen.

Etwas ErdnussAf{]l in einem Wok erhitzen. Die Karotte, Zuckerschoten, Auberginen und Zwiebel hinein geben, mit ca. 1
EL braunem Zucker bestreuen und unter RA%shren ca. 5 Minuten scharf anbraten und karamelisieren. Dann die
Garnelen, den Knoblauch, die Zitronengrasringe, die KaffirlimettenblAxatter, die Chili und den Ingwer untermengen und
weiter braten, bis die Garnelen nicht mehr roh sind.

Die Glasnudeln, die gehackten frischen KrAauter und den Sesam mit in den Wok geben und gut unterheben.

Mit der Fischsauce, dem braunen SesamAfl (vorsicht, sehr intensiv!) und Limettensaft aromatisieren. Hier sollte man

sich an seine persAfnliche Mischung herantasten, es ist schwer Mengenangaben zu machen. Jeder mag es anders.
Bei Bedarf kann man auch noch mit etwas Zucker ausgleichen.
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Posted by orange in thailand at 20: 14
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