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I KOCHEN UND GENIESSEN

Eins, zwei, drei...
Nirgends Zdssf szcds so gemüdzc/i gemessen wie zu Hanse. DesüaZb Zofrm

sied das Hocden aued im d/einen Haasüaü. Mii unseren .Rezepten für die

Ein- und Zweipersoaeadäc/ie gebt dies sedneü. Eden; eins, zwei, drei...

Hackfleischbällchen Stroganoff
Ein Stroganoff muss nicht mit teurem
Rindfleisch zubereitet werden. Ebenso

gut eignet sich die würzige Paprika-
Rahmsauce zum Beispiel zu Hackfleisch-
bällchen. Wer das Selbermachen der
Bällchen scheut, verwendet fertige Hack-
steaks oder Brätkügelchen, wie man sie

bei jedem Metzger erhält.

Für 2 Personen

300 g gemischtes Hackfleisch
1 Eigelb
'A Teelöffel edelsüsser Paprika
Salz, Pfeffer
200 g Champignons
1 Essiggurke
1 mittlere Zwiebel
1 Teelöffel edelsüsser Paprika (2)
2-3 Esslöffel Olivenöl
'A dl Weisswein
1 dl Fleischbouillon
T Teelöffel scharfer Senf
1 dl Crème fraîche

1 In einer Schüssel Hackfleisch, Ei und

Paprika gut mischen. Die Masse mit Salz

und Pfeffer pikant würzen. Baumnuss-

grosse Kugeln formen.

2 Die Champignons rüsten und in dicke
Scheiben schneiden. Die Essiggurke in
Streifchen schneiden. Die Zwiebel
schälen und fein hacken.

3 In einer Bratpfanne die Hälfte des Öls

erhitzen. Die Hackfleischbällchen darin
rundum zwei Minuten kräftig anbraten.

Zugedeckt warm halten. Dann das restli-
che Öl zugeben und darin die Zwiebel

hellgelb dünsten. Champignons beifügen
und kurz mitdünsten; ziehen diese Saft,

diesen vollständig verdampfen lassen.

Alles mit Paprika bestreuen, mit Weiss-

wein und Bouillon ablöschen und auf
mittlerem Feuer etwa fünf Minuten ko-
chen lassen.

4 Nun den Senf in die Sauce einrühren.
Hackfleischbällchen und Essiggurken-
streifen dazugeben und alles auf kleinem
Feuer zehn Minuten ziehen lassen; dabei
die Bällchen öfters wenden.

5 Zum Fertigstellen etwas Saucenflüs-

sigkeit mit der Crème fraîche verrühren,
beifügen, aufkochen und die Sauce mit
Salz sowie Pfeffer abschmecken.
Als Beilage passen Trockenreis oder
schmale Nudeln.

Wenn man allein isst: Zutaten halbie-

ren, anstatt mit Eigelb die Hackfleisch-

masse mit 1 bis 2 Esslöffel Rahm binden.

22 ZEITLUPE 3 2003



KalbsgeschnetzeItes mit Erbsen und Schinken
Das Geheimnis von zartem geschnetzel-
tem Kalbfleisch heisst: kräftig, aber nicht
zu lange anbraten und zugedeckt kurz
nachziehen lassen. Anstelle von Erbsen
kann man für das Gericht auch Kefen

(evtl. tiefgekühlte) verwenden, die man
schräg in Rhomben schneidet.

Für 2 Personen

1 Frühlingszwiebel
'A Bund Petersilie
2 dünne Scheiben Rohschinken
250 g geschnetzeltes Kalbfleisch
Salz, Pfeffer
1 Esslöffel Bratbutter
1 Esslöffel Butter
100 g tiefgekühlte Erbsen
'A dl Weisswein
1 dl Rahm

1 Die Frühlingszwiebel mitsamt schö-

nem Grün und Petersilie fein hacken.

Den Rohschinken in feine Streifchen
schneiden.

2 Das Geschnetzelte mit Salz und Pfef-

fer würzen. In der heissen Bratbutter
kurz, aber kräftig anbraten. Zugedeckt
warm stellen.

3 Im Bratensatz die Rohschinkenstreif-
chen ebenfalls kurz braten. Zum Kalb-
fleisch geben.

4 Die Butter zum Bratensatz geben.
Frühlingszwiebel und Petersilie andüns-

ten. Die Erbsen beifügen und mit dem

Weisswein ablöschen. Fast vollständig
verdampfen lassen.

5 Den Rahm beigeben und alles so lan-

ge kochen lassen, bis die Sauce leicht

sämig bindet. Das Fleisch wieder beifü-

gen und nur noch gut heiss werden las-

sen.

Als Beilage passen Reis oder kleine, neue
Kartoffeln, die man in der Schale brät.

Wenn man allein isst: Zutaten halbie-

ren, jedoch zum Ablöschen des Braten-
satzes die rezeptierte Menge Weisswein
verwenden.

ZEITLUPE 3 • 2003 23


	Kochen und geniessen : eins, zwei, drei...

