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Für Sonnhild




Ein paar Worte vorweg


Wenn ich mir Rezepte in Zeitungen oder Journalen durchlese oder gar Kochshows anschaue, fliegt mir meist glatt der Topfdeckel weg. Es scheint kein Gericht zu geben, dass sich ohne Olivenöl oder Knoblauch zubereiten lässt. Thymian, Rosmarin oder Kümmel sind scheinbar auch unverzichtbar. Hinzu kommen oft noch etliche andere exotische Dinge oder grüne Deko-Blätter, die niemand im Küchenschrank hat oder die aussehen, als hätte ich sie grad aus dem Schnittgut meines Rasenmähers geholt.


Das alles gibt es bei mir nicht oder nur selten. Auch Brühwürfel sind keine Schande, Salz, Pfeffer und Paprika sowieso nicht. Ich willjetzt hier allerdings auch nicht von „ehrlicher Küche“ herumschwadronieren. Das klingt dann schon wieder zu hochtrabend.


Apropos „ehrlich“. Die einfacheren Gerichte bekomme ich tatsächlich selbst hin. Wird es zu kompliziert (diverse Bratensachen), schaue ich lieber meiner Frau über die Schulter.


Ihr gebührt auf jeden Fall der allergrößte Dank. Ohne sie wäre das ganze Büchlein um einiges dünner geworden.


So, nun sind sie dran. Lassen sie sich anregen und gut unterhalten.


Beim Zubereiten von Gerichten wünsche ich Ihnen allzeit viel Spaß, gutes Gelingen und einen GUTEN APPETIT!




Die Kochabteilung wird gestartet


Ich liebe Kochen und auch Braten.


Meist ist das Essen gut geraten.


Die Küchenkunst gehört zum Leben.


Sie ist auch was zum Weitergeben.


Vielleicht kennt ihr euch super aus


und macht euch furchtbar wenig draus,


was ich so ab und zu gern esse.


Vielleicht gibt’s aber auch Interesse.


Es wird ganz sicher interessant,


denn ich habe ganz elegant


Rezepte lyrisch heut verfasst.


Dies machte Spaß und hat gepasst.


Was soll's? Man muss es mal probieren:


Reimen und kochen, dann dinieren.


Jetzt geht es los. Der Ofen wartet.


Die Kochabteilung wird gestartet.




Rouladen





	
4

	Rinderrouladen





	4

	mittelgroße Zwiebeln





	ca. 300 g

	Rippenspeck





	4 EL

	Senf (extra scharf)





	1 EL

	Tomatenmark





	100 g

	Saure Sahne





	nach Bedarf

	Rinderfond oder Brühe





	nach Bedarf

	Sellerie, Lauch, Pilze





	nach Bedarf

	Salz, Pfeffer, Öl







Es soll heute Rouladen geben.


Ich liebe sie so wie mein Leben.


Ich kauf' sie nur beim Fleischer ein.


Die Qualität muss sicher sein.


Gleich werden wir sie zubereiten,


die rötlich glänzend Rindfleischscheiben.


Zuerst streuen wir elegant


Pfeffer und Salz mit leichter Hand.


Nun Bautzener Senf, stets extra scharf,


auf die Rouladen nach Bedarf.


Jetzt Zwiebelringe oder Streifen,


wer will, kann auch zur Gurke greifen.


Als Nächstes legen wir ganz keck


so drei, vier Streifen Rippenspeck


auf jede unserer Rouladen.


Das gibt Geschmack, das kann nicht schaden.
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Was wir nun folgend machen wollen,


nennt man schlicht das Zusammenrollen.


Rouladennadeln zum Fixieren,


schon kann dem Fleisch nichts mehr passieren.


Anbraten heißt der nächste Schritt.


Seid ihr dabei? Macht ihr noch mit?


Anbraten ja. Anbrennen nein.


Wer übt, wird hier bald Meister sein.


Pilze, Wurzelwerk und Zwiebel


als Zutat nimmt hier keiner übel.


Auch noch ein Klecks Tomatenmark


macht unser Essen gut und stark.


Am allerwenigsten macht Mühe


das Aufgießen von Rinderbrühe.


Kauft einfach etwas Rinderfond


Zur Not geht auch Pulverbouillon.
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Dann lassen wir es ruhig köcheln


und merken, wie schon manche hecheln.


Denn angefüllt ist nun die Luft


mit einem lecker Bratenduft.
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So ab und zu als Zutat plane


ich auch einmal mit saurer Sahne


Zum Schluss die Sauce angedickt


und den Tisch noch mit Wein geschmückt.


Der Braten kommt aus der Kombüse,


Klöße dazu und auch Gemüse.


Passt auf, dass man die Nadeln sieht.


Ich wünsche GUTEN APPETIT.




Steaks zum Grillen





	10

	Kammscheiben (Schwein)





	2 EL

	Öl





	3 EL

	scharfer Senf





	1 EL

	Tomatenmark





	½ TL

	Pista





	je 2

	große Zwiebeln und Tomaten





	nach Bedarf

	Salz, Pfeffer





	nach Bedarf

	Paprika, Pilze







Heut gibt es Grillgut frisch vom Schwein.


Die besten Steaks werden das sein.


Wen wir sie richtig zubereiten,


wird man am Tisch sich um sie streiten.


Damit es nichts zum Meckern gibt


und jeder meine Steaks auch liebt


kauf' ich nie eingeschweißten Mist,


der allzu oft nicht mehr frisch ist.


Kauft euer Fleisch beim Fleischer ein,


denn gute Qualität muss sein.


Nun liegen also vor mir frisch


zehn Kammscheiben auf meinem Tisch.


Ich teil' die Scheiben meist nochmal,


denn, gibt's beim Grillen viel Auswahl


mag mancher gern ein kleines Steak.


Dafür ebne ich gern den Weg.


Bevor die Sache weitergeht


die Marinade jetzt entsteht.


Ich nehme Öl, zumeist vom Raps,


etwa wie'n halbes Gläschen Schnaps.


Dann reichlich scharfen Senf hinzu.


Ich nehme Bautzener immerzu.


Tomatenmark kommt noch hinein


und dann muss dieser Clou noch sein.


Ein Teelöffel wär schon zu viel.


Benutzt mit Vorsicht und mit Stil


was „Erös Pista“ heißt, mit Namen,


Paste aus Paprika mit Samen.


Aus Ungarn stammt der scharfe Spaß


in Tube oder schickem Glas.


Wer's nicht scharf mag, lasse dies sein


oder setz sie nur sparsam ein.


Dies alles nun ganz flott verrührt


zu einer Marinade führt,


die echt etwas besond'res ist,


gut würzt und auch kein Gast vergisst.


Weiter geht's im Rezeptablauf,


auf's Fleisch jetzt Salz und Pfeffer drauf.
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