Pastinaken-Schinken-
Tagliatelle mit Parmesan und
Majoran

Rezept von Stefan Dardaski

Zutaten:

12 Scheiben Holsteiner Schinken oder durchwachsener
Raucherspeck in Scheiben

1 Handvoll Majoran- oder Bohnenkrautblattchen

1 Schuss Rapsol

50 gr. Butter

2 Knoblauchzehen, geschalt und fein geschnitten

2 Pastinaken, geschalt, langs halbiert und feingeschnitten

450 gr. Tagliatelle

100 gr. geriebener Parmesan — beste Qualitat

Meersalz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Rapsdl in die Ruhrschussel geben, Flexiruhrelement einsetzen

und das Ol erhitzen auf 120 Grad.

Schinken in feine Streifen schneiden undzusammen mit den
Krautern in der RuUhrschissel bei Intervallriuhrstufe 2 ca.
3min. anbraten.

Knoblauch und Pastinaken dazu geben und weitere 2-3 min.
braten lassen bis der Schinken goldgelb und die Pastinaken
weich sind.

Die Tagliatelle nach Packungsanweisung bissfest Kkochen,
abgiellen und etwas Nudelwasser zuruckhalten.

Ruhrvorgang stoppen und das Flexirihrelement herausnehmen.

Die Pasta in den Kessel geben und mit den Pastinaken und dem
Speck verrihren. Die restliche Butter und den Parmesan
einruhren und etwas Nudelwasser zugiellen, um der Mischung eine


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1510
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1510
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1510

leicht cremige Konsistenz zu verleihen.

Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.

Saucen — Varianten

Rezept 1 — Fotos von Fee Koch- und Backwelt
1. Rezept Dunkle SoRe

Zutaten:

3kg Knochen (Kalbsknochen, Hahnchenfligel, usw)
lkg Fleischabschnitt (Rind, Huhn)

3 Zwiebeln (Gemusezwiebel mit Schale)
1 Knolle Knoblauch

500g Karotten

500g Sellerie

1-2EL Tomatenmark

Lorbeer

Pfeffer

1 Flasche Rotwein

3L Wasser

Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in etwa walnussgroBBen Stucken benodtigt.
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Das Gemuse wird hierzu nicht geschalt, nur gewaschen.

Das Fleisch wird als erstes in einen groBen Topf mit etwas Ol
gegeben und kraftig angeschmort. Hier 1ist eine lange
Schmordauer wichtig von 2 Stunden. Hier muss nur das Fleisch
ab und zu gewendet werden, damit es von allen Seiten gleich
geschmort wird.

Wahlweise kann dies auch im Backofen gemacht werden. Wichtig
ist nur, dass das Fleisch keinesfalls anbrennt, da der bittere
Geschmack nicht mehr weg geht.

Nach 2 Std wird das Gemlse zugegeben und ebenfalls fur 45 Min.
mitgeschmort.

Nachdem auch das Gemise mitgeschmort hat, wird Tomatenmark
hinzugegeben. Dies ein wenig reduzieren und mit dem Rotwein
abloschen.

Den Rotwein komplett reduzieren lassen, dies kann ein wenig
dauern, dann mit dem Wasser abloschen. Lorbeer, Pfeffer und
Salz zugeben. Alles noch etwa 2-3 Std kocheln lassen und dann
um die Halfte reduzieren.

Uber Nacht abkiihlen lassen. Am nachsten Morgen alles durch ein
sehr feines Sieb geben/dricken. SoBe noch einmal aufkochen und
noch einmal um etwa die Halfte reduzieren. Um die Sofle haltbar
zu machen entweder einwecken, dazu unbed. kochende Sofe
abfullen, oder portionsweise einfrieren.

Tipps: Wichtig ist, dass darauf geachtet wird, dass das
Fleisch und das Gemuse gut angeschmort sind, dadurch entstehen
Rostaromen die der SoBe den Geschmack geben. Wahlweise kann
auch zusatzlich noch etwas Cognac beim Abldschen dazu gegeben
werden. Auch ohne Alkohol ist es mdglich die SoBe zu kochen,
je nach Geschmack. Je nachdem was es gibt kann auch sonstiges
Gemlse wie z.B. Pastinaken mit verwendet werden.

2. Rezept von Rinderfond und Verwandte



Rinderfond

So viele Rindsknochen wie in einen groBen Topf passen.
Sandknochen und Markknochen und Fleischknochen. Was da ist.
Fleischabschnitte und paruren. Fur je 2-3Kg Knochen eine
kleine Handvoll Rodstgemuse (Sellerieknolle und
Staudensellerie, Moéhren, Pastinaken, Lauch), eine Zwiebe.l
Gewurze: Lorbeer, Nelke, Wacholder, Piment, schwarzer Pfeffer

Die Knochen im Backofen auf einem Gitter bei 180°C gut
anrosten. Den Brater darunter mit Wasser fillen damit der
austretende Saft nicht anhangt.

Das Gemuse wurfeln (Wurfelschneider)

Die Zwiebel waschen oder die auBerste Schalenschicht ablosen.
Nicht schalen. Quer durchschneiden und in einer trockenen
Pfanne oder Topf (ohne Beschichtung) auf der Schnittflache
sehr dunkel, fast schwarz anrodsten.

Das Rostgemuse im groflen Topf in etwas Butterschmalz oder
notfalls Olivendl leicht anrdsten, rausnehmen.

Jetzt die angerosteten Knochen und das Fleisch in den Topf
geben. Das Rostgemuse und die Zwiebel(n) zugeben und mit so
viel kaltes Wasser auffullen, dass alles bedeckt ist.

Zum kochen bringen und ein bis zwei Minuten sprudelnd kochen.
Zuruck schalten bis es nur noch ganz leise kéchelt. Den Topf
um ein Drittel von der Platte schieben, damit es nur noch an
einer Seite kocht. Dadurch wird die Suppe von selbst immer
etwas umgewalzt und wird nicht trabe.

Den entstehenden Schaum NICHT abschopfen.

Die Gewlrze zugeben. KEIN Salz.

3-5 Stunden kocheln lassen.

Etwas abkihlen lassen und abseihen. Alles feste zurick in den
Topf, eine Handvoll frisches Gemuse bei und wieder mit kaltem
Wasser aufsetzen und nochmal 3 Stunden kdcheln lassen. Das
gibt die Remouillage (Nachbruhe). Die wird spater reduziert
und eingekocht und dient als Basis fur EintOpfe usw. Merksatz:



Die dunnste Bruhe ist besser als das beste Wasser.

Aber jetzt wieder zuruck zum Ausgang: Den abgeseihten Fond in
einem Topf um ca. 1/3 reduzieren lassen. Abkuhlen lassen und
kalt stellen.

Das oben abgesetzte Fett abschopfen und entsorgen. Es schmeckt
nicht.

Fond durch ein Tuch (ich habe einen 50muh Monofilamentfilter
dafur aber ein Kase- oder ein Kuchentuch tut es auch) gieRen.

Fond (ich sag immer Suppe dazu. Also wenn ihr von mir wo
»Suppe” lest ist Fond gemeint) in WECK Glaser (TO geht auch)
45 Minuten bei 100°C einkochen. Basis fur klare Suppen und
Consommee. Und alles wo mit Suppe aufgegossen wird. Veloute
z.B.

Jus: Suppe um 1/3 reduzieren lassen. (Basis fur Saucen und
Suppen) Demiglace: Jus um 1/3 reduzieren lassen. Demiglace ist
dann richtig wenn sie in kaltem Zustand geliert. Das gibt eine
hervorragende Basis fur dunkle Saucen. Mit einer Roux kann man
damit eine eigenstandige braune Sauce machen.

Consommee: Suppe mit Klarfleisch und -gemise klaren. Dazu das
Klarfleisch und das Gemuse durch den Wolf drehen und mit zwei
oder drei Eiweill vermischen. In die kalte Suppe geben,
verruhren und unter Ruhren aufkochen lassen. Ein paar Minuten
ohne ruhren kochen 1lassen. Dann den Eiweilkuchen oben
abschopfen und entsorgen. Die Consommee durch ein Kiuchentuch
geben und abschmecken.
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Und eine Beispielsuppe dazu:

https://www. facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.
955842111107257&type=1&theater
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