Endiviensalat in Mostdressing 

mit Ginseng

Zubereitung und Zutaten

Endiviensalat

Strunk entfernen, denn dieser ist sehr häufig mit Nitaten belastet. 

Ganze Blätter waschen in lauwarmen Wasser ( dies vermindert die Bitterkeit )

Endiviensalat in kleine Streifen schneiden

Zwiebeln ( Haushaltszwiebeln, rote oder weiße Zwiebeln ) oder Schalotten ( geschmacklich milder)

Zwiebeln oder Schalotten schälen und in kleine Stückchen schneiden

Mostdressing

Vorteilhaft ist hier ein Most, welcher ca. 50% Apfel- und ca. 50% Birnenanteil enthält um die Bitterkeit des Endivien zu mildern.

Gemahlene Pfefferkörner grün, weiß, rot oder Szechuanpfeffer dazugeben.

Salz je nach Art und nach Geschmack dazugeben.

Öl, z.B:  Olivenöl, Leinöl, Rapsöl, Distelöl oder Zedernnussöl (wird das Brot der Taiga genannt, kommt aber auch aus Kalabrien) oder Arganöl. Die Öle Argan und Zedern sind sehr nussig im Geschmack.

Demeterorangenzesten. Kleine Schalenstreifen der Schale.

Je nach Empfinden Orangensaft der Demeterorange dazugeben.

oooooooooo

Endiviensalatstreifen in die Mostsalatsoße geben und unterheben.

Jetzt kommt das Besondere an dieser Art Endiviensalat zuzubereiten. 

Denn am Ende wird noch sehr fein geriebene Ginsengwurzel dazu gegeben.

Die Ginsengwurzel (Menschenwurzel oder die Wurzel des Lebens genannt) gibt es weiß und rot. Die traditionellen Anbauländer sind Korea, Japan und Südamerika

Die Wurzel wird hauptsächlich in Apotheken angeboten. Oft nur auf Vorbestellung.

Dinkelteig

Wir haben unseren Teig schon vorbereitet. Für alle anbei ein einfaches Rezept für Zuhause.

200 g

Dinkelmehl

    2 

Eier

    1 TL
Olivenöl (oder je nach Geschmack)

  

eine Prise Salz



Mehl zum Ausrollen

Ricotta Ravioli

in  Salbei  Butter 

Zutaten und Zubereitung  für 2 Personen

Dinkelnudelteig  (beim Bäcker vorbestellt, frisch zubereitet, gibt es Ihn aufgerollt zu kaufen)

oder selbst herstellen wie bereits oben beschrieben.

100 g 

Ricotta (Quark) aus Kalabrien

100 g 

frischer Blattspinat, fein geschnitten 

  70 g 

Parmesan (oder je nach Geschmack) fein gerieben 



Salz



Pfeffer aus der Mühle schwarz



Muskatnus



frische Salbeiblätter

 1 EL

Butter



frische Petersilie fein gehackt



½ frische Tomate ohne Kern, in Würfelchen 

     1

Kirschtomate

Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, gut ausdrücken und mit dem Messer klein schneiden.

Tomate halbieren und alles innere entfernen. In kleine Würfel schneiden. Wir brauchen nur ein paar wenige Stückchen.

Salbeiblätter reinigen.

2 Kirschtomaten in vier Stücke anschneiden. 

Zur Garnitur kurz vor dem Servieren. 

Ricotta, Spinat, Salz, Pfeffer und Muskat zusammen mit wenig geriebenem Parmesan vermengen.

Dinkelteig ausrollen und mit einem Glas runde Stücke ausstechen. 

Dies kann man vor oder nach dem belegen tun. Wenn man es nach dem belegen, bedecken und andrücken tut werden die Stücke gleichmäßiger.

Die Stücke je mit einem guten Teelöffel Ricottamasse belegen.

Je ein zweites ausgestochenes Teigstück etwas befeuchten und darüber legen.

Andrücken.

In Salzwasser köcheln lassen. 

Wenn die Ravioli im köchelnden Wasser nach oben kommen, sind Sie gar.

Eine Pfanne erhitzen und ein Stück Nuss große Butter hineingeben. 

2-3 Salbeiblätter hinzugeben und mit anschwitzen.

Salz, Pfeffer, Parmesen und 2 Esslöffel Sud vom Kochwasser hinzugeben. 

Aufköcheln.

Die Ravioli hinzugeben. 

Schwenken.

Petersilie und Tomatenwürfel hinzugeben.

Durchschwenken und Servieren.

Mit Kirschtomate und Salbeiblatt garnieren.

Schwäbischer Schweinebratendröhner 

für 10 Personen 

5 Dönerbrote oder 15 Fladenbrote oder 20 Knoblauchbrote 

Schweineoberschale mit Haut    

2 kg 

Schweinsripps 



1 kg 

Schweinebauch mit Haut 


1 kg 

Schweinsfüße mit Haut 


0,5 kg 

Schweinskopf mit Haut 


0,5 kg 

Schweinsbratwürste 


5 Stck. 

alles mit 

Zwiebeln ganz ohne Strunk 

2 kg 

Knoblauch ganz ohne Strunk 

4 Knollen 

Kümmel 




ganz

Kreuzkümmel 



gemahlen oder ganz 

Salz 







Pfeffer schwarz



Mühle 

Chillies 




Shanghai Chillies o.ä.

Demiglace vom Huhn


reduziert und scharf würzig, wenig

reichlich Rosmarin 



frische ganze Zweige 

Zitrone 




2 – 3 Stück halbiert 

Olivenöl 




angemessen 

in einen Bräter oder auch aufs tiefe Ofenblech mit allen Zutaten 

komplett mit Alufolie oder Deckel (mit Alufolie) luftdicht verschließen. 

4 Stunden im Backofen bei 170° Ober- und Unterhitze.

1. Soße warm für Gemenge 

dann aus Zwiebeln, Knoblauch, Chillies, Rosmarin, Rest der Gewürze (ganz durchpressen, dünnes Sieb) und mit fest eingekochter würzig abgeschmeckter Demiglace und Butter vermengen, reichlich gegartes Zwiebelmus und wenig guten dunklen Balsamsicoessig eine Soße zubereiten.

2. das Fleisch

Das Fleisch komplett auseinanderlösen, vom Knochen puhlen, von den Füßen- und vom Kopf ablösen, den Bauch zerziehen und auseinanderfetzen, das Oberschalenmagere zerziehen und Mundgerecht zerfetzen usw. 

Alles vermengen und mit eingekochter würziger Soße (ganz wenig, nur soviel wie nötig) und einer Dosis Kreuzkümmel vermischen. 

Wenn möglich jetzt vor dem servieren noch kurz bruzzeln im Salamandergrill.

1 Soße 

frisch aufgeschlagene würzig dickliche Majonaise, gehackter Knoblauch, grob gemörserter Pfeffer, Petersilie fein geschnitten, reichlich Schnittlauch fein geschnitten. 

2 Soße

2/3 Zwiebeln fein geschnitten, 1/3 feine Tomatenwürfel, nach Bedarf rote Chillies fein geschnitten, Korriander fein geschnitten. Ales mischen und abschmecken.

Alles im oder zwischen warmen Brot servieren, mit je 3 schwäbischen Salaten zur Auswahl (Gurkensalat, Rettichsalat, Kartoffelsalat, Karottensalat, Paprikasalat, Rotkrautsalat, Weißkrautsalat, Rote Beetesalat, Kopfsalat, Endiviensalat, Feldsalat, Eisbergsalat, Romanasalat, Friseesalat, Lollo Rosso etc.), und reichlich Fleischgemenge.

dazu

2 Soßen, dicke Pommes.
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