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VORWORT

Für mich ist Speck das köstlichste und beliebteste Nahrungsmittel der Welt. Die meisten Menschen können, wenn es sein muss, schon mal auf ein paar gesalzene Erdnüsse, ein dickes Steak oder ein leckeres Stück Schokoladenkuchen verzichten. Aber kaum jemand bleibt standhaft, wenn er das wohlklingende Geräusch von langsam in der Pfanne brutzelndem Speck hört, dazu den verlockenden Duft wahrnimmt, die wunderbare Kombination von knusprigem Fett und schmackhaftem mageren Fleisch betrachtet und sich gleichzeitig den salzigen, rauchigen, manchmal leicht süßlichen Geschmack ausmalt.

Speck ist die pure Verlockung und fast überall auf der Welt verbreitet. Es ist daher nicht verwunderlich, dass er einen wesentlichen Beitrag zur Entstehung und Entwicklung der führenden Gastronomien der Welt geleistet hat.

ERINNERUNG AN KINDERTAGE

Mein eigener Heißhunger auf Bacon lässt sich bis in meine jüngsten Kindheitstage in North Carolina zurückverfolgen. Damals fuhr meine Familie jeden Samstagmorgen zu einer Farm mit einem eigenen kleinen Markt. Hier begutachteten meine Eltern sorgsam die durchwachsenen Speckstücke, die uns dann für den Rest der Woche in dicken Scheiben gut frittiert zum Frühstück serviert wurden. Ein großes Stück mageres, geräuchertes und gepökeltes Schweinefleisch stand dann ebenfalls auf der Einkaufsliste, als würzige Beilage zu gekochten Erbsen und Gemüse. Manchmal kamen ein wenig fein gehackte geräucherte Wange oder Speckenden in einen leckeren Geflügeleintopf. Wenn ein Stück magerer kanadischer Schinkenspeck vorrätig war, wurde auch dieser mitgenommen, um ihn entweder zu grillen oder für Salate und Sandwichs zu verwenden. Seither habe ich wohl unzählige in knusprigen Speck gewickelte gebratene Hühnerlebern, Oliven, Austern und Datteln sowie 4000 oder 5000 BLTs oder Bacon Cheeseburgers, vielleicht 500 Pfund mit Bauchspeck gewürzte Bohnen oder Erbsen und wer weiß wie viele Törtchen, Suppen, Eintöpfe, gebratene Vögel und mit Speck verfeinerte Brote verzehrt. Und an mindestens vier Tagen in der Woche brate ich mir selbstverständlich ein paar dicke Speckscheiben, um mein normales Frühstück aus Eiern, frischem Obst und Gebäck abzurunden.

WACHSENDES ANGEBOT

Bacon ist sicherlich so amerikanisch wie Truthahn oder Apple Pie. Und die Vielfalt und Qualität des im Supermarkt erhältlichen Bacon scheint sich von Jahr zu Jahr zu verbessern. Trotzdem kennen die meisten Verbraucher weder die ständig wachsende Zahl von erstklassigen verfeinerten Specksorten noch das Angebot köstlicher importierter Varianten, die inzwischen in Spezialgeschäften, online und sogar in einigen Supermärkten erhältlich sind. Auch haben weder amerikanische Hobby- noch Profiköche Notiz von der Vielzahl in Vergessenheit geratener amerikanischer Regionalgerichte genommen, ganz zu schweigen von den zahlreichen fremdländischen Rezepten, die unseren Speiseplan auf eine wunderbare Weise ergänzen würden. Allein die 40-prozentige Steigerung des Bacon-Verzehrs in den USA in den letzten fünf Jahren wäre bereits Grund genug, dieses Buch zu schreiben. Aber während ich an all die leckeren Speckgerichte denke, die ich in den letzten Jahren auf meinen Reisen um die Welt gekostet habe, wird mir klar, dass wir nicht einfach ein Kochbuch mit Rezeptvariationen bekannter amerikanischer Klassiker wie BLT oder Baked Beans (weißen Bohnen in Tomatensauce) brauchen, sondern ein in seiner Bandbreite sowohl regional als auch international ausgerichtetes Kompendium.

ALLE SPECKSORTEN DIESER WELT

Anhand des Buches werde ich versuchen, Ihnen die großartigen Specksorten dieser Welt mit ihren diversen Verwendungsmöglichkeiten vorzustellen. Falls dies jedoch aus Mangel an Zutaten manchmal nicht möglich sein sollte, gebe ich Ihnen Alternativvorschläge, die normalerweise ebenso gut gelingen. Eine der herausragenden Eigenschaften von Speck ist seine Kombinierbarkeit mit vielen anderen Lebensmitteln. Da die Specksorten durch verschiedene Pökel- und Räuchertechniken ein Gericht geschmacklich unterschiedlich beeinflussen, möchte ich Ihnen empfehlen, möglichst viel zu experimentieren, bis sie mit dem Geschmack und der Konsistenz zufrieden sind. Exotische neue Specksorten schmecken hervorragend und lassen sich fantastisch zubereiten, aber ganz ehrlich, bisher habe ich kaum eine entdeckt, die nicht durch eine andere Variante ohne größere Geschmacksverluste ersetzt werden konnte.

HERSTELLUNG NACH TRADITIONELLEN VERFAHREN

Heutzutage kann man sagen, dass der beste Speck nach traditionellen Verfahren hergestellt wird. Dazu verwendet man Schweine, die ausschließlich in herkömmlicher Viehhaltung herangezogen werden. Die Schinken werden sorgfältig mittels akribischer Räuchertechniken lange trocken oder nass gepökelt, was vor allem den Unterschied zwischen erstklassigem und mittelmäßigem Bacon ausmacht. Allein in den USA haben Experten wie Bill Niman von der Niman Ranch in Kalifornien, Michael Zezzi und Jennifer Small von der Flying Pigs Farm im Umland von New York, Robert und James Nueske auf der Hillcrest Farm in Wisconsin und die Velma Willett im Lazy H Smokehouse in Texas nicht nur viele alte Produktionsmethoden wieder neu belebt, sondern verkaufen festen, nach Holz duftenden, wunderbar ausgewogenen Schinkenspeck, der dem europäischen in nichts nachsteht und ihn sogar noch übertrifft. Falls Ihnen bisher nur die eingeschweißte, schnell gepökelte Massenware aus dem Supermarkt geläufig war, die sich in der Pfanne kringelt und schrumpft, eine wässrige weiße Flüssigkeit absondert und übermäßig nach Chemikalien schmeckt, so werden Sie auf jeden Fall angenehm überrascht sein von den vielen wunderbaren Produkten, die es inzwischen in einigen Geschäften und im Internet zu kaufen gibt. (Ein Shop in Kalifornien, The Grateful Palate, hat im Internet sogar den extrem erfolgreichen „Bacon of the Month Club" gegründet, bei dem Kenner für circa 140 Dollar plus Versandkosten jeden Monat ungefähr ein Pfund einer anderen traditionell hergestellten Specksorte erhalten.)

Dies soll nicht heißen, dass teure, kunstvoll gepökelte Schinken auch qualitativ hochwertiger sind und einfacher Speck aus dem Supermarkt nichts taugt. Mehr als einmal habe ich Baconspezialitäten aus den USA und dem Ausland bestellt, die dann verfärbt, furchtbar fettig und geschmacklos waren. Andererseits vergeht fast keine Woche, in der ich nicht Bacon einer bekannten Marke aus dem Supermarkt zubereite, der genau das richtige Verhältnis von Fett und magerem Fleisch aufweist, weder zu salzig noch zu rauchig schmeckt, sich perfekt kross oder weich kochen lässt und voller Fleischgeschmack steckt. Daher werden Sie feststellen, dass die Rezepte in diesem Buch sowohl mit gewöhnlichem als auch mit veredeltem Bacon zubereitet werden, und wem das nicht gefällt, macht sich meines Erachtens entweder nicht die Mühe, sich den Bacon in den Geschäften genauer anzusehen, oder ist ein ignoranter Snob.

AUFRÄUMEN MIT VORURTEILEN

Ein weiteres Ziel dieses Buches ist es, ein für alle Mal die falsche und äußerst ärgerliche öffentliche Wahrnehmung aus der Welt zu räumen, dass vor allem Speck für den Verfall gesunder Ernährungsgewohnheiten verantwortlich ist. Es ist richtig, dass die meisten Schinken frei von Transfettsäuren sind, aber einen relativ hohen Kalorien-, Natrium- und Fettgehalt sowie andere Inhaltsstoffe haben, die den wunderbaren Geschmack ausmachen. Was die vom Gewissen geplagten Fanatiker jedoch nicht begreifen, ist die Tatsache, dass zwei bis drei Scheiben gebratener Speck fast schon Reformkost sind im Vergleich zu einem einzigen Hot Dog, einem 100-Gramm-Burger oder einem halb glasierten Donut. (Wen interessiert zum Beispiel, dass zwei Scheiben gebratener Speck nur circa 73 Kalorien, 202 Milligramm Natrium, 6 Gramm Fett und 11 Milligramm Cholesterol enthalten, während ein Standard-Hot-Dog aus Schweinefleisch erstaunliche Werte von 182 Kalorien, 638 Milligramm Natrium, 17 Gramm Fett und 29 Milligramm Cholesterol aufweist - plus denselben Natriumnitritgehalt, der beim Bacon als Konservierungsmittel dient?) Das Problem ist natürlich, dass die meisten Amerikaner diesen wahnsinnigen Zwang verspüren (wie bei anderen Lebensmitteln auch), als normale Mahlzeit vier, sechs und sogar acht Scheiben Speck zu essen (mein Limit sind zwei Scheiben) und sich dann über Gewichtsprobleme, erhöhte Cholesterinwerte und Herzleiden beklagen. Ich will weiß Gott nicht über gesundes Essen predigen, aber das schnelle Verschlingen von einem viertel Pfund köstlichen Bacons ist reine Fresssucht und schmälert den Genuss.

Was das Kochen mit Speck betrifft, so beweisen die Rezepte in diesem Buch vor allem, dass sich schon mit einer kleinen Menge Speck eine Vielzahl ansonsten banaler Gerichte in bemerkenswerte kulinarische Köstlichkeiten verwandeln lassen.

EINE IRDISCHE KÖSTLICHKEIT

„Ich habe schon immer gesagt, dass ich mir, wenn ich die Wahl habe, vor meiner Hinrichtung Speck und Eier servieren lasse", schrieb James Beard einmal gedankenvoll. Nach sorgfältiger Abwägung meiner Möglichkeiten würde ich aller Wahrscheinlichkeit nach unter derart grässlichen Umständen ebenfalls meine gesamte Aufmerksamkeit dieser sehr irdischen Köstlichkeit widmen.
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EINLEITUNG

DIE INTERNATIONALE WELT DES BACON

WAS IST BACON?

Bacon genau zu definieren, ist eine sehr komplexe Angelegenheit, die unterschiedliche Arten von Viehhaltung und Schweinezucht, verschiedene internationale Methoden des Fleischerhandwerks und eine Vielzahl von Produktionstechniken umfasst. Grundsätzlich bezieht sich der Name auf das fetthaltige Fleisch von Bauch, Schinken, Rücken und Brust eines Schweins, das mit Salz und anderen Konservierungsstoffen gepökelt und/oder geräuchert wird. („Frischer Speck" - gewöhnlich aus dem Bauch - wird allerdings weder gepökelt noch geräuchert.) Heutzutage kommt der hochwertigste Speck von Schweinen aus artgerechter Tierhaltung, die mit einem hohen Anteil von Gerste und Mais ohne Zusatzstoffe gefüttert werden oder im Freien wühlen dürfen und geschlachtet werden, wenn sie ein bestimmtes Gewicht erreicht haben.

Je nachdem, in welchem Land der Speck hergestellt wird, lässt man gepökelten Bacon entweder ungeräuchert (Amerikanischer Salt Pork und Fatback, Italienischer Pancetta, Französischer Ventrèche, Spanischer Tocino) oder räuchert ihn unterschiedlich lang über Hickory-, Apfel-, Eichen-, Buchen- und Ahornscheiten, -hackschnitzeln oder -sägespänen und sogar über Maiskolben. Nachdem er gepökelt und/oder geräuchert wurde, verschickt man entweder eine ganze Seite durchwachsenen Speck (ein Stück Fett mit gleichmäßigen Reihen von rosigem, mageren Fleisch) an Großhändler oder Metzger oder zerkleinert ihn in breite Stücke oder entfernt die Schwarte und schneidet ihn maschinell in dicke, mittlere und dünne Scheiben, bevor man diese in eingeschweißten Portionen vertreibt. Ein durchschnittliches Paket mit 500 Gramm mittleren Scheiben durchwachsenen Specks enthält circa 18-20 Streifen von 1,6 mm Dicke, Portionspakete mit dick geschnittenen Scheiben enthalten circa neun bis 12 Streifen von 3,2 mm Dicke.

EINE KURZE GESCHICHTE DES SCHINKENSPECKS

Echten Bacon gibt es eben nicht aus Rind-, Truthahn- oder Entenfleisch, genau wie Hamburger nicht aus Hühnerfleisch bestehen oder Martinis nicht mit Wodka gemixt werden.

Speck ist eines der ältesten bekannten Lebensmittel, und während eine Vielzahl kontroverser Theorien zum Ursprung des Bacon kursieren, wird allgemein angenommen, dass die Chinesen als Erste bereits 1500 vor Christus eine Methode entwickelt haben, Schweinebäuche zu salzen und zu konservieren. Der Fabeldichter Äsop erwähnte den Speck im Jahr 550 vor Christus in Griechenland, und im ersten Jahrhundert nach Christus gehörte das gepökelte Fleisch zu den Grundnahrungsmitteln der Armen im römischen Reich. Man züchtete in der Region von Lucania sogar spezielle Schweine, um den hohen Bedarf zu decken. (Als der römische Feinschmecker Apicius das älteste überlieferte Kochbuch aus dieser Zeit zusammenstellte, nahm er auch ein Rezept für Schweinefleisch mit auf, in dem das Schweinefleisch 17 Tage lang gesalzen und zwei Tage lang luftgetrocknet werden musste, um dann noch zwei Tage geräuchert zu werden - eine Technik ähnlich derjenigen, die auch heute noch an einigen Stellen zur Speckproduktion angewandt werden.)

Im Mittelalter waren Speck und Bohnen in England die übliche Kost der Armen. Ganz im Gegensatz dazu wurden in Frankreich zu einem aristokratischen Fest, dem so genannten le repas baconique, nur Gerichte aus Schweinefleisch gereicht. Etwa zur selben Zeit aßen die Germanen den so genannten bakkon, ein geräuchertes Produkt vom Schwein, und in England entwickelte sich während des Elisabethanischen Zeitalters mit bakoun oder Bacon, der mit einer neuen, Salpeter genannten Mischung (Kaliumnitrat) gepökelt wurde, die Grundlage für die heutige Form und den Geschmack unseres Bacon. (Die Redewendung „to bring home the bacon" - „etwas schaffen" - bezieht sich vermutlich auf eine alte ländliche Tradition in England, nach der einem Mann, der vor der Kirche beschwören konnte, dass er ein Jahr und einen Tag lang nicht mit seiner Frau gestritten bzw. sich gewünscht hatte, alleinstehend zu sein, zur Belohnung eine Scheibe oder eine Hälfte Schinken übergeben wurde.) Alles, was es noch für einen geschäftstüchtigen Farmer in Wiltshire mit dem Namen John Harris zu tun gab, war, während der Industriellen Revolution im späten 18. Jahrhundert die erste groß angelegte Speck-Pökelanlage zu installieren. Für die nächsten 200 Jahre war Wiltshire Bacon der Standard, an dem alle anderen Sorten gemessen wurden.

Es kann kaum einen Zweifel daran geben, dass in der Speisekammer der Mayflower Bacon lagerte, als die ersten Siedler 1620 nach Amerika kamen, und die ersten Kochbücher belegen, dass die gepökelten Schweinebäuche und Hinterschinken nicht nur weit verbreitete, günstige Grundnahrungsmittel auf den Speiseplänen der Kolonialisten waren, sondern auch als ideale Zutat zum Würzen zahlreicher sonst fader Suppen, Eintöpfe und anderer langweiliger Gerichte dienten.

Die Ausdehnung in den Westen der USA im 19. Jahrhundert wäre ohne die buchstäblichen Tonnen von gepökeltem Speck oder dem Schweineschmalz zur Zubereitung von Fisch und Kartoffeln sowie Keksen für die Ernährung der Pioniere, Goldsucher und Siedler nahezu undenkbar gewesen. Man nimmt an, dass ein Grund für die Niederlage der Südstaaten im Bürgerkrieg die schwindenden Vorräte gepökelten Schweinefleisches waren, die die Alliierten halb verhungern ließen. Und vielleicht spielte Speck niemals eine wichtigere Rolle im menschlichen Überlebenskampf als während der großen Depression im 20. Jahrhundert, bei der Millionen verarmter Amerikaner auf das nahrhafte, preiswerte Fleisch angewiesen waren, um eines der elendsten Kapitel der Menschheit zu überstehen.

Die meisten der heutigen produzierenden Speckfabriken in den USA und auch anderswo lassen sich auf einen der drei Fleischproduzenten im Mittleren Westen des frühen 20. Jahrhunderts zurückverfolgen: Philip D. Armour, Gustavus F. Swift und vor allem Oscar F. Mayer. Armour und Swift verfeinerten die Methoden der Fleischkonservierung und konstruierten die ersten gekühlten Eisenbahnwaggons, um große Mengen veredelten Schinkens aus den Schlachtereien in Chicago zu den Metzgereien im ganzen Land zu transportieren. Allerdings gelang dem deutschen Immigranten Mayer in den 20er Jahren des 19. Jahrhunderts der endgültige Durchbruch. Er perfektionierte das Schneiden und Verpacken des Schinkenspecks derart, dass er damit weltweit die gesamte Branche revolutionierte. Nach Einführung dieser neuen Produktionsmethoden dreier Visionäre war es nur eine Frage der Zeit, bis Fachleute von Wisconsin über New Hampshire bis nach Kentucky dazu übergingen, traditionelle Pökel- und Räucherverfahren mit modernen, lokal angewandten Methoden zu verbinden und dadurch einige der besten Schinken der Welt zu produzieren.

DAS PÖKELN UND RÄUCHERN VON SPECK

Seit Jahrhunderten verwandelte man Schweinefleisch in Schinkenspeck, indem man Bauch, Oberschenkel, den oberen Rücken und weitere speckhaltige Fleischstücke mit Salz und anderen Konservierungsstoffen haltbar machte. Heutzutage wird der beste (und teuerste) Speck von kleinen Handwerksbetrieben immer noch traditionell trocken gepökelt, indem sie die Fleischstücke mit einer Trockenmischung aus Salz, Zucker und Gewürzen sowie mehreren Natriumverbindungen zur Konservierung und Aromatisierung einreiben und sie dann circa eine Woche zum Trocknen und Reifen aufhängen. Andere Spezialisten und größere kommerzielle Betriebe pökeln das Fleisch bis zu 24 Stunden in einer Salzlauge, der sie nicht nur Natriumnitrite und Nitrate hinzufügen, um es zu konservieren und die Farbe zu intensivieren, sondern auch eine Anzahl von speziellen Gewürzen wie braunen Zucker, Ahornsirup, Honig, Paprika, etc. darunter mischen und die Schwarten dann bis zu einer Woche aufhängen. In den USA und einigen anderen Staaten injiziert man dem in Massenproduktion hergestellten und weniger hochwertigen Schweinefleisch eine Salzlösung, um den Konservierungsprozess zu beschleunigen und mehr Gewicht zu erzielen. Das Pökeln dauert so nicht länger als ein paar Stunden. Bei der Zubereitung einiger dieser Specksorten wird allerdings eine wässrige, weiße Flüssigkeit abgesondert.

Da Nitrite und Nitrate im Verdacht stehen, in größeren Mengen krebserregend zu sein, regelt das US Department of Agriculture ihre Verwendung bei der Herstellung sämtlicher Specksorten und anderer Lebensmittel in den USA. Ein paar amerikanische Hersteller pökeln den Speck tatsächlich ohne den Zusatz von Chemikalien. Da Nitrite und Nitrate allerdings die gleichmäßige Durchdringung des rohen Fleisches mit Salz verbessern und zudem für den typischen Geschmack und die rosige Farbe verantwortlich sind, ist dieser chemikalienfreie Speck gewöhnlich braun, fade und schmeckt eher nach Schweinebraten.

Einige Sorten des portugiesischen Toucinhos, des deutschen Specks, des norditalienischen Specks Alto Adige und des chinesischen Bacons werden mit Salz und verschiedenen Gewürzen eingerieben und ganz traditionell für ungefähr sieben bis zehn Tage trocken gepökelt. Um den Geschmack zu verstärken, werden diese Schinken dann eventuell noch geräuchert.

Nahezu jeder Schinken wird auf irgendeine Weise gepökelt, aber nicht jeder wird danach noch geräuchert. Wenn der Schinken liebevoll gepökelt wird, kann ungeräucherter Speck wirklich köstlich schmecken, aber der wahre Schlüssel zu den besten Schinken liegt nicht in den Pökelgefäßen, sondern in der Art und Weise, wie der Speck geräuchert wird. Räuchern verleiht dem Schinken nicht nur mehr Geschmack, sondern verstärkt den Pökelprozess noch und verringert den Fettanteil. Die Räuchermethoden verschiedener Produzenten variieren enorm, aber die meisten amerikanischen und europäischen Hersteller räuchern ihre gepökelten Schwarten natürlich und langsam über Holzscheiten oder -häckseln (von Hickory-, Apfel-, und Kirschbäumen sowie Eichen, Ahorn und Buchen) oder getrockneten Maiskolben in Räucherkammern - eine zeitraubende Technik, die eine Woche oder, wie für den doppelt geräucherten Schinken, auch länger dauern kann. Große kommerzielle Produzenten können ihren Schinken entweder vier bis sechs Stunden über Sägespänen in Edelstahlkammern räuchern oder flüssiges Rauchgas ins Fleisch injizieren. Da längeres Räuchern den Schinken teilweise gart und den Fettgehalt reduziert, erbringt ein Pfund roher hochwertiger Schinken ungefähr ein dreiviertel Pfund gekochten Schinken, wogegen etwas geringer wertige, im Schnellverfahren geräucherte Qualität nur noch ein Viertel bzw. ein Drittel der Masse ergibt. Das ideale Resultat eines langen, sorgfältigen Räucherprozesses ist ein kompakter Schinkenspeck mit einer festen, glatten Fettschicht und dunkelrosa bis mahagonifarbenem magerem Fleisch, das in der Pfanne nicht übermäßig zusammenschrumpft, bei dem Fleisch und Fett im richtigen Verhältnis zueinander stehen und der einen zarten Rauchgeschmack entwickelt.

INTERNATIONALE SPECKSORTEN

AMERIKA

SLAB BACON (SPECK AM STÜCK): Ein dickes Stück gepökelter und/oder geräucherter Schweinebauch mit Schwarte und Streifen von magerem Fleisch, meist im Verhältnis von zwei Dritteln Fett und einem Drittel magerem Fleisch. Er wird sowohl leicht geräuchert angeboten, mit intensiverem Geschmack ist er aber auch doppelt geräuchert zu bekommen. Erhältlich in Supermärkten und im Internet.

STREAKY BACON (DURCHWACHSENER SPECK): Ein Stück Slab Bacon, das entweder mit oder ohne Schwarte in Scheiben geschnitten wird und in Packungen entweder mit dünnen, normalen (16 mm dick) oder dick (32 mm dick) geschnittenen Scheiben erhältlich ist. Dies ist die am häufigsten angebotene Variante sowohl in Supermärkten als auch im Internet.

COUNTRY-STYLE BACON (LANDSPECK): Gepökelter, salziger und stark geräucherter Speck, der aus denselben Schlachtschweinen hergestellt wird wie der Landschinken. Er ist meist in gut sortierten Metzgereien und auf Wochenmärkten erhältlich. Der Begriff bezieht sich auch auf jede in dicke Scheiben geschnittene Sorte Speck.

DOUBLE-SMOKED BACON (DOPPELT GERÄUCHERTER SPECK): Ein Stück gepökelter Slab Bacon oder durchwachsener Speck, der bis zu 24 Stunden geräuchert wird, damit er noch kräftiger schmeckt und weniger schrumpft. Er hat dunkleres Fett und sein Fleisch ist magerer. Meist wird er beim Kochen nur zur Geschmacksintensivierung verwendet. Man bekommt ihn in einigen Supermärkten und im Internet bei ausgesuchten Anbietern.

SALT PORK (MIT SALZ GEPÖKELTER FETTER SPECK AUS DEM BAUCH): Gepökeltes, ungeräuchertes Fett aus dem Schweinebauch oder aus der Seite, das ein wenig mageres Fleisch enthalten kann. Er wird auch weißer Speck (white bacon und streak-o'-lean) genannt und meist nur zum Kochen verwendet oder zum Auslassen von Fett, wobei knusprige Stückchen, sogenannte Cracklings, zurückbleiben. In den meisten Supermärkten kann man ihn luftdicht verpackt kaufen.

FATBACK (RÜCKENSPECK ODER FETTER SPECK): Frisches, ungepökeltes, ungeräuchertes Fett aus dem Schweinerücken. Wird zum Kochen und zur Herstellung von Schmalz verwendet. Er ist nicht identisch mit dem Salt Pork. Luftdicht verpackt ist er in vielen Supermärkten erhältlich.

JOWL (WANGE): Gepökelte, geräucherte Schweinebacke ohne Knochen. Sie ist fetter als durchwachsener Speck. Man isst sie entweder gebraten oder verwendet sie beim Kochen, um einen intensiveren Geschmack zu erreichen. Man bekommt sie meist nur in ausgesuchten Metzgereien.

CANADIAN-STYLE BACON (SPECK NACH KANADISCHER ART): Magerer, gepökelter, leicht geräucherter und gekochter Schinkenspeck aus der Nuss der Schweinelende, der meist abgepackt verkauft wird und eher einem Schinken als Speck ähnelt. In Kanada nur bekannt als Back Bacon, aber nicht zu verwechseln mit echtem, ungeräuchertem kanadischem Peameal Bacon (mit Maismehl eingeriebener Speck).

BACON BITS (SPECKWÜRFEL): Knusprige Stücke Schweinebauch oder durchwachsener Speck, die konserviert und getrocknet und dann in Salaten, Suppen oder Aufläufen verwendet werden. (Es gibt auch „unechte" Speckwürfel auf Gemüsebasis, die allerdings nicht empfehlenswert sind.)

GROSSBRITANNIEN

ENGLISH BACON (ENGLISCHER SPECK): Magerer, fleischiger, gepökelter und/oder geräucherter Speck aus der Schweinelende mit einem kleinen Fettrand. In England auch bekannt als Back Bacon. Erhältlich in gut sortierten Supermärkten und im Internet.

IRISH BACON (IRISCHER SPECK): Im Grunde ist er vergleichbar mit dem englischen Speck, aber oft salziger und stärker geräuchert. Erhältlich in einigen Supermärkten und im Internet.

STREAKY BACON (DURCHWACHSENER SPECK): Dasselbe wie die amerikanische Variante, er enthält aber generell etwas mehr mageres Fleisch.

COLLAR BACON (SPECK AUS DER SCHWEINESCHULTER): Gepökelte, geräucherte obere Schulter vom Schwein (aus der Nähe des Kopfes), fettiger als englischer oder irischer Speck. Man findet ihn manchmal in guten Metzgereien.

WILTSHIRE BACON: Magerer, in Lake gepökelter, über Eichenholz geräucherter Speck, aus der Mitte des Rückens von Saddleback Schweinen geschnitten. Unter Feinschmeckern aufgrund seiner feinen Süße eine echte englische Spezialität. Im Internet erhältlich.

GAMMON (RÄUCHERSCHINKEN): Gepökelter, geräucherter Speck aus der Oberschale geschnitten, direkt an der Stelle, an der man die Beine abtrennt und zu Schinken verarbeitet. Er ist nur in Großbritannien erhältlich.

KANADA

PEAMEAL BACON (MIT MAISMEHL EINGERIEBENER SPECK): Echter magerer kanadischer Speck aus der Nuss geschnitten; in süßer Salzlake gepökelt, ungeräuchert und mit Maismehl oder gelbem Maismehl umhüllt. Im Internet am Stück oder in Scheiben erhältlich.

BACK BACON: Genau wie amerikanischer Speck nach kanadischer Art.

FRANKREICH

LARD SALÉ (GESALZENER SPECK): Gepökeltes Stück Schweinebauch mit oder ohne Streifen von magerem Fleisch; wird hauptsächlich zum Kochen verwendet, vor allem für das beliebte Bistro-Gericht Petit salé (frisch gesalzenes Schweinefleisch, das als Beilage zu Linsen gereicht wird.) Ähnelt dem amerikanischen Salt Pork, ist aber noch salziger und muss meist vorher blanchiert werden.

LARD FUMÉ (GERÄUCHERTER SPECK): Gepökeltes und/oder geräuchertes Stück Schweinebauch; ähnelt dem amerikanischen Slab Bacon und wird hauptsächlich zum Kochen verwendet.

VENTRÈCHE: Gepökelter, ungeräucherter, aufgerollter Speck aus dem Schweinebauch oder aus der Brust; wird hauptsächlich zum Kochen verwandt. Ähnlich dem italienischen Pancetta. Im Internet erhältlich.

COUENNE (SCHWARTE): Schwarte vom Lard Salé oder Lard Fumé; wird nur zum Würzen von Suppen und Eintöpfen verwendet.

LARDONS (SPECKWÜRFEL): Gewürfelter Lard Salé oder Lard Fumé; wird hauptsächlich zum Kochen und knusprig ausgebacken in Salaten verwendet.

ITALIEN

PANCETTA: Trocken gepökelter, ungeräucherter, gewürzter, trocken gereifter Schweinebauch mit Streifen von magerem Fleisch; wird hauptsächlich zum Würzen von Speisen verwendet. Meist in Rollen oder abgepackt in Scheiben erhältlich. Pancetta ist eingeschweißt circa drei Monate im Kühlschrank haltbar.

PANCETTA AFFUMICATA: Geräucherter Pancetta, im Nordosten Italiens beliebt, ähnelt dem amerikanischen Streaky Bacon. Am Stück und in Scheiben in italienischen Fachgeschäften oder im Internet erhältlich.

GUANCIALE: Trocken gepökelte und geräucherte Schweinebacke, in Süditalien beliebt, wird hauptsächlich zum Kochen verwendet. Erhältlich in verschiedenen italienischen Fachgeschäften sowie im Internet als Rolle eingeschweißt.

RIGATINO (SCHWEINESPECK): Magerer Pancetta aus der Toskana von Schweinen aus Freilandhaltung. In manchen italienischen Fachgeschäften erhältlich.

LARDO (SPECK): Festes, weißes, schmackhaftes Fett aus dem Rücken vom Schwein. Wird mehrere Monate mit Salz, Gewürzen und Kräutern gepökelt und dann pur hauchzart auf Toastbrot serviert. In manchen Feinkostgeschäften oder im Internet erhältlich.

SPECK ALTO ADIGE (SÜDTIROLER SPECK): Magerer, gepökelter, mit Wacholder geräucherter und an der Luft gereifter Schinken, eine Südtiroler Spezialität. Man isst ihn pur oder verwendet ihn beim Kochen als Alternative zu Pancetta.

SPANIEN

TOCINO (SPECK): Wird in speziellen Behältern mit Salzkristallen gepökelt und nur zum Kochen verwendet. Falls er nicht erhältlich ist, am besten durch Salt Pork ohne Streifen von magerem Fleisch ersetzen.

BACON (DURCHWACHSENER SPECK): Gepökelter, geräucherter Schweinebauch, ähnlich wie der amerikanische Streaky Bacon.

PORTUGAL

TOUCINHO (SPECK): Schweinebauch, der entweder trocken gepökelt und geräuchert oder luftgetrocknet wird. Er wird in Portugal aus mit Maronen und Kartoffeln gefütterten Schweinen produziert. Falls er nicht erhältlich ist, am besten durch ein Stück Slab Bacon mit Fleischstreifen ersetzen.

DEUTSCHLAND, ÖSTERREICH UND SCHWEIZ

SPECK: Gepökelter, stark geräucherter, luftgetrockneter Schweinebauch, der entweder gebraten oder zum Kochen verwendet wird. Am Stück oder in Scheiben in Metzgereien und Feinkostgeschäften oder im Internet erhältlich.

GERÄUCHERTER SPECK: Gepökelter, zarter, über Buchenholz doppelt geräucherter Schweinebauch. Eine Spezialität aus Ostpreußen.

PAPRIKASPECK: Gepökelter, geräucherter, mit reichlich Paprika gewürzter Schweinebauch. Eine westfälische Spezialität.

BAUCHSPECK: Luftgetrocknet, über Birkenholz geräucherter Schweinebauch; im Süden der Schweiz und im Südwesten Österreichs sehr beliebt.

SCHWARZWÄLDER SPECK: Gepökelter, geräucherter und gekochter Schweinebauch mit Streifen von magerem Fleisch; wird vor allem in Baden gern pur bzw. als Beilage zu Salaten gegessen oder zum Kochen verwendet.

UNGARN

PAPRIKA BACON (PAPRIKASPECK): Luftgetrockneter Schweinebauch oder -nacken, der in einer Paprikalauge eingelegt, drei bis vier Tage getrocknet, 15 bis 20 Stunden geräuchert wird. Man isst ihn gekocht oder verwendet ihn zum Kochen. In ungarischen und deutschen Supermärkten oder im Internet erhältlich.

CORNED BACON: Luftgetrockneter Schweinbauch oder -nacken, der fünf Tage in eine Knoblauch-Kochsalzlösung eingelegt und geräuchert wird, bis er mahagonifarben ist. Wird hauptsächlich zum Kochen verwendet. In ungarischen Supermärkten oder im Internet erhältlich.

GARLIC BACON: Über fünf Tage in einer Knoblauch-Kochsalzlösung eingelegter Schweinebauch, der in Salz luftgetrocknet, mit Rinderblut und Paprika eingerieben und stark geräuchert wird, um die Marinade einzubrennen. Man verwendet ihn hauptsächlich zum Kochen.

GYPSY BACON (ZIGEUNERSPECK): Gepökelter, gewürzter Schweinebauch, der vor dem langen Räuchern mit Schweineblut geschwärzt wird. Man isst ihn roh oder gekocht. In ungarischen Fachgeschäften oder im Internet erhältlich.

DÄNEMARK

DANISH BACON (DÄNISCHER SPECK): Magerer, gepökelter, geräucherter Speck oder durchwachsener Speck aus dem Rücken einer speziellen dänischen Schweinerasse, der dänischen Landrasse, geschnitten. Ähnlich wie englischer oder irischer Speck, aber insgesamt salziger. Erhältlich im Internet.

BROWN SUGAR SLAB BACON: Sehr magerer, mit braunem Zucker gepökelter, geräucherter Schweinebauch oder Filet, das bei Feinschmeckern hoch gepriesen wird. Erhältlich in großen Stücken über das Internet.

CHINA

LOP YUK (CHINESISCHER SPECK): Schweinebauch, der entweder mit Soja Sauce, braunem Zucker und Gewürzen für sieben bis zehn Tage luftgetrocknet wird, bis er reif und sehr hart geworden ist, oder für vier Tage gepökelt und dann für etwa fünf Stunden geräuchert wird. Er muss mindestens sechs Stunden gewässert werden, bevor er in Scheiben geschnitten, gebraten oder gehackt werden kann. Man verwendet ihn zum Würzen vieler chinesischer Gerichte. In langen Strängen in chinesischen Geschäften und im Internet erhältlich. Die meisten chinesischen Geschäfte führen auch frischen, weichen, ungepökelten Schweinebauch am Stück. Er wird in verschiedenen chinesischen Gerichten als eine der wichtigsten Zutaten verarbeitet.
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SCHINKENSPECK EINKAUFEN

Wann immer Sie dünne oder etwas dicker geschnittene Speckstreifen, Speck am Stück, mageren kanadischen, englischen oder dänischen Speck oder eine exotische ungarische oder chinesische Variante einkaufen: Sorgfältiges Prüfen der Ware entscheidet, ob Sie ihn mit Hochgenuss verzehren oder tief enttäuscht die Nase rümpfen. Selbst bei normalem gepökeltem und/oder geräuchertem Speck bitte ich den Metzger oder einen Angestellten ohne Umschweife, einmal ein oder zwei Scheiben hochzunehmen oder schaue mir die eingeschweißten Pakete aus der Selbstbedienungstheke sehr genau an und nehme nur solche, die auch genau den richtigen Anteil von Fett und magerem Fleisch aufweisen und farblich einwandfrei sind. Die Farbe und Konsistenz von Speck hängt davon ab, wie (und wie lange) er gepökelt oder geräuchert wurde, generell sollte das Fett fest und von weißer bis leicht goldener und das Fleisch von kräftiger rosa bis rotbrauner Farbe sein. Je fester das Fett, desto weniger kräuselt sich der Speck bei der Zubereitung; ebenso gilt, je dünner der Speck geschnitten ist, desto krosser wird er. Trotzdem bevorzugen die echten Profis ihren veredelten Speck für optimalen Genuss in dickeren Scheiben.

Der durchwachsene Speck am Stück mit Schwarte bleibt im Kühlschrank länger frisch als die vorgeschnittenen Scheiben und ist manchmal die bessere Wahl, wenn Sie die Scheiben in einer speziellen Dicke mögen oder Würfel oder größere Stücke zum Kochen benötigen. (Am Stück ist durchwachsener Speck auch oft viel billiger als in Scheiben geschnitten.) Was das Verhältnis von Fett zu magerem Fleisch, Konsistenz und Farbe angeht, so gelten für ein Stück Speck dieselben Qualitätsmerkmale wie für die in Scheiben geschnittene Variante - obwohl gewisse ungarische und deutsche im Stück angebotene Sorten auch erheblich dunkler sein können als andere, was wiederum von den Pökel- und Räuchertechniken abhängt. Gesalzenes Schweinefleisch (mit oder ohne Streifen von magerem Fleisch), Speck, Schweinsbacke und französischer Lard Salé werden auch vorwiegend am Stück verkauft. Gerade bei diesen Specksorten ist es wichtig, dass das Fett besonders rein ist. Dasselbe gilt für einheimischen und importierten italienischen Pancetta. Er sollte ein ausgewogenes Verhältnis von schimmerndem weißem Fett und magerem, leuchtend rosafarbenem Muskelfleisch aufweisen.

Heutzutage kann man echten englischen, irischen und dänischen Schinkenspeck überall im Internet bestellen und ein paar der angebotenen Sorten sind sogar immer häufiger in Feinkostgeschäften und gut sortierten Supermärkten erhältlich. Da der Schinkenspeck größtenteils aus der Schweinelende geschnitten wird, sollte man hier auf einen hohen Anteil mageren Fleisches achten, das von einem dünnen weißen Fettring umgeben ist oder dem ein Stück Fett anhängt. Ähnlich verhält es sich mit dem Canadian Style Bacon (in Kanada nur Peameal Bacon oder Back Bacon genannt), der aber ausnahmslos aus der mageren Lende geschnitten und vor allem in den USA produziert und vermarktet wird.

Luftgetrockneten chinesischen Speck kann man auch im Internet bestellen, aber um hundertprozentig sicher zu sein, was man kauft, ist man fast gezwungen, vor Ort in ein chinesisches Geschäft zu gehen - oder, wie ich es getan habe, den freundlichen Besitzer eines guten chinesischen Restaurants zu bitten, Ihnen ein langes, schmales Stück zu verkaufen. Echter chinesischer Speck wird traditionell auf einer Schnur gepökelt, ist sehr dunkel und immer steinhart. Sehr selten werden Sie einen bereits in Wasser eingeweichten finden, der rehydriert und gebrauchsfertig ist, obwohl es in einigen Geschäften auch frischen, ungepökelten Schweinebauch geben könnte.

Achten Sie darauf, verpackten Speck immer vor dem Verfallsdatum auf der Verpackung zu kaufen. Das soll nicht heißen, dass man den Speck danach nicht mehr essen kann (meist bleibt der Speck aus den Verpackungen nach dem Öffnen im Kühlschrank mindestens noch eine Woche frisch), es bedeutet nur, dass der Hersteller den Einzelhändler darauf hinweist, die Packung nach dem Verfallsdatum aus dem Regal zu entfernen.

Veredelte und importierte Specksorten (aus dem Internet und in Feinkostgeschäften) können ungefähr doppelt so teuer sein wie normaler Speck aus dem Supermarkt und sind das Geld meist auch wert. Allerdings kann niemand garantieren, dass der teurere Speck auch gleichzeitig besser ist als die Massenware. Und während ich einerseits in eigentlich respektablen Supermärkten ständig auf große Mengen verfärbte, unglaublich fettige, unappetitliche Markenware stoße, gibt es andererseits auch noch ganz normale amerikanische Specksorten (oft im Angebot), die der Qualität von ausgezeichneten und heiß begehrten Varianten in nichts nachstehen. Ein schlauer Konsument lernt, wie guter Speck aussehen muss, experimentiert mit verschiedenen Sorten und Marken und zahlt keine hohen Preise für minderwertige Ware.

SPECK LAGERN

Vakuumverpackte Speckscheiben bleiben im Kühlschrank noch einige Wochen nach dem auf der Packung aufgedruckten Verfallsdatum genießbar, aber sobald die Packung geöffnet ist, sollte der Speck luftdicht verpackt in der kältesten Zone des Kühlschranks aufbewahrt und innerhalb von ein bis zwei Wochen verzehrt werden. Speck am Stück bietet nach dem Öffnen eine geringere Angriffsfläche für Bakterien, so dass man ihn gut auch bis zu drei Wochen noch in luftdichten Behältern aufbewahren kann. Wenn das magere Fleisch deutlich dunkler und das Fett fester wird, ist das ein Zeichen dafür, dass der Speck ranzig wird. Traditionell geräucherte Specksorten scheinen noch länger genießbar zu sein als ungeräucherte oder künstlich geräucherte. Getrocknete, harte chinesische Speckstücke können in Plastikfolie verpackt fast unendlich lange im Kühlschrank aufbewahrt werden.

Aufgrund des hohen Salz- und Fettgehalts kann man Speck nicht sehr lange einfrieren - auch nicht vakuumverpackt oder in luftdichten Gefriertüten -, ich persönlich friere geschnittenen Speck nie ein.

Vorsichtig in Folie und/oder Gefriertüten verpackte Speckstücke, gesalzenes Schweinefleisch, Rollen von Pancetta und die meisten ungarischen Specksorten können ungefähr bis zu einem Monat eingefroren werden, ohne zu trocken, zu hart oder ranzig zu werden. (Ranziger Speck ist nicht gesundheitsschädlich, er schmeckt nur erbärmlich.) Wenn Sie Speck auftauen möchten, sollten Sie den Behälter circa zehn Minuten in lauwarmes Wasser tauchen. Da sich Speck generell nicht sehr lange lagern lässt, kann ich Ihnen nur raten, ihn immer nur für maximal eine Woche auf Vorrat zu kaufen.

SPECK ZUBEREITEN

IN DER PFANNE BRATEN: Scheiben durchwachsenen Specks nebeneinander in eine kalte Pfanne legen (oder quer halbieren, damit sie besser in die Pfanne passen) und auf mittlerer bis niedriger Hitze nach Wunsch 8 bis 15 Minuten knusprig braten, dabei ein bis zwei mal mit einer Gabel wenden. (Ich persönlich glaube, dass zu knusprig gebratener Speck seine ganze zarte Konsistenz verliert.) Je niedriger die Temperatur, desto weniger kräuselt er sich, schrumpft und verbrennt er. (Fast jeder gewöhnliche Speck aus dem Supermarkt, der mit flüssigen Pökelstoffen behandelt wurde, schrumpelt in der Pfanne mehr zusammen als trockengepökelter, veredelter Speck.) Lassen Sie den Speck auf Küchenpapier abtropfen und verwahren Sie das Bratfett zur Zubereitung und Geschmacksgebung anderer Speisen in einer sauberen Kaffeedose oder einem anderen Behälter auf.

IM OFEN GRILLEN: Den Ofengrill vorheizen. Scheiben durchwachsenen Specks nebeneinander auf einen Grillrost über einer Grillpfanne legen und ungefähr 7,5 bis 10 cm von den Heizstäben entfernt circa 6 bis 10 Minuten bis zur gewünschten Bräune knusprig grillen. Dabei die Scheiben mit einer Gabel einmal umdrehen und gut aufpassen, dass sie nicht anbrennen. Lassen Sie den Speck auf Küchenpapier abtropfen und bewahren Sie das Bratfett wie unter „In der Pfanne braten" beschrieben auf. (Größere Mengen Speck lassen sich am besten mit dem Grill zubereiten.)

IM OFEN ZUBEREITEN: Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Scheiben durchwachsenen Specks nebeneinander auf einen Grillrost über einer Grillpfanne legen und im oberen Drittel des Backofens circa 15 bis 20 Minuten ohne zu wenden backen, bis sie schön braun sind. Lassen Sie den Speck auf Küchenpapier abtropfen und bewahren Sie das Bratfett wie unter „In der Pfanne braten" beschrieben auf. (Mit dieser Methode lassen sich dickere Scheiben Speck gut zubereiten, die nicht so knusprig werden sollen wie in der Pfanne gebratener oder gegrillter Speck.)

IN DER MIKROWELLE: Scheiben durchwachsenen Specks nebeneinander auf einen Mikrowellen-Grillrost über einen Mikrowellen-Glasteller legen, mit mehreren Lagen Küchenpapier abdecken und je eine Minute pro Scheibe auf höchster Stufe garen. Oder Sie legen die Scheiben durchwachsenen Specks nebeneinander zwischen mehrere Lagen Küchenpapier auf einen Mikrowellen-Teller und garen ihn ebenso je eine Minute pro Scheibe auf höchster Stufe. (Zweifellos lässt sich Speck in der Mikrowelle schnell und einfach zubereiten, ich persönlich wende diese Methode nie an, da der Speck trocken und hart werden kann, bevor man es bemerkt.)

ABBRÜHEN VON SPECKWÜRFELN ODER SALZIGEM SCHWEINEFLEISCH: Die Speckwürfel in eine große Pfanne oder einen Stieltopf geben, mit Wasser bedecken und aufkochen. Die Temperatur klein stellen, ungefähr 3 Minuten köcheln lassen und das Fleisch auf Küchenpapier abtropfen lassen. (Um Speckwürfel für Salate zuzubereiten, schütten Sie das Wasser aus der Pfanne oder dem Topf ab, braten das Fleisch circa 8 bis 10 Minuten unter ständigem Rühren, bis es braun und knusprig ist und lassen es dann auf Küchenpapier abtropfen.)

FETT AUFBEWAHREN UND ZUM KOCHEN VERWENDEN

Kleine Mengen des aufbewahrten Bratfetts sind nicht nur für den Geschmack aller Arten von internationalen Suppen, Eintöpfen, Gemüsen, Kasserollen und anderen Gerichten, sondern auch für die Zubereitung von gebratenem Hühnchen, Meeresfrüchten, Äpfeln, Gemüse für warme Salate und bestimmten Nudel- und Reisgerichten besonders wichtig (und oft auch unentbehrlich). Verwahren Sie das Bratfett bis zu einem Monat in einer sauberen Kaffeedose oder einem anderen Behälter gut verschlossen bei Zimmertemperatur auf. Damit das Fett nicht ranzig wird, alles in einen Topf geben, ein paar Esslöffel Wasser dazugeben und circa einen Esslöffel Mehl darüberstreuen, damit sich mögliche Schwebstoffe besser absetzen können. Fett vorsichtig aufkochen lassen, von der Feuerstelle nehmen, leicht abkühlen lassen und durch ein Tuch in einen anderen sauberen Behälter abseihen. Vollständig abkühlen lassen, fest verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. Das von einem stark gesalzenen, veredelten Speck gewonnene Fett ist viel länger haltbar als das von nitritfreiem unbehandeltem Speck. Falls Bratfett irgendwann einmal ranzig schmecken oder riechen sollte, entsorgen Sie es und beginnen Sie wieder mit einem neuen Behälter, aber geben Sie niemals irgendein anderes Fleisch- oder Geflügelbratfett, das sie selbst gewonnen haben, in einen Behälter mit Bratfett vom Speck.

SPECK UND GESUNDHEIT

Während Speck keine Transfettsäuren, dafür aber Vitamine, Proteine, Nicotinamid, Kalium, Zink und Selen enthält, ist klar, dass er einen hohen Natrium-, Fett- und Cholesteringehalt hat und dass die meisten Specksorten, wie viele andere Fleischsorten auch, mit möglicherweise gesundheitsschädlichen Nitriten und Nitraten zur Konservierung, Geschmacksintensivierung und Farbgebung behandelt werden.

Eine Scheibe gekochten, durchwachsenen Specks enthält zwischen 35 und 40 Kalorien, 100 Milligramm Natrium und circa 3 Gramm Fett, je nach Anteil von Fett und Fleisch, aber keine Transfettsäuren. Trotzdem hat eine durchschnittliche Scheibe Speck ungefähr ein Viertel weniger Kalorien als ein Esslöffel Butter oder Margarine, ungefähr halb so viel Fett und nur ein Drittel des Cholesteringehaltes von Butter. (Gewonnenes Bratfett hat weitaus mehr Kalorien, Fett und Cholesterin, aber da man normalerweise nur geringe Mengen zum Kochen und Würzen verwendet, sind diese Werte eher zu vernachlässigen.) Diejenigen, denen der Natriumgehalt im Speck Sorgen bereitet, können inzwischen mehr und mehr auf natriumarme Varianten zurückgreifen, und obwohl Nitrite und Nitrate in allen gepökelten Fleischprodukten von der USDA (United States Department of Agriculture) sorgfältig kontrolliert werden, gibt es ein immer größer werdendes Angebot an chemikalienfreien Sorten für besorgte Verbraucher, die dafür lieber auf den Geschmack und längere Haltbarkeit verzichten.




CANAPÉS UND APPETIZER
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GARNELEN-SPECK-RÖLLCHEN

9 Scheiben magerer, gepfefferter Speck, halbiert

250 g frische Garnelen

60 ml Tomatensaft

1 Ei, Klasse L

70 g feine Semmelbrösel

1 Esslöffel fein gehackte Petersilie

1 Esslöffel Zitronensaft

1/2 Teelöffel Worcestershiresauce

1/4 Teelöffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Gepfefferter Speck verleiht diesen Häppchen erst die richtige Würze, allerdings können Sie auch einen würzigen italienischen Pancetta oder ungarischen Paprikaspeck verwenden. Sie sollten nur sicherstellen, dass Fett und mageres Fleisch in gleicher Menge enthalten sind.


	Den Speck in einer großen beschichteten Pfanne halb anbraten und anschließend zum Abtropfen auf Küchenpapier legen.

	Die Garnelen in einen Stieltopf geben, mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen und 2 Minuten abkühlen lassen. Wasser abschütten, die Garnelen putzen und in feine Stücke zerkleinern.

	Den Grill im Ofen vorheizen.

	Den Tomatensaft und das Ei in einer Schüssel mit einem Handrührgerät gut verrühren. Die zerhackten Garnelen und die übrigen Zutaten hinzufügen und mit den Händen gründlich vermengen, bis die Mischung fester wird. Wenn nötig, noch ein wenig Semmelbrösel dazugeben. Die Masse in ungefähr






MEERRETTICH-MUSCHELN MIT SPECK

18 Scheiben dünn geschnittener Speck, halbiert

36 frische Muscheln

250-500 ml Wasser

70 g feine Semmelbrösel

Circa 60 g Meerrettich, vorbereitet

Frische Rosmarinzweige, Blätter teilweise entfernt

Diese würzigen Muscheln schmecken köstlich und sehr ungewöhnlich und eignen sich sowohl als Canapés als auch als Appetithäppchen. Sie lassen sich aber auch ganz einfach auf in Wasser eingeweichten Spießchen 3 bis 4 Minuten ohne Zugabe von Fett in der Pfanne braten und dann mit kleinen Rosmarinzweigen garniert servieren. Egal, für welche Methode Sie sich entscheiden, bedenken Sie, dass Muscheln sehr schnell hart werden, wenn man sie zu lange gart. Ganz normaler Speck aus dem Supermarkt eignet sich bestens für dieses Rezept. 18 gleich große Portionen rollen, jedes Röllchen mit einer halben Scheibe Speck umwickeln und diese mit in Wasser eingeweichten Zahnstochern befestigen. Auf einen Rost über der Ofenpfanne legen und diesen für ungefähr 5 bis 6 Minuten knapp 10 cm unter den Grill in den Ofen schieben, bis der Speck knusprig ist. Dabei die Röllchen einmal wenden. Heiß oder lauwarm als Canapés servieren.


	Den Speck in einer großen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze leicht anbraten, zum Abtropfen auf Küchenpapier legen und halbieren.

	Die Muscheln mit einer Bürste gründlich reinigen, waschen und in einen großen Topf mit Wasser geben. Das Wasser zum Kochen bringen, auf mittlerer Hitze mit Deckel circa 10 Minuten köcheln lassen, bis sich die Schalen öffnen (alle ungeöffneten Muscheln aussortieren und entsorgen). Die abgekühlten Muscheln mit einem starken Messer aus den Schalen lösen und dabei so viel wie möglich von dem Sud in einer Schüssel auffangen. Die Muscheln von Algen und sonstigen ungenießbaren Teilen befreien und den Sud durch ein Tuch in eine andere Schüssel seihen.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

	Die Semmelbrösel, den Meerrettich und den Muschelsud auf einem Teller zu einer gleichmäßigen Paste vermengen. Die Muscheln vorsichtig in der Panade wenden und diese dann mit den Fingern festdrücken. Jede Muschel mit einer halben Scheibe Speck umwickeln und mit einem Rosmarinzweig fixieren. Für circa 8 Minuten in den Backofen schieben, bis der Speck knusprig ist. Heiß servieren.






GUACAMOLE- UND SPECK-CANAPÉS

[image: img]

1 reife Avocado, geschält und entkernt

1/2 kleine reife Tomate, gehackt

3 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln (nur die weißen Stiele)

1 Esslöffel frische gehackte Korianderblätter

1 kleine Chilischote, gehackt

1 Esslöffel frischer Limettensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

8 Scheiben magerer Bauchspeck

12 dünne Scheiben Pumpernickel ohne Kruste

Weiche Butter zum Bestreichen

Abgeleitet von dem alten mexikanischen Begriff für „Avocadosauce" (ahuacamolli) ist Guacamole eine beliebte Beilage aus der mexikanischen Küche und wird oftmals entweder mit getrockneten Stückchen knusprig gebackener Schweineschwarte - Chicharrón - oder Speckwürfeln verfeinert. Traditionell wird Guacamole in einem dreibeinigen Mörser aus Stein (molcajete) zubereitet und zu Tortilla oder Mais-Chips gereicht. Mir schmeckt sie aber auch auf dünnen, mit Butter bestrichenen kleinen Pumpernickel-Scheiben als Canapé sehr gut. Beachten Sie bitte, dass Guacamole immer eher grob als zu fein püriert sein sollte. Und wenn Sie die Mischung länger als 20 Minuten kalt stellen müssen, geben Sie solange noch den Avocadokern dazu, damit sie sich nicht braun verfärbt.


	Die Avocado in einer Schüssel mit einem Holzlöffel zerdrücken, bis sie weich und cremig ist. Tomate, Frühlingszwiebeln, Koriander, Chilischote, Limettensaft, Salz und Pfeffer hinzufügen und gut vermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken und kurz kalt stellen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, dann auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerbröseln. Zur Guacamole hinzufügen und gut unterrühren.

	Das Brot dünn mit Butter bestreichen, die Guacamole gleichmäßig darauf verteilen und in drei gleich große Stücke schneiden.






GLASIERTER CHINESISCHER SPECK

500 g Stück trocken gepökelter chinesischer Speck, mindestens 6 Stunden in Wasser eingeweicht

300 g heller brauner Zucker

ERGIBT CIRCA 50 STÜCK

Der mit Zucker, Sojasauce und Gewürzen trocken gepökelte chinesische Speck ist die älteste bekannte Specksorte. Er hat einen ganz unverwechselbaren süßlichen Geschmack und wird in vielen chinesischen Gerichten zum Würzen verwendet. Dieser spezielle glasierte Speck ist eine chinesisch-amerikanische Variation, der ich zum ersten Mal auf einem der damals üppigen privaten Empfänge im Mortimer's begegnet bin, einem inzwischen verschwundenen Restaurant in New York City. Chinesischer Speck ist in fast allen asiatischen Lebensmittelläden, Märkten oder online zu haben, zumeist in langen, harten Stücken. Wenn Sie jedoch keinen finden können, nehmen Sie einfach einen guten über Apfel- oder Ahornholz geräucherten Bauchspeck. Dick geschnittene Scheiben irgendeines durchwachsenen Specks können hier ebenfalls ersatzweise zubereitet werden. Da diese Häppchen auf Partys schneller verschwinden, als sie herumgereicht werden können, sollten auf jeden Fall reichliche Mengen vorbereitet werden. Luftdicht verpackt kann man sie gut zwei Tage aufbewahren.


	Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

	Die Speckkruste mit einem scharfen, schweren Messer entfernen und wegwerfen. Das Fleisch kreuzweise in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Den Zucker auf einen flachen, großen Teller geben und die Speckscheiben darin wälzen, dabei den Zucker mit den Fingern fest andrücken.

	Die Scheiben auf einen Bratrost legen und circa 15 bis 20 Minuten im Ofen rösten, bis der Speck gar ist. Zwischendurch einmal wenden. Vollständig auskühlen lassen, jedes Stück dritteln und mit Cocktails servieren.






SPECK-FRISCHKÄSE-MEERRETTICH-DIP

6 dicke Scheiben magerer, über Hickory-Holz geräucherter Speck

500 g Frischkäse, Zimmertemperatur

225 g Schmand

2 Esslöffel gehackter frischer Schnittlauch

2 Esslöffel Meerrettich

1 Teelöffel frischer Zitronensaft

1 Teelöffel Worcestersauce

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

Eine Auswahl Kräcker

ERGIBT CIRCA 700 GRAMM

Dies ist ein klassischer amerikanischer Dip, der sich ideal für Cocktail-Partys, Empfänge oder Picknicks eignet oder gelegentlich auch als kleiner, spontaner Snack mit einem Knäckebrot direkt aus dem Kühlschrank dienen kann - wenn man ihn vorrätig hat. Ich mag vor allem die Hickory-Variante, aber normal gepökelter Speck lässt sich hier ebenfalls gut verwenden. Auf den frischen Schnittlauch sollten Sie auf keinen Fall verzichten, da er wesentlich zum Geschmack dieses Dips beiträgt.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, dann auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerbröseln.

	Frischkäse und Schmand in einer Schüssel glatt rühren, den Speck und die übrigen Zutaten - außer den Kräckern - hinzugeben und gut vermischen. Den Dip abdecken und vor dem Servieren noch 3. Stunde ruhen lassen. Die Kräcker dazu reichen.






KÄSECREME MIT MANDELN UND SPECK
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5 Scheiben mit Honig gepökelter oder über Ahornholz geräucherter Speck

450 g Sahnefrischkäse

3 Esslöffel gehackter Schnittlauch

1 Teelöffel Worcestersauce

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

30 g gehackte, geröstete Mandeln

Toastbrot, in Dreiecke geschnitten

ERGIBT CIRCA 500 GRAMM

Mir schmeckt dieser feine Brotaufstrich besonders gut mit einem zarten honiggepökelten oder über Ahornholz geräucherten Speck, die beide offensichtlich sehr gut zu sahnigem Hüttenkäse und gerösteten Mandeln passen. Ich habe ihn auch schon mit einem deftigen extra-scharfen Vermont oder kanadischem Cheddar und gerösteten Mandeln zubereitet, dazu passt dann eher ein feiner doppelt geräucherter Speck (wie der deutsche Speck oder über Hickory-Holz geräucherter Speck).


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, dann auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerbröseln.

	Frischkäse, Schnittlauch, Worcestersauce und Salz und Pfeffer in einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben und glatt rühren. Die Mischung in eine Schüssel füllen. Den Speck und die Mandeln hinzugeben, gut verrühren, abdecken und circa 30 Minuten kühl stellen. Toastbrot in Dreiecke schneiden und servieren.






POPCORN MIT SPECK UND CHEDDAR-KÄSE

4 Scheiben gepökelter Speck

1 Esslöffel Pflanzenöl

60 g Popcorn-Körner

120 g extra-würziger Cheddar-Käse, fein geraspelt

Salz nach Geschmack

Speck wird schon seit Langem zusammen mit Mais oder Maismehl in einer Vielzahl von traditionellen amerikanischen Gerichten wie Succotash (Bohneneintopf), Johnnycakes (kleine Mais-Pfannkuchen), Maissuppe oder Crackling Cornbread (knuspriges Maisbrot) verarbeitet, warum sollte man dann nicht auch mit Speck und einem würzigen Cheddar-Käse dem normalen Popcorn eine völlig neue Note verleihen? Am besten schmeckt es, wenn man das Bratfett unter das Speiseöl mischt. Stellen Sie das Popcorn in den Backofen, damit es knusprig bleibt und der Käse schmelzen kann, wie es normalerweise die Butter tun würde.


	Den Ofen auf 120 °C vorheizen.

	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, dann auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerbröseln.

	3 Esslöffel von dem Fett aus der Pfanne zusammen mit dem Pflanzenöl in eine Popcornmaschine oder in einen großen, schweren Stieltopf mit Deckel geben und auf mittlerer Hitze so weit erhitzen, bis es anfängt zu rauchen. Das Popcorn dazugeben, Deckel schließen und den Topf schwenken, bis es nicht mehr poppt. Das Popcorn in eine große feuerfeste Schale geben, Käse und Speck darüberstreuen, salzen und alles vermischen. Im Ofen circa 5 Minuten erhitzen, bis der Käse geschmolzen ist.

	Heiß servieren.






MIT SPECK GEFÜLLTE WEISSE CHAMPIGNONS

18-20 frische weiße Champignons

8 Scheiben irischer oder englischer Speck, fein gewürfelt

30 g Butter

3 gehackte Frühlingszwiebeln

1/2 kleine rote Paprikaschote, entkernt und gewürfelt

1 gehackte Knoblauchzehe

225 g saure Sahne

1/4 TL Worcestershiresauce

1/4 TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT CIRCA 6 PORTIONEN

Wilde Champignons (die inzwischen in vielen Supermärkten angeboten werden) sehen vielleicht aus wie ihre kultivierten Artgenossen, sind jedoch aufgrund ihres erdigen und hölzernen Geschmacks den etwas faderen Zuchtchampignons immer vorzuziehen und lassen sich hervorragend füllen. Obwohl man auch andere köstliche, weitaus exotischere Pilze wie zum Beispiel die kelchförmigen Pfifferlinge, teure Shiitake oder kleine Portobella-Pilze füllen könnte, muss man sie meist vorkochen, damit sie weich werden und extra aushöhlen, um sie befüllen zu können. Für die Füllung kann man eigentlich jeden mageren geräucherten oder ungeräucherten Speck verwenden. Ich persönlich bevorzuge hier jedoch die etwas fleischigeren irischen oder englischen Sorten oder sogar feinen kanadischen Schinken, weil diese Sorten bestens mit den anderen Zutaten harmonieren.


	Champignons mit einem feuchten Tuch abwischen, Stiele entfernen und klein schneiden. Die Champignonköpfe mit der Unterseite nach oben in eine große, flache feuerfeste Form legen.

	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf einen Esslöffel aus der Pfanne entfernen, Butter dazugeben und zerlassen. Die zerkleinerten Champignonstiele, Frühlingszwiebeln, Paprikaschote und Knoblauch dazugeben, circa 5 Minuten garen und in eine Rührschüssel füllen. Speckwürfel, saure Sahne, Worcestershire Sauce, Salz und Pfeffer hinzufügen und gut verrühren.

	Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Die Champignonköpfe gleichmäßig mit der Paste befüllen und circa 20 Minuten backen, bis sie braun werden. Als Appetizer heiß servieren.






GOUGÈRES KLEINE KÄSEWINDBEUTEL MIT SPECK
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250 ml Wasser

60 g Butter, in Stücke geschnitten

1/4 Teelöffel Salz

120 g Mehl

4 Eier, Klasse L

225 g Schinken oder Rauchfleisch, fein gewürfelt

125 g geriebener Greyerzer Käse

ERGIBT CIRCA 36 WINDBEUTEL

Diese kleinen Käsewindbeutel sind eine der leckersten französischen Spezialitäten. Man nimmt an, dass sie ursprünglich aus dem Burgund stammen; inzwischen werden sie zu jeder Gelegenheit entweder als Canapé zum Wein oder in kleineren Auflaufförmchen als Appetizer zu einer Mahlzeit gereicht. In Paris und den meisten nördlichen Provinzen backt man die Windbeutel zumeist nur mit Greyerzer Käse, aber in den höher gelegenen Regionen in Zentral- und Ostfrankreich, in denen auch sehr viel Schweinefleisch gegessen wird, fügt man häufig noch Schinken- oder Speckwürfel hinzu. Es gibt Dutzende verschiedene Zubereitungsmethoden, meiner Meinung nach ist es jedoch am besten, mit einem Esslöffel kleine Portionen Teig auf ein Backblech zu setzen und sie im Ofen kross zu backen. Damit der Teig die richtige Konsistenz erhält, sollten Sie bei der Zubereitung auf die Küchenmaschine verzichten. Und um die Windbeutel noch lockerer zu machen und den Käsegeschmack zu verstärken, können Sie geriebenen Greyerzer und Parmesan zu gleichen Teilen verwenden.


	Das Wasser mit Butter und Salz in einem größeren Stieltopf zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und das Mehl einrühren. Den Topf wieder auf den Herd stellen und den Teig mit einem Holzlöffel bei niedriger Temperatur so lange umrühren, bis sich ein Kloß gebildet hat. Den Teig in eine Schüssel geben und nach und nach die Eier mit einem elektrischen Handrührgerät auf höchster Stufe unterrühren. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und für kurze Zeit kühl stellen.

	Die Speckwürfel in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Ein großes Backblech einfetten oder mit Backpapier auslegen.

	Speck und Käse gut unter den Teig rühren. Die Teigmasse dann mit einem Esslöffel in kleinen Portionen auf das Backpapier geben. Die Windbeutel 30 Minuten im Ofen backen und dann noch 10 Minuten ziehen lassen, bis sie goldbraun und kross sind. Warm servieren.






GEGRILLTE DATTELN IM SPECKMANTEL
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16 entkernte Datteln

16 ganze, blanchierte Mandeln

6 Scheiben magerer durchwachsener Speck, gedrittelt

ERGIBT 16 TAPAS

Spanischer Tocino ist ein sehr geschmackvoller gepökelter Bauchspeck, den es sowohl geräuchert als auch ungeräuchert gibt und den man vor allem, besonders in Andalusien, zum Umwickeln für alle Arten von Vorspeisen verwendet, die in Bars und Tavernen serviert werden. Von einheimischen Oliven über kleine Garnelen bis zu Kalbsnieren wird alles Mögliche in die Speckstreifen eingewickelt und kurz gebraten oder frittiert. Eine der leckersten Tapas jedoch, die ich jemals in Sevilla probiert habe, waren mit andalusischen Mandeln gefüllte Datteln, die in leicht geräucherten Tocino eingewickelt waren und nur so kurz gegrillt wurden, dass der Speck gerade eben kross war. Dort wurden die Tapas heiß serviert, sie lassen sich jedoch auch ebenso gut bei Zimmertemperatur genießen. Da es bei uns weder den echten spanischen Tocino noch portugiesischen Toucinho zu kaufen gibt, verwenden Sie für diese Vorspeise einfach mageren durchwachsenen Speck.


	Den Ofengrill vorheizen und die Grillpfanne circa 10 cm darunter einsetzen.

	Jede Dattel mit einer Mandel füllen, mit einem Stück Speck umwickeln und mit der Nahtseite nach unten auf einen Grillrost legen. Den Rost über der Grillpfanne einschieben und die Datteln für circa 5 Minuten auf einer Seite knusprig braten, wenden, und genauso lange auf der anderen Seite braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und heiß servieren.






FRANZÖSISCHE BAUERNPASTETE

700 g Schweineschulter, ohne Knochen

225 g Schweineleber

225 g weißen Speck, ohne Schwarte

2 Frühlingszwiebeln, ohne grüne Stellen, fein gehackt

2 Esslöffel frisch gehackte Petersilie

1 fein gehackte Knoblauchzehe

1 Esslöffel Salz

1 Teelöffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Prise Piment (Nelkenpfeffer)

3 Eier, Klasse L, verquirlt

1 Esslöffel Cognac

225 g dünn geschnittener durchwachsener Speck (vorzugsweise französischer geräucherter Speck)

ERGIBT CIRCA 8 VORSPEISENPORTIONEN

In Frankreich ist es praktisch undenkbar, eine klassische Bauernpastete nicht in einer mit geräucherten Speckscheiben ausgelegten Form zuzubereiten. Auch die bekanntesten Chefköche verbessern Geschmack und Konsistenz ihrer Grundrezepte durch die Zugabe von Speck. Obwohl sich die Pastete in jeder Backform zubereiten lässt, gelingt sie am besten in einer Steingutform, da diese die Hitze am gleichmäßigsten verteilt, was sich positiv auf die Konsistenz auswirkt. Falls Sie eher eine feine Pastete als eine grobe bevorzugen, decken Sie die Terrine beim Backen gut mit Alufolie ab und legen Sie noch einen schweren Stein oder etwas Ähnliches oben drauf. Servieren Sie Baguette, Dijon-Senf und kleine französische Cornichons (oder Gewürzgurken) dazu.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Schweineschulter, Schweineleber und den Speck in Stücke schneiden, in eine Küchenmaschine geben und zu einem feinen Fleischbrei verarbeiten. Die Mischung in eine große Schüssel geben, Frühlingszwiebeln, Petersilie, Knoblauch, Salz und Pfeffer, Piment, Eier und Cognac hinzufügen und mit den Händen mischen, bis alles gut vermengt ist.

	Den Boden und die Seiten einer 1 1/2-Liter-Steingutform oder einer anderen Backform mit 3/4 des durchwachsenen Specks auslegen, die Fleischmasse in die Form geben und mit einem Spachtel oder einem großen Löffel gleichmäßig in der Form verteilen. Mit dem restlichen Speck belegen und mit einem Deckel oder starker Alufolie gut abgedeckt circa 1 1/2 bis 1 3/4 Stunden im Ofen garen, bis beim Anstechen kein roter Fleischsaft mehr austritt.

	Die Pastete vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden kalt stellen, bevor man sie in Scheiben geschnitten serviert.






JAPANISCHE TEMPURA MIT SPECK

12 dick geschnittene Scheiben doppelt geräucherter Speck

1 Ei, Klasse L

250 ml Eiswasser

150 g Mehl

Sesam oder Pflanzenöl

Salz nach Geschmack

ERGIBT CIRCA 4 BIS 6 PORTIONEN

In der traditionellen japanischen Küche werden Tempura-Gerichte, die als Appetizer oder Beilage gereicht werden, fast immer entweder mit Meeresfrüchten oder Gemüse zubereitet. Kreative Köche verwenden neuerdings auch die verschiedensten Fleischsorten. Eine der beliebtesten Variationen beinhaltet den strengen, doppelt geräucherten, handelsüblichen oder veredelten Speck, den es immer häufiger zu kaufen gibt. Wenn man ihn vorsichtig in den Backteig taucht und frittiert, bis er locker und knusprig ist, schmeckt er wirklich sensationell, entweder pur oder mit einer japanischen Sojasauce, die man mit Sake versüßt.


	Die Hälfte der Speckscheiben in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze circa 10 Minuten von beiden Seiten anbraten, bis sie braun, aber noch nicht kross sind. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die übrigen Speckscheiben ebenso zubereiten.

	Ei und Wasser in einer Schüssel schlagen, nach und nach Mehl zugeben und alles zu einem glatten Teig verrühren.

	In einem Wok oder einem mittelgroßen Stieltopf den Boden mit circa 5 cm Öl bedecken und bei mittlerer Temperatur auf ungefähr 190 °C erhitzen (mit einem Fett-Thermometer kontrollieren).

	Speckscheiben portionsweise in den Teig tauchen und 5 bis 7 Minuten frittieren, bis der Teig knusprig und locker ausgebacken ist. Auf einem Küchenrost abtropfen lassen, mit Salz bestreuen und sofort als Canapé (halbiert) oder Appetizer servieren.






PIZZA MIT PANCETTA UND MOZZARELLA
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FÜR DEN PIZZATEIG

1	Tütchen Trockenhefe (ca. 8 g)

250 ml lauwarmes Wasser

500 g Mehl

1 Teelöffel Salz

2 Esslöffel Olivenöl

FÜR DEN BELAG

60 ml Olivenöl

2	Esslöffel frisches gehacktes Basilikum

700 g frischer geriebener Mozzarella (trockene Sorte!)

10 Eiertomaten, in Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 rote Paprikaschoten, gehackt und 2 Min. in 2 Esslöfel Olivenöl gedünstet

225 g Pancetta, gewürfelt

1 große rote Zwiebel, gewürfelt

ERGIBT 6 KLEINE PIZZEN

Ich werde wohl nie diese kleinen, mit Büffelmozzarella und Guanciale-Speck (aus Schweinebacken hergestellter Speck) belegten Pizzen vergessen, die ich in einer Trattoria in Salerno südlich von Neapel in Italien gegessen habe. Unglücklicherweise ist der importierte Büffelmozarella, den es bei uns zu kaufen gibt, kein Vergleich zu dem absolut frischen Original, das man in Italien bekommt. Daher nimmt man am besten den herrlichen Kuhmilch-Mozzarella, der hierzulande von italienischen Händlern produziert wird. Für die Pizza verwendet man eher den trockenen Mozzarella, nicht die in Wasser schwimmende Sorte. Guanciale wird aus den Backen der Mastschweine geschnitten, mit Gewürzen gepökelt und leicht geräuchert. Vielleicht entdecken Sie ihn in einem italienischen Spezialitätengeschäft, allerdings eignet sich auch ein gut gepökelter Bauchspeck (Pancetta) für dieses Gericht. In kleine Dreiecke geschnitten, kann man diese Pizzen auch hervorragend auf Cocktail-Partys reichen.


	Für den Teig die Trockenhefe in einer kleinen Schüssel in warmem Wasser auflösen, umrühren und circa 10 Minuten gehen lassen, bis sich an der Oberfläche kleine Bläschen bilden.

	475 g Mehl und Salz in eine große Schüssel geben, aufgelöste Hefe und Olivenöl dazugeben und gut verkneten. Das restliche Mehl auf die Arbeitsplatte streuen, den Teig darauflegen und circa 10 Minuten kneten, bis er schön weich ist. Den Teig in eine gefettete Schüssel geben, einmal darin herumrollen, mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen lassen, bis er aufgegangen und doppelt so groß geworden ist.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

	Den Teig flachdrücken und in sechs gleich große Stücke aufteilen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche in sechs 15 cm große runde Fladen ausrollen und auf einzelne Pizzableche oder festes Backpapier legen. Olivenöl auf den Teig streichen und Basilikum darüberstreuen. Gleichmäßig mit Käse bestreuen und mit Tomaten, Knoblauch, gedünsteter Paprika, Speck und Zwiebeln belegen. Im oberen Drittel des Ofens circa 15 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist, und so heiß wie möglich servieren.








FRÜHSTÜCKS- UND BRUNCHGERICHTE

[image: img]


VIDALIA-ZWIEBELKUCHEN MIT SPECK UND ZIEGENKÄSE

FÜR DEN TEIG

180 g Mehl

135 g Margarine, gekühlt

1 Teelöffel Salz

3-4 Esslöffel Eiswasser

FÜR DIE FÜLLUNG

30 g Butter

2 mittelgroße Vidalia-Zwiebeln (oder andere süße Zwiebeln), in dünne Scheiben geschnitten

100 g zerkrümelter Ziegenkäse

110 g Schmand

115 g gepfefferter Speck ohne Schwarte, in 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieser reichhaltige Zwiebelkuchen harmoniert nicht nur in Geschmack und Konsistenz, sondern ist auch das perfekte Gericht für einen netten Brunch. Gepfefferter Schweinespeck ist jetzt sowohl online als auch in einigen gut sortierten Supermärkten erhältlich. Obwohl Sie den Speck einfach würfeln und unter die Zwiebel mischen können, sieht es viel besser aus, wenn Sie die Speckstreifen über den Kuchen legen. Bitte beachten Sie, dass man für dieses Rezept kein Salz benötigt. Ich serviere den Zwiebelkuchen mit einem einfachen grünen Salat (im Sommer vor allem Rucola) oder einer Platte mit frischem Obst.


	Für den Teig Mehl, kalte Margarine und Salz in eine Küchenmaschine geben und zu einem krümeligen Teig vermengen. Nach und nach Eiswasser hinzugeben, bis der Mürbeteig fest genug ist. In Frischhaltefolie einwickeln und eine Stunde kalt stellen.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

	Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, eine 24-cm-Springform damit belegen und einen kleinen Rand formen. Mit einer Gabel den Teig mehrmals einstechen, circa 20 Minuten goldbraun backen und auf einem Kuchenrost abkühlen lassen.

	Den Ofen auf 180 °C stellen.

	Butter in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen, die Zwiebeln hinzugeben und glasig dünsten. Auf dem gebackenen Teig Zwiebeln und Käse gleichmäßig verteilen und den Schmand darübergeben. Die Speckstreifen über den Zwiebelkuchen verteilen und circa 45-50 Minuten backen, bis der Speck kross ist. Ein wenig abkühlen lassen und dann servieren.






ENGLISCHE PASTETE MIT SPECK UND EIERN

FÜR DEN TEIG

240 g Mehl

150 g kaltes Schweineschmalz, in Stücke geschnitten

1 Teelöffel Salz

4-6 Esslöffel Eiswasser

FÜR DIE FÜLLUNG

5 Eier, Klasse L

6 Scheiben englischer oder irischer Speck, in 1,3 cm dicke Stücke geschnitten

225 g Schmand

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

Milch zum Bestreichen

ERGIBT 4 PORTIONEN

Herzhafte Pasteten sind seit Jahrhunderten eine Spezialität der Engländer. Viele der gefüllten Pasteten sind jedoch eine ziemlich komplizierte Angelegenheit, aber diesen Speck-Eierkuchen kann man ganz einfach für ein ungezwungenes Mittagessen zubereiten und ihn zum Beispiel mit Brunnenkresse, Endiviensalat und einem hellem Bier servieren. Da diese Pastete sowohl warm als auch kalt schmeckt, ist sie auch beim Picknick sehr beliebt. Bei der Zubereitung sollten Sie auf jeden Fall ausschließlich Schweineschmalz verwenden, damit der Teig leicht und knusprig wird. Sollte der Speck sehr mager sein, braten Sie ihn in etwas Butter.


	Für den Teig Mehl, Schmalz und Salz in einer Rührschüssel sorgfältig mit den Händen vermengen. 2 bis 3 Esslöffel Eiswasser dazugeben und verkneten. Nach und nach Wasser dazugeben und den Teig zu einem weichen, runden Ball formen. In Frischhaltefolie einwickeln und circa 20 Minuten kalt stellen.

	In der Zwischenzeit 3 Eier mit Wasser bedeckt in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze auf mittlere Temperatur herunterstellen und die Eier in 9 Minuten hart kochen. Wasser abschütten, Eier unter fließend kaltem Wasser abschrecken, pellen und grob zerkleinern.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine original amerikanische Pie-Form (oder 24-cm-Springform) einfetten und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze circa 5 Minuten anbraten, bis er leicht gebräunt ist, und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Die Hälfte des gekühlten Teigs auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, die Form damit belegen und einen kleinen Rand formen. Die zerkleinerten Eier und den Speck gleichmäßig darauf verteilen. Die beiden restlichen Eier mit Schmand, Salz und Pfeffer gut verrühren und über den Teig geben. Den restlichen Teig auf die Größe der Form ausrollen und auf die Füllung legen. Die Teigränder ein wenig anfeuchten und zusammendrücken, um sie zu verschließen. Die Teigdecke in der Mitte einritzen und komplett mit Milch bestreichen, dann 10 Minuten im oberen Drittel des Backofens backen. Die Temperatur auf 180 °C herunterstellen und den Pie noch 30 Minuten backen, bis er goldbraun ist. Vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.






DÄNISCHES KARTOFFELOMELETT MIT TOMATEN UND SPECK

[image: img]

225 g in Scheiben geschnittener dänischer Speck (oder magerer Frühstücksspeck ohne Schwarte), in 2,5 cm große Stücke geschnitten

1 mittelgroße geriebene Kartoffel

1 kleine feingewürfelte Zwiebel

1 kleine reife Tomate, entkernt und fein gewürfelt

6 Eier, Klasse L

120 ml Vollmilch

1 Esslöffel gehackter Schnittlauch

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieses beliebte Frühstücksgericht wird in Dänemark mit erstklassigem magerem Speck speziell gezüchteter Schweine, der Dänischen Landrasse, zubereitet. Normalerweise kann man ersatzweise auch englischen oder kanadischen Speck verwenden, aber da keiner von beiden genug Fett enthält, um den vollen Geschmack aller Zutaten zu entwickeln, nehmen Sie am besten ein schönes Stück ganz normalen Frühstücksspeck. Dieses Omelett können Sie auch jederzeit wahlweise mit Brokkoli, Spargel, Zucchini und/oder geriebenem deftigen Käse zubereiten, seien Sie ruhig erfinderisch. Dieses Gericht wird wieder ohne Salz zubereitet, da der dänische Speck sowieso schon sehr salzig ist - und würziger Käse erst recht.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig anbraten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Das Fett aus der Pfanne bis auf 1 Esslöffel abschütten, Kartoffel, Zwiebel und Tomate hinzugeben und circa 5 Minuten unter ständigem Rühren braten, bis die Kartoffel weich ist.

	Eier und Milch in einer Schüssel verrühren, über das Gemüse gießen und leicht umrühren. Speck, Schnittlauch und Pfeffer dazugeben, umrühren und circa 20 bis 25 Minuten im Ofen backen, bis das Omelett fest ist. In Stücke schneiden und heiß servieren.






SKANDINAVISCHER SPECK-PFANNKUCHEN

25 g in Scheiben geschnittener dänischer Speck (oder geschnittener, über Hickory-Holz geräucherter Speck), einmal halbiert

6 Eier, Klasse L

1 Esslöffel Mehl

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

110 g Schmand

3 Esslöffel frischer Dill, fein gehackt

ERGIBT 4 PORTIONEN

In Skandinavien ist das Frühstück eine ebenso wichtige Mahlzeit wie in England und dem Süden Amerikas, und da Schweinefleisch dort zu den wichtigsten Fleischsorten zählt, verwendet man mageren Schinkenspeck speziell gezüchteter Schweine für eine Reihe herzhafter Gerichte. Traditionell wird dieser Eierkuchen in Dänemark und Norwegen auf dem Herd zubereitet. Und weil die Köche so stolz auf ihren hochwertigen geräucherten Speck sind, legen sie die Speckscheiben fast immer oben auf den Rand des Kuchens und servieren das Gericht direkt aus der Pfanne, damit man den Speck auch richtig sehen kann. Beachten Sie jedoch, dass der dänische Speck sehr salzig sein kann. Falls Sie ihn also unter den Teig geben wollen (wie ich es auch bereits mit großem Erfolg getan habe) statt ihn separat zu servieren, sollten Sie das Salz weglassen. Man kann den Speck auch circa 1 Stunde in frisches Wasser legen, um den Salzgehalt zu reduzieren. Damit der Eierkuchen nicht anbrennt, verwenden Sie auf jeden Fall eine gut beschichtete Pfanne auf sehr kleiner Flamme.


	Den Speck in einer großen Pfanne knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und auf einem Teller im Ofen bei niedriger Temperatur warmhalten. Das Fett aus der Pfanne bis auf 1 Esslöffel abschütten.

	Eier, Mehl und Pfeffer in einer Schüssel kurz vermengen, dann den Schmand langsam unter Rühren dazugeben, bis alles gut verrührt und schaumig ist. Das restliche Fett in der Pfanne auf mittlerer Hitze erwärmen und die Eimasse hineingeben. Bei sehr milder Hitze ohne umzurühren circa 20 Minuten stocken lassen, dabei immer wieder kontrollieren, dass nichts anhängt.

	Die Speckscheiben um den Rand herum legen, Dill darüberstreuen, in Stücke schneiden und direkt aus der Pfanne heiß servieren.






MAIS-SPECK-AUFLAUF

225 g über Hickory-Holz geräucherter Speck

90 g Butter

30 g frisch geriebener Parmesankäse

1 mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt

170 g ganze Maiskörner, frisch oder aufgetaut

30 g Mehl

450 ml warme Milch

6 Eier, Klasse L

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

Cayennepfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Anders als in Frankreich versteht man im Süden der USA unter Soufflé jegliche Art von Gemüseauflauf, der mit Ei zubereitet wird. Und davon gibt es keinen feineren als diesen Mais-Speck-Auflauf, den man mit würzigem Cheddar oder frisch geriebenem Parmesankäse geschmacklich noch verbessern kann. Man könnte ihn als Gemüsebeilage servieren, ich reiche ihn jedoch lieber als Hauptgericht zum Brunch mit einem großen grünen Salat und vielleicht noch dünn geschnittenen Scheiben von gekochtem Schinken dazu.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Fett aus der Pfanne bis auf 1 Esslöffel abschütten.

	Eine 1,7-Liter-Soufflé- oder Auflaufform mit 15 g Butter einfetten, den Boden und den Rand mit der Hälfte des Parmesankäses bedecken und zur Seite stellen.

	30 g Butter in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zerlassen. Zwiebeln und Mais dazugeben, 3 Minuten umrühren und zur Seite stellen.

	Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

	Die restliche Butter in die Pfanne geben und bei niedriger Hitze zerlassen, Mehl unter ständigem Rühren untermischen und 2 bis 3 Minuten goldbraun anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, Milch dazugeben und eine glatte Mehlschwitze anrühren. Leicht abkühlen lassen, dann die Eier nacheinander gut unterrühren. Mais und Zwiebeln, Speck, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer dazugeben und gut vermischen. Die Masse in die vorbereitete Form geben, den restlichen Käse darüberstreuen und circa 30 bis 35 Minuten goldbraun backen. Heiß servieren.






FRANZÖSISCHES KÄSE-SPECK-SOUFFLÉ

6 Scheiben französischer Lard Fumé (oder doppelt geräucherter Speck)

30 g Butter

1 mittelgroße Zwiebel, fein gehackt

90 g Mehl

375 ml Milch

170 g Comté oder Greyerzer Käse, gerieben

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

4 Eier, Klasse L, getrennt

1 Prise Salz

ERGIBT 4 PORTIONEN

Comté ist einer der leckersten Käse der Welt. Er wird in Frankreich im östlichen Jura-Gebiet, der Franche-Comté, aus der Milch von Bergkühen erzeugt und ähnelt in Geschmack und Konsistenz dem Greyerzer aus der Schweiz. Wenn Sie den Comté mit dem aus derselben Region stammenden aromatischen geräucherten Speck (Lard Fumé) in diesem Soufflé verarbeiten, können Sie dieses außergewöhnliche Brunch- bzw. Lunchgericht problemlos zu jeder noch so vornehmen Gelegenheit servieren. Echten Comté erkennt man an seinem grünen Logo, einer Glocke über dem Namen Comté, das auf die Rinde gestempelt wird. Falls Sie keinen Comté auftreiben können, nehmen Sie Greyerzer. Auch der Lard Fumé hat sein eigenes unverwechselbares Aroma, sollten Sie jedoch keinen bekommen, nehmen Sie stattdessen einen doppelt geräucherten Speck.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 1,7-Liter-Soufflé- oder Auflaufform einfetten und zur Seite stellen.

	Zwei Esslöffel des Bratfetts und Butter in einem größeren Stieltopf auf niedriger Stufe erhitzen, Zwiebeln dazugeben und circa 2 Minuten weich dünsten. Mehl darüberstreuen und weitere 3 Minuten umrühren. Langsam die Milch unter ständigem Rühren dazugeben und zum Kochen bringen (Temperatur hochstellen). 2 Minuten kochen lassen und weiter umrühren. Den Topf vom Herd nehmen, Käse, Salz und Pfeffer dazugeben und verrühren, bis der Käse geschmolzen ist. Nacheinander das Eigelb unterschlagen, dann den zerkrümelten Speck einrühren.

	Das Eiweiß und eine Prise Salz mit dem Handrührgerät in einer Schüssel steif schlagen. Ein Viertel davon mit der Käsemasse verrühren und nach und nach den Rest vom Eiweiß vorsichtig unterheben. Alles in die vorbereitete Auflaufform geben und auf dem mittleren Rost circa 30 bis 35 Minuten backen, bis es goldbraun und schön aufgegangen ist. Sofort servieren.






FRITTATA MIT ZUCCHINI UND SPECK (ITALIENISCHES OMELETT)

170 g Pancetta, gewürfelt

60 ml Olivenöl

1 mittelgroße Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten

3 kleine Zucchini, geputzt und in 6 mm dicke Scheiben geschnitten

6 Eier, Klasse L

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

60 g frisch geriebener Parmesankäse

60 g Butter

1 Esslöffel fein gehackte Petersilie

3 frische Blätter Basilikum, grob zerkleinert

ERGIBT 4 PORTIONEN

Im Gegensatz zu einem weichen, oft sehr saftigen französischen Omelett ist die italienische Frittata ein außen knuspriges und innen weiches Omelett, das man sehr gut zum Frühstück oder Brunch essen kann. Fast alles, was Kühlschrank und Gemüsebeet hergeben, lässt sich zu einer Frittata verarbeiten, am beliebtesten sind jedoch solche mit kleinen, zarten Zucchini und gewürfeltem Schweinespeck aus Italien (Pancetta), der genau das richtige Verhältnis von magerem Fleisch und Fett aufweist. Wichtig dabei ist, eine große, beschichtete Pfanne über relativ niedriger Hitze zu verwenden, damit nichts anhängt. Genau wie die Italiener serviere ich gerne etwas Aufschnitt und frisches Obst dazu.


	Pancettawürfel in einer großen, beschichteten Pfanne auf mittlerer Hitze circa 5 Minuten unter ständigem Rühren bräunen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Olivenöl in die Pfanne geben, Zwiebeln und Zucchini dazugeben und circa 5 Minuten unter ständigem Rühren garen, bis die Zucchini leicht braun werden. Öl und andere Flüssigkeiten abgießen, das Gemüse in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

	Den Grill im Backofen vorheizen.

	Eier, Salz und Pfeffer in einer anderen großen Schüssel schaumig rühren. Zwiebel, Zucchini und die Hälfte vom Käse dazugeben und gut umrühren. Butter auf kleiner Flamme in einer 25-cm-Pfanne zerlassen, bis sie schäumt, dann die Gemüsemasse dazugeben. Petersilie und Basilikum darüberstreuen, die Temperatur ganz herunterdrehen und circa 20 Minuten stocken lassen. Es sollte obenauf noch ein wenig flüssig sein.

	Den übrigen Käse darüberstreuen und die Pfanne für circa 30 Sekunden bis 1 Minute unter den Grill stellen, bis die Oberfläche fest, aber nicht braun ist. Den Rand der Frittata mit einem scharfen Messer aus der Pfanne lösen, auf einen Teller geben, leicht abkühlen lassen und aufgeschnitten servieren.






SPECK- UND APFELPFANNKUCHEN AUS NEU-ENGLAND
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225 g über Apfelholz geräucherter Speck

180 g Mehl

25 g Zucker

2 Teelöffel Backpulver

1 Teelöffel Natron

1	Teelöffel Salz

1/4 Teelöffel gemahlener Zimt

2	Eier, Klasse L

120 ml Vollmilch

2 Granny-Smith-Äpfel, geschält und grob geraspelt

60 g geschmolzene Butter, zum Servieren noch etwas dazugeben

Reiner Ahornsirup (vorzugsweise Güteklasse B)

ERGIBT 4 PORTIONEN

Eigentlich wäre es logisch, für dieses traditionelle Rezept einen über Ahornscheiten gepökelten oder geräucherten Speck zu verwenden. Da man aber auch noch Ahornsirup über die Pfannkuchen gibt (kennen Sie den qualitativen Unterschied zwischen einem echten Amber Güteklasse B und dem regelrecht ahornsirupfreien kommerziellen Tafelsirup?), ist der Ahorngeschmack meiner Meinung nach insgesamt viel zu intensiv. Ein sanft über Apfelholz geräucherter, veredelter Speck eignet sich hier besser, weil er den Geschmack der Äpfel nur geringfügig überträgt und dem Teig gleichzeitig einen leichten Rauchgeschmack verleiht. Auch ein leicht gepfefferter Speck würde dem Pfannkuchen noch eine ganz andere Note verleihen.


	Den Speck in einer großen Pfanne knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz und Zimt in einer großen Schüssel gut miteinander verrühren. Eier und Milch in einer anderen Schüssel schlagen, zur Mehlmischung geben und glatt rühren. Äpfel und Speck ebenfalls unterrühren.

	Eine Grillplatte auf dem Herd oder eine große Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und mit Butter einfetten. Eine kleine Menge Teig (circa 60 ml) auf die Grillplatte oder in die Pfanne geben und ungefähr 2 Minuten garen, bis sich der Rand braun färbt und der Teig kleine Blasen wirft. Mit einem Pfannenwender umdrehen und noch ungefähr eine Minute goldbraun backen. Pfannkuchen auf einen Teller geben und im Backofen bei 50 °C warmhalten. Weitere Pfannkuchen auf die gleiche Weise zubereiten und mit Butter und Ahornsirup warm servieren.






KÜRBIS-KARTOFFEL-SPECKPFANNKUCHEN AUS VENEZUELA

225 g durchwachsener Speck in Scheiben, in 6 mm große Stücke geschnitten

1 Butternut-Kürbis, ca. 1000 g, geschält, entkernt und grob geraspelt

2 rotschalige Süßkartoffeln, geschält und grob geraspelt

1 mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt

3 Eier, Klasse L, aufgeschlagen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Saure Sahne

ERGIBT 6 PORTIONEN

Kürbis wurde bereits vor mindestens 2000 Jahren in Südamerika angebaut. Nirgendwo anders wird er mit so viel Fantasie und Fachkenntnis zubereitet wie in Venezuela. Für diese Frühstückspfannkuchen zum Beispiel benötigt man nicht nur reichlich geräucherten Speck, um den faden Kürbisgeschmack zu neutralisieren, sondern auch fetten Speck, um darin die Pfannkuchen richtig kross zu braten. Jede Sorte Winterkürbis ist hierfür geeignet, aber mir scheint, dass das orangefarbene Fleisch des Butternut-Kürbisses am süßesten schmeckt und halte daher immer Ausschau nach den relativ großen, glatten, gelblichen Kürbissen. Einfacher, über Hickory-Holz geräucherter, im Supermarkt erhältlicher Speck ist hier ausreichend, solange er genug Fett abgibt.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze fast knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Das Bratfett in einer kleinen Schale aufbewahren.

	Kürbis, Kartoffeln, Zwiebel, Eier, Speck, Salz und Pfeffer in eine große Schüssel geben und mit den Händen gut vermengen. 1 Esslöffel des Bratfetts in derselben Pfanne bei mittlerer Hitze erwärmen und das Fett durch Schwenken der Pfanne gleichmäßig verteilen.

	Eine ausreichende Menge Teig mit einer Kelle in die Pfanne geben. Der Pfannkuchen sollte circa 2,5 cm dick werden und zwei Drittel des Pfannenbodens bedecken. Ungefähr 3 Minuten backen, bis die eine Seite gebräunt und knusprig ist, und sie dann umgedreht auf einen Teller legen. Noch einen Esslöffel Bratfett in die Pfanne geben, den Pfannkuchen mit der rohen Seite in die Pfanne gleiten lassen und circa 3 Minuten backen, bis er gebräunt und knusprig ist.

	Pfannkuchen auf einen Teller geben, im Backofen bei 50 °C warmhalten und weitere Pfannkuchen auf die gleiche Weise mit dem restlichen Bratfett backen. Heiß mit einem Klecks saurer Sahne servieren.






FRENCH TOAST UND FRÜHSTÜCKS-SANDWICH MIT KANADISCHEM SPECK

120 g Butter und 45 g Butter

8-10 6 mm dicke Scheiben eines kanadischen Specks (vorzugsweise Peameal Bacon)

12 Eier, Klasse L

250 ml Vollmilch

Salz und Cayennepfeffer nach Geschmack

8-10 Scheiben Toastbrot ohne Rinde

Reiner Ahornsirup (vorzugsweise Güteklasse B)

ERGIBT 4 BIS 5 PORTIONEN

Die Idee zu diesem Rezept kam mir, als mir ein Freund mein erstes Stück echten Peameal Bacon aus Kanada mitbrachte - ein mit süßen Gurken gepökelter und mit Maismehl umhüllter Speck. Der im Supermarkt angebotene, nach kanadischem Rezept produzierte Speck ist für dieses Gericht völlig ausreichend. Aber sobald Sie den süßeren, etwas saftigeren original Peameal Bacon probiert haben, werden Sie nachvollziehen können, warum einige besonders motivierte Amerikaner bereits Sonderreisen nach Kanada planen, um sich einen ausreichenden Vorrat von diesem besonderen Schinken zuzulegen. Und wenn Sie sich schon solche Mühe machen, stellen Sie ebenfalls sicher, dass Sie nur hochwertigen Ahornsirup für diese Sandwichs verwenden.


	45 g Butter in einer großen Pfanne über mittlerer Hitze zerlassen, die Speckscheiben dazugeben und circa 2 Minuten auf jeder Seite leicht bräunen. Auf einem Teller warmhalten.

	6 Eier in einer flachen Schüssel mit Milch, Salz und Cayennepfeffer gut verrühren. Die restlichen 6 Eier in einer anderen Schüssel schaumig schlagen.

	Jede Scheibe Toastbrot diagonal durchschneiden und für einen Moment in der angerührten Milch einweichen. Danach mit zwei Gabeln oder langen Löffeln die Toastscheiben von beiden Seiten vorsichtig in die Eimasse tunken und auf einen Teller legen.

	Circa 40 g Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, ein Drittel der eingeweichten Toastbrote hineingeben, ungefähr 3 Minuten von jeder Seite goldbraun backen und dann mit einem Pfannenwender auf einen Teller legen. Die restliche Butter und die übrigen Toastbrotscheiben genauso verarbeiten.

	Den kanadischen Speck in Dreiecke von der Größe der Toastbrote schneiden, je eine Scheibe Speck zwischen zwei Toastbrotscheiben legen, Sandwichs auf einer großer, vorgeheizten Platte anrichten und großzügig mit Ahornsirup übergießen.






KALIFORNISCHER HANGTOWN FRY

8 dicke Scheiben gepfefferter Speck

60 g weißes Maismehl

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

1 Dutzend frische Austern, abgetropft

8 Eier, Klasse L

45 g Crème Fraîche

Tabasco nach Geschmack

45 g Butter

Gehackte Petersilie zum Dekorieren

ERGIBT 3 BIS 4 PORTIONEN

Eines der authentischsten und sensationellsten amerikanischen Frühstücks- oder Lunchgerichte, Hangtown Fry, wurde wahrscheinlich in der Zeit des amerikanischen Goldrauschs erfunden, als eines späten Morgens ein glücklicher Goldsucher ein Restaurant in dem Banditennest Hangtown betrat (benannt nach den häufigen Hinrichtungen, heute Placerville genannt) und nach dem teuersten Gericht verlangte, das der Koch zu bieten hatte. Mit der Zeit wurde dieses Gericht stadtbekannt und heute kann man es sogar noch in San Francisco bestellen, in den traditionellen Restaurants Tadisch's und Sam's. Zu diesem Gericht gehört auf jeden Fall der beste gepökelte Speck, den Sie finden können. Ich persönlich bevorzuge den würzigen Geschmack von gepfeffertem Speck, aber experimentieren Sie ruhig mit allen anderen Varianten.


	Den Speck langsam in einer großen Pfanne auf relativ niedriger Stufe knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Das Bratfett bis auf einen Esslöffel aus der Pfanne abschütten, Pfanne zur Seite stellen.

	Maismehl, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schüssel gut vermischen. Die Austern leicht in das Mehl drücken, dünn panieren und auf einen Teller legen. Eier, Crème Fraîche und Tabasco in einer anderen Schüssel gut verrühren und zur Seite stellen.

	Butter zum restlichen Bratfett in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Austern dazugeben und circa 1 Minute von beiden Seiten braten, bis sie anfangen, sich zu kringeln. Eimasse und Speck dazugeben, Temperatur auf niedrigste Stufe stellen und ungefähr 2 Minuten backen, bis der Rand fest wird. Den Rand mit einer Gabel lösen und die Pfanne hin und her schwenken, damit die restliche flüssige Eimasse auf den Pfannenboden fließt. Langsam 3 bis 4 Minuten weitergaren, bis das Ei komplett gestockt ist. Den Kuchen auf einen vorgeheizten Teller schieben, den Rand mit Petersilie dekorieren und portionsweise heiß servieren.






RUSSISCHES BAUERNFRÜHSTÜCK

120 g Butter

2 Tassen 1,3 mm dicke Pumpernickel-Würfel

225 g magere, doppelt geräucherte Speckscheiben, in kleine Stücke geschnitten

1 mittelgroße Zwiebel, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

8 Eier, Klasse L

Fein gehackter frischer Dill zum Garnieren

ERGIBT 4 PORTIONEN

Diese derbe ukrainische Spezialität (krestianskiy zavtrak) wird üblicherweise mit gerösteten Paprika-Kartoffeln zum Mittagessen gereicht. Und als ob das Ganze nicht schon deftig genug wäre, geben manche Köche auch noch ein bisschen polnische Wurst (Kielbasa) oder andere geräucherte Würstchen dazu. Beim Brunch serviert man dazu einfach nur frisches Obst (am besten Kompott) und vielleicht einen Krug gekühlten alkoholfreien Apfelwein.


	Die Hälfte der Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze zerlassen, Pumpernickel dazugeben und circa 8 Minuten unter ständigem Rühren rösten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Die Pumpernickel-Würfel in eine große Schüssel geben und zur Seite stellen.

	Speck in die Pfanne geben und auf mittlerer Hitze halb anbraten. Zwiebel dazugeben und weitere 5 Minuten unter ständigem Rühren garen, bis der Speck knusprig und die Zwiebel goldbraun ist. Speck, Zwiebel, Salz und Pfeffer in die Schüssel mit dem Brot geben, gut vermischen und im Ofen bei niedriger Temperatur warmhalten. Das Bratfett abgießen und die Pfanne mit Papiertüchern auswischen.

	15 g der restlichen Butter in der Pfanne zerlassen, 2 Eier in die Pfanne schlagen, abdecken und circa 1 Minute auf kleiner Flamme braten, bis das Eiweiß fest wird und das Eigelb leicht gedünstet, aber noch weich ist. Die Eier auf einen vorgewärmten Teller legen und im Ofen warmhalten, während die restlichen Eier in der übrigen Butter zubereitet werden.

	Die geröstete Pumpernickel-Speck-Masse gleichmäßig auf vier Essteller verteilen, mit einem Pfannenwender flach drücken und je zwei Eier darauflegen. Dill darüberstreuen und servieren.








SUPPEN, EINTÖPFE UND KASSEROLLEN

[image: img]


KALTE SUPPE MIT EDAMAME UND SPECK

6 Scheiben magerer durchwachsener Speck

1 mittelgroße gehackte Zwiebel

500 ml Hühnerbrühe

500 ml Wasser

600 g geschälte Edamame, gefroren

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

2 Frühlingszwiebeln (inklusive der grünen Blätter), gehackt

ERGIBT 4 PORTIONEN

Meiner Meinung nach ist diese ungewöhnliche Suppe eine der besten Möglichkeiten, Edamame, also junge grüne süße Sojabohnen, zu verarbeiten. Gedünstet oder frittiert, gesalzen und in Asien oftmals als Snack serviert, werden sie heutzutage nicht nur tiefgekühlt (geschält und ungeschält), sondern gerade in den Sommermonaten auf den Wochenmärkten auch mehr und mehr frisch angeboten. Schon lange weiß man, dass Speck und Limabohnen (und auch Schälerbsen und Schwarzaugenbohnen, die auch unter dem Namen Augen- oder Kuhbohnen bekannt sind) bestens zusammenpassen. Doch obwohl man Edamame in diesem Rezept problemlos durch Limabohnen ersetzen kann, gibt die etwas exotischere Erbse dem Ganzen eine ganz neue Geschmacksrichtung, die ich sehr apart finde - besonders, wenn die Suppe kalt ist und entweder mit Schinken-Biskuits oder kleinen Häppchen serviert wird.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Das Bratfett in einer kleinen Schale aufbewahren.

	Zwei Esslöffel des Bratfetts in einem großen, schweren Stieltopf erhitzen. Zwiebeln hinzufügen und unter ständigem Rühren ungefähr 3 Minuten garen, bis sie weich sind. Brühe, Wasser, Edamame, Salz und Pfeffer hinzugeben und die Hitze herunterstellen. Ungefähr 10 Minuten köcheln lassen, bis die Erbsen weich sind.

	Die Mischung in eine Küchemaschine geben, pürieren und wieder in die Pfanne geben. Speck hinzugeben, gut umrühren und bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten erwärmen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und die Suppe auskühlen lassen. In eine Schüssel umfüllen, mit Plastikfolie abdecken und für mindestens 2 Stunden kühl stellen. In Suppentellern servieren und mit den gehackten Frühlingszwiebeln garnieren.






SÄMIGE HÜHNERSUPPE MIT MAIS UND SPECK

2 dicke Scheiben über Maiskolben geräucherter Speck (oder über Holz geräucherter Speck), in kleine Würfel geschnitten

1	kleine Zwiebel, gewürfelt

2	Selleriestangen, gehackt

2 Esslöffel Mehl

1 l bzw. 1,25 l Vollmilch

450 g zerkleinerte, gegarte Hühnchenreste

150 g geschälte, gewürfelte Kartoffeln

285 g aufgetaute Maiskörner

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Cayennepfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Diese Suppe ist eine der besten (und einfachsten) Möglichkeiten, Reste von Huhn und Truthahn zu verarbeiten. Ein über Maiskolben geräucherter Speck, der vor allem in Räuchereien aus Vermont und New Hampshire eine Spezialität zu sein scheint, hat einen unverwechselbaren, kräftigen Geschmack und man benötigt nur zwei Scheiben davon, um eine sonst langweilige und fad schmeckende Suppe in ein wahrhaft unvergessliches Gericht zu verwandeln. Nicht vergessen: Es ist eine helle Suppe, das heißt, Gemüse und Mehl müssen ständig gerührt werden, damit sie nicht anbrennen. Falls die Suppe für Ihren Geschmack zu dick wird, verdünnen Sie sie einfach, indem Sie ein bisschen mehr Milch zugeben.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Zwiebel und Sellerie im Bratfett circa 5 Minuten weich dünsten. Mehl hinzugeben und für eine weitere Minute umrühren. Milch hinzufügen und unter ständigem Rühren fast aufkochen. Huhn, Kartoffeln, Mais, Speck, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer dazugeben, Temperatur drosseln und ungefähr 10 Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

	In Suppentellern warm servieren.






MARYLAND-SUPPE (AMERIKANISCHE KRABBENSUPPE) MIT KREBSFLEISCH, GARNELEN UND SPECK
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4 Scheiben magerer durchwachsener Speck, in kleine Stücke geschnitten

2 mittelgroße Zwiebeln, gewürfelt

4 mittelgroße Kartoffeln, geschält und gewürfelt

250 ml Wasser

1,75 l Milch

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

340 g frisches Krebsfleisch aus der Schere, ohne Schale und Knorpelreste

340 g kleine frische Garnelen, gepult und entdarmt

Süßes Paprikapulver zum Garnieren

ERGIBT 6 BIS 8 PORTIONEN

Nahezu jedes Fischrestaurant entlang der Chesapeake Bay, das diese Suppe anbietet, fügt dem Gericht fast immer ein kleines Stückchen mageren Speck hinzu. Für die Suppe wird zumeist frisches Krebsfleisch aus der Schere verwendet, nicht, weil es bedeutend billiger ist als das übrige Fleisch, sondern hauptsächlich wegen seiner Süße - auch wenn es besonders mühsam ist, Schale und Knorpel zu entfernen. Katastrophal wäre es, wenn Sie die Suppe mit gefrorenem oder konserviertem Krebsfleisch zubereiten würden, weil dies zäh und vertrocknet ist. Auch die ungepulten Garnelen sollten frisch sein, andernfalls verschieben Sie die Zubereitung dieses Gerichts lieber auf einen anderen Tag.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Zwiebeln, Kartoffeln und Wasser zum Bratfett in die Pfanne geben und circa 15 bis 20 Minuten abgedeckt köcheln lassen, bis das Wasser komplett verdunstet ist und die Kartoffeln gar sind. Milch, Salz und Pfeffer dazugeben und wieder aufkochen lassen. Krebsfleisch, Garnelen und Speck dazugeben, weitere 5 Minuten unter ständigem Rühren köcheln lassen.

	In Suppentellern servieren und Paprikapulver drüberstreuen.






EINTOPF VON MEERESFRÜCHTEN AUS NORTH CAROLINA

4 dicke Scheiben Bauchspeck, ohne Schwarte

4 Hühnerflügel oder -Schenkel, entbeint und mit Küchenpapier trocken getupft

2 Zwiebeln, gewürfelt

1/2 grüne Paprikaschote, entkernt und gewürfelt

2 Knoblauchzehen, zerhackt

1 Messerspitze getrockneter Thymian

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Tabasco nach Geschmack

280 g gefrorene Okra-Schoten, aufgetaut

4 reife Tomaten, entkernt und in kleine Stücke geschnitten

900 g frische mittelgroße Krabben, gepult und gereinigt

470 ml frische Austern inklusive Flüssigkeit

950 ml Muschelbrühe aus der Dose

950 ml Wasser

2 Lorbeerblätter

1 Zitrone, halbiert und ohne Kerne

Gekochter Reis mit Butter

ERGIBT 6 PORTIONEN

Dieser würzige, sämige Eintopf wird nicht nur in Louisiana zubereitet. Dieses Rezept ist nur ein Beispiel für die zahlreichen Variationen, die sich entlang der Küste South Carolinas während der Zeit der großen Reisplantagen entwickelt haben. Dieser Eintopf unterscheidet sich insofern von anderen in Louisiana zubereiteten Gerichten, weil er ohne Mehlschwitze, aber mit Speck gekocht wird, was diesem Gericht erst die richtige Würze verleiht. Im Gegensatz zu den Rezepten aus Louisiana werden die Meeresfrüchte außerdem mit Absicht verkocht, was sowohl den Geschmack als auch die Konsistenz verbessert. Verwenden Sie keinen besonders rauchigen Speck, er könnte den feinen Geschmack der Meeresfrüchte schnell überlagern.


	Den Speck in einem großen Topf bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Huhn in den Topf geben und von allen Seiten goldbraun braten, dann auf einen Teller legen und, sobald es kalt genug ist, klein schneiden. Zwiebeln, Paprikaschote, Knoblauch, Thymian, Salz, Pfeffer und Tabasco in den Topf geben, Temperatur herunterstellen und circa 3 Minuten unter ständigem Rühren kochen. Okra-Schoten dazugeben, umrühren und weitere 3 bis 4 Minuten garen. Speck, Huhn, Tomaten, Krabben und Austern mit der Flüssigkeit unterrühren. Brühe, Wasser, Lorbeerblätter und Zitronenhälften und, falls nötig, noch mehr Wasser dazugeben, bis die Zutaten bedeckt sind. Abgedeckt circa 2 Stunden köcheln lassen, gelegentlich umrühren.

	Zitronenhälften entfernen und den heißen Eintopf mit Reis in tiefen Suppentellern servieren.






ÖSTERREICHISCHE LINSENSUPPE MIT SPECK

225 g geräucherter Bauchspeck (vorzugsweise deutscher Speck), ohne Schwarte

950 ml Wasser

230 g getrocknete, schnell kochende Linsen (Pardina-Linsen), gewaschen

1 mittelgroße Lauchstange, fein gehackt

1 Selleriestange, fein gehackt

1	große Möhre, geschält und fein gehackt

2 mittelgroße Zwiebeln, fein gehackt

2 Esslöffel Mehl

2 Esslöffel Apfelessig

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2	Frankfurter Würstchen, in kleine Scheiben geschnitten

ERGIBT 6 PORTIONEN

Nur in Ungarn verwendet man in herzhaften Suppen noch mehr Speck als in Deutschland oder Österreich. Und vielleicht ist dieser gehaltvolle Linseneintopf mit viel geräuchertem Speck und leckeren Frankfurter Würstchen sogar der beliebteste Klassiker der österreichischen Küche. Einen solchen habe ich vor noch nicht allzu langer Zeit während einer Donaukreuzfahrt in Dürnstein gegessen. In Österreich habe ich mehr als einmal in ländlichen Gasthöfen und -stuben hitzige Debatten verfolgt, ob eine echte Linsensuppe auch ein wenig Essig enthalten sollte, um all den anderen reichhaltigen Zutaten entgegenzuwirken. Meiner Meinung nach geben zwei Esslöffel davon der Suppe genau den richtigen Geschmack, aber das bleibt ganz Ihnen überlassen. Servieren Sie diese Suppe im Winter mit einer großen Schüssel Rotkohlsalat, Pumpernickel und natürlich ganz viel gekühltem Bier.


	2 Scheiben vom Speck abschneiden und das restliche Stück zur Seite stellen. Die Speckscheiben in einer großen Pfanne auslassen, auf einen Teller geben und die Pfanne mit dem Fett zur Seite stellen.

	Das Wasser in einem großen 4-5-Liter-Topf aufkochen. Linsen, Speck am Stück sowie die beiden gebratenen Speckscheiben, Lauch, Sellerie und Möhre dazugeben. Wieder aufkochen lassen, Temperatur herunterstellen, abdecken und 30 Minuten köcheln lassen.

	Das Fett in der Pfanne bei mittlerer Hitze erwärmen, Zwiebeln dazugeben und 5 Minuten unter ständigem Rühren glasig dünsten. Das Mehl über die Zwiebeln streuen, Temperatur senken und das Mehl goldbraun anbraten. 125 ml vom Linsenwasser in die Pfanne geben und glatt rühren. Essig, Salz und Pfeffer dazugeben und gut umrühren. Den Inhalt der Pfanne in die Linsensuppe geben, gut unterrühren, abdecken und weitere 30 Minuten köcheln lassen, bis die Linsen weich sind.

	Den Speck mit einem Schöpflöffel herausnehmen und auf ein Schneidebrett legen, in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Frankfurter Würstchenscheiben zurück in die Suppe geben. Weitere 5 Minuten köcheln lassen und dann in Suppentassen heiß servieren.






MUSCHELSUPPE AUS NEU-ENGLAND MIT TOMATEN, BASILIKUM UND SPECK
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4 dicke Scheiben durchwachsener Speck, in Würfel geschnitten

1 mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt

2 Selleriestangen, fein gehackt

3 Dutzend kleine Venusmuscheln, ausgenommen und klein gehackt, Sud aufbewahren

500 ml Wasser

125 ml trockener Wermut

1 Esslöffel Tomatenmark

1 mittelgroße rote Kartoffel, geschält und gewürfelt

4 mittelgroße reife Tomaten, entkernt und zerkleinert

2 Esslöffel fein gehacktes, frisches Basilikum

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Die wahren Meister dieser Spezialität, die großspurig behaupten, dass für Tomaten kein Platz in einer Muschelsuppe sei, wären von dieser fantastischen Variante mit Schmalz und Basilikum, verziert mit krossen, zerkleinerten Speckstückchen, wahrscheinlich mehr als erstaunt. Während sich diese kräftige Suppe hervorragend eignet, um mit verschiedenen leicht geräucherten Specksorten zu experimentieren, ist ein sorgfältig in Zucker gepökelter durchwachsener Speck meiner Meinung nach geschmacklich schwer zu übertreffen. Achten Sie auf jeden Fall darauf, die Venusmuscheln nicht zu verkochen, da sie sonst hart werden.


	Den Speck in einem 4-5-Liter-Topf bei mittlerer Hitze kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Das Bratfett bis auf 2 Esslöffel entfernen, Zwiebel und Selleriestangen dazugeben und unter ständigem Rühren circa 5 Minuten garen.

	250 ml Muschelsud, Wasser, Wermut und Tomatenmark in einer Schüssel verrühren und zur Zwiebelmischung in den Topf geben. Kartoffelwürfel, Tomaten, Basilikum, Salz und Pfeffer hinzufügen, gut umrühren, abdecken und auf kleiner Flamme 10 bis 15 Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Venusmuscheln dazugeben, gut umrühren, zudecken und weitere 2 bis 3 Minuten köcheln lassen - die Venusmuscheln auf keinen Fall verkochen!

	Die heiße Suppe in tiefe Teller füllen und mit krossen Speckstückchen garniert servieren.






DEUTSCHE FENCHELSUPPE MIT SPECK
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1 großer Knollenfenchel (circa 750 g)

50 g durchwachsener Speck, in kleine Würfel geschnitten

15 g Butter

2 große Zwiebeln, grob gehackt

1 große Kartoffel, geschält und grob gehackt

1 Teelöffel Fenchelsamen

1 Messerspitze Anissamen (nach Geschmack)

1 Lorbeerblatt

1 Messerspitze Muskatnuss, gemahlen

1 l Hühnerbrühe

1 Teelöffel Salz

1 Messerspitze frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

125 ml Crème Double

ERGIBT 6 PORTIONEN

Ich bin ein großer Lakritzfan. Als mir meine Kollegin Jean Anderson von der cremigen Fenchel-Speck-Suppe erzählte, die mir während meiner Reisen durch Deutschland komischerweise noch nie begegnet war, konnte ich es kaum abwarten, dieses Rezept auszuprobieren. Fenchel (oder besser gesagt, Knollenfenchel, der fast überall erhältlich ist) wird beim Kochen noch süßer und geschmackvoller. Grund genug für die deutschen Köche, der Suppe sowohl getrocknete Fenchel- als auch Anissamen beizumischen, um den typischen Lakritzgeschmack zu bewahren. Je nach Geschmack kann man den Anissamen weglassen. Eine wahre Offenbarung war für mich die raffinierte Verbindung von Fenchel und Speck. Während der deutsche Speck selbst schon einen wunderbaren Geschmack hat, kann man auch jeden anderen feinen, doppelt geräucherten Speck verwenden. Falls Sie eine etwas aufregendere Präsentation wünschen, so garnieren Sie die Suppe einfach mit den zarten Fenchelblattspitzen, anstatt sie mit dem Speck unter die Suppe zu rühren.


	Fenchel waschen und putzen, Stängel abschneiden, das Grün fein hacken und eine halbe Tasse davon aufbewahren. Braune Stellen entfernen, den übrigen Fenchel vom Strunk befreien, klein würfeln.

	Den Speck in einem großen Topf bei mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Butter im Bratfett zerlassen, Zwiebel, Fenchel, Kartoffel, Fenchel- und Anissamen, Lorbeerblatt und Muskatnuss dazugeben und ungefähr 2 Minuten rühren. Hitze reduzieren und zugedeckt circa 15 Minuten köcheln. Brühe dazugeben, aufkochen, abgedeckt circa 1 1/2 Stunden köcheln, bis das Gemüse weich ist. Das Lorbeerblatt herausnehmen. Abkühlen lassen und in kleinen Portionen pürieren.

	Alles zurück in den Topf geben, Salz, Pfeffer und Sahne dazugeben und leicht aufkochen lassen. Die Fenchelblätter und den Speck unterrühren und die heiße Suppe auf tiefen Tellern oder in Schalen servieren.






EIERNUDELN, SAUERKRAUT UND ZIGEUNER-SPECK-SUPPE AUS UNGARN

225 g in Scheiben geschnittener ungarischer Zigeuner- oder Paprikaspeck, in Stücke geschnitten

200 g getrocknete ungarische Eiernudeln

1 mittelgroße Zwiebel, gewürfelt

1 kleine grüne Paprikaschote, entkernt und gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 1/2 Esslöffel Mehl

1 1/2 Esslöffel süßes Paprikapulver

1 l Fleischbrühe

450 g abgepacktes Sauerkraut, gewaschen, abgetropft und fein gehackt

1/2 Teelöffel getrockneter Majoran

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1 l Wasser

ERGIBT 6 PORTIONEN

Hausgemachte Nudeln haben in Ungarn eine lange Tradition. Eiernudeln gehören zu den beliebtesten Varianten und werden zerkleinert, gerollt oder gerieben in den verschiedensten herzhaften Eintöpfen und Suppen verwendet. Getrocknete ungarische Eiernudeln sind inzwischen in fast allen Supermärkten erhältlich. Echten ungarischen Zigeunerspeck, der gewürzt, mit Schweineblut gepökelt und anschließend geräuchert wird, bis er seine rötliche Farbe erhält, kann man manchmal in ungarischen oder deutschen Metzgereien ergattern oder im Internet bestellen. Sie können ihn aber auch einfach durch einen guten, mit Paprika gepökelten Speck ersetzen, den man in vielen Geschäften oder auch online kaufen kann. (Ironischerweise nennt man in Ungarn ein über einem offenen Feuer verkochtes und verkohltes Stück Speck oft auch abschätzig „Zigeunerspeck".) Bei der Zubereitung dieser Suppe testen Sie den Speck bitte nach einer Stunde Garzeit: Sollte er dann immer noch nicht zart sein, köcheln Sie die Suppe einfach 30 Minuten länger.


	Den Speck in einem großen 6-Liter-Topf über mittlerer Hitze anbraten, bis er fast kross ist, dann auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf 2 Esslöffel abgießen, Nudeln in den Topf geben und circa 2 Minuten umrühren, bis sie sich leicht verfärben. Zwiebel, Paprikaschote und Knoblauch dazugeben und circa 3 Minuten umrühren, bis das Gemüse weich wird und die Nudeln goldbraun sind. Mehl und Paprikapulver darüberstreuen, umrühren, 250 ml Fleischbrühe dazugeben und eine weitere Minute umrühren. Sauerkraut, Speck, Majoran, Salz, Pfeffer, die restliche Brühe und das Wasser in den Topf geben, umrühren und aufkochen lassen. Temperatur reduzieren, abdecken und circa 1 Stunde köcheln lassen.

	Die heiße Suppe in Suppentassen servieren.






SERBISCHE KOHLSUPPE MIT SPECK UND BOHNEN

225 g dicke Scheiben doppelt geräucherter Speck, in Würfel geschnitten

2 mittlere Zwiebeln, gewürfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 mittelgroßer Wirsingkohl, äußere Blätter und Strunk entfernt, zerkleinert

500 g (1 Dose) mittelgroße weiße Bohnen (Great Northern Beans), in einem Sieb abtropfen lassen

1 großer Bund Petersilie, zerkleinert

1,5 l Hühnerbrühe

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Wenn es tatsächlich ein Volk gibt, das den Speck noch mehr liebt und noch vielseitiger verwendet als die Deutschen oder die Ungarn, so sind es die Serben. (Ich habe einen Serben zum Freund, der am allerliebsten rohen Speck isst!) Diese klassische Suppe ist schlicht und sehr leicht zuzubereiten. Da der Speck geradezu schmilzt, während er mit den übrigen Zutaten gart, ist diese Suppe besonders reichhaltig. Achten Sie daher darauf, dass Sie den Speck nur soweit anbraten, bis genug Fett ausgetreten ist, um darin die Zwiebeln und den Knoblauch zu dünsten. Obwohl sich eigentlich jede Sorte von doppelt geräuchertem Speck für dieses Rezept eignet, wäre ein zarter, über Buchenholz geräucherter deutscher Bauchspeck, den man in besseren Metzgereien, Delikatessenläden oder im Internet findet, dazu ideal.


	Den Speck in einem großen 6-Liter-Topf bei mittlerer Hitze halbgar anbraten und auf einen Teller legen. Zwiebeln und Knoblauch zum Bratfett geben und circa 5 Minuten glasig dünsten. Kohl, Bohnen, Petersilie, Speck, Brühe, Salz und Pfeffer dazugeben, gut umrühren und auf kleiner Flamme abgedeckt circa 45 Minuten köcheln lassen, bis der Kohl sehr gar ist.

	Die Suppe heiß in großen Suppentellern servieren.






RUSSISCHER BORSCHTSCH
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900 g Rinderschulter ohne Knochen, ohne überflüssigen Speck und in 2,5 cm große Würfel geschnitten

120 g doppelt geräucherter magerer Bauchspeck, ohne Schwarte, in 2,5 cm große Würfel geschnitten

2 l Wasser

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Teelöffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1 Lorbeerblatt, zerkleinert

1 mittlere Zwiebel, grob gehackt

1 Selleriestange, grob gehackt

1 Möhre, geschält und grob gehackt

4 mittelgroße Kugeln Rote Beete aus der Dose, in Würfel geschnitten

400 g geschälte Tomaten mit Saft aus der Dose

200 g fein gehackter Wirsingkohl

1 mittelgroße Kartoffel, geschält und in Würfel geschnitten

2 Esslöffel Rotweinessig

1 Esslöffel frisch gezupfter Dill

Saure Sahne zum Garnieren (nach Geschmack)

ERGIBT 6 PORTIONEN

Das Nationalgericht der Ukraine wird traditionell mit einem geschmackvollen Stück Rinderschulter und entweder Schweineschulter oder einem fleischigen, geräucherten Schinken oder beidem zubereitet. Einige Köche in Russland geben noch einen Teelöffel Zucker, manchmal auch etwas mehr dazu, um der Säure von Roter Beete und Tomaten entgegenzuwirken - ich persönlich mag allerdings den herben Geschmack. Falls Sie die Suppe lieber kalt als warm servieren, nehmen Sie vorher das Fett ab, das sich auf der Oberfläche absetzt. Obwohl es üblich ist, einen Teller Borschtsch mit einem Klecks saurer Sahne zu garnieren, mag ich ihn am liebsten pur. Allerdings gehören unbedingt dünne, mit Butter bestrichene Scheiben Pumpernickel dazu.


	Rindfleisch, Speck, Wasser, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Zwiebel in einem großen Topf zum Kochen bringen und den Schaum von der Brühe abschöpfen. Temperatur reduzieren und circa 2 Stunden köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Sellerie und Möhren dazugeben und weitere 20 Minuten köcheln. Rote Beete, Tomaten und Kohl dazugeben und noch einmal 20 Minuten köcheln lassen. Kartoffel, Essig und Dill hinzufügen und weitere 15 Minuten mitkochen.

	Die Suppe heiß oder kalt in tiefen Suppenschalen mit oder ohne einen Klecks saurer Sahne servieren.






MEXIKANISCHE KÜRBISSUPPE MIT SÜSSKARTOFFELN UND SPECK

1-1,5 kg Butternuss- oder Acorn-Kürbis

2 Süßkartoffeln

3 dicke Scheiben doppelt geräucherter Bauchspeck, in Würfel geschnitten

1	mittlere Zwiebel, gehackt

2	Knoblauchzehen, gehackt

1,5 l Hühnerbrühe

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Schnittlauch, gehackt, zum Garnieren

ERGIBT 6 PORTIONEN

Mexikanische Köche verwenden den Speck nicht nur zum Würzen, sondern auch zum Garnieren ihrer deftigen Suppen, wie dieser aus der Oaxaca Region. Falls Sie echten runden, gelblich-grünen Criollo-Kürbis in einem spanischen Laden finden können, sollten Sie ihn zusammen mit seinen schmackhaften Trieben und Ranken auf jeden Fall dem Butternuss- oder Acorn-Kürbis vorziehen. In Mexiko würde man sogar die Kürbiskerne getrocknet oder getoastet in die Suppe geben. Halten Sie ebenso Ausschau nach braun- oder lilafarbenen Süßkartoffeln (Camotes), den echten Yams, die ursprünglich aus Latein- und Südamerika stammen und oft mit unseren Süßkartoffeln verwechselt werden. Da die meisten Kürbissorten ziemlich fad schmecken, kann man hier sehr gut nachvollziehen, warum man die Suppe mit einem kräftigen, geräucherten Speck zubereitet und ihr dadurch erst den richtigen Geschmack verleiht. Sie können der Suppe sogar noch ein paar weitere Scheiben Speck hinzufügen - so mache ich es meistens.


	Ofen auf 220 °C vorheizen.

	Den Kürbis mit einem großen Messer der Länge nach halbieren und mit der Schnittfläche nach oben zusammen mit den Süßkartoffeln auf ein Backblech legen. Circa 1 Stunde im Ofen backen, bis der Kürbis und die Kartoffeln weich sind. Das Fruchtfleisch vom Kürbis auslöffeln, Kartoffeln pellen und alles zusammen in einer Schüssel zur Seite stellen.

	Den Speck in der Pfanne knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Ungefähr 2 Esslöffel des Bratfetts in einen großen Topf geben, Zwiebeln und Knoblauch unterrühren und darin circa 5 Minuten bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Kürbisfleisch, Kartoffeln, Brühe, Salz und Pfeffer dazugeben, umrühren und circa 30 Minuten kochen lassen.

	Die Mischung in einer Küchenmaschine pürieren und wieder in den Topf geben. Die Hälfte des Specks dazugeben, auf mittlerer Hitze circa 2 Minuten umrühren und abschmecken. Die Suppe in Suppenteller füllen und mit den restlichen Speckwürfeln und dem Schnittlauch garnieren.






RAUCHIGE KÜRBISSUPPE AUS ECUADOR

1 Kürbis, circa 2,7-3,2 Kilo schwer

6 Scheiben durchwachsener geräucherter Speck

2 mittelgroße Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Teelöffel Salbeipulver

Tabasco-Sauce nach Geschmack

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1 l Hühnerbrühe

750 ml Schmand

2-3 Esslöffel brauner Rum

ERGIBT 6 BIS 8 PORTIONEN

In Ecuador, wie auch in vielen anderen Gegenden Lateinamerikas, gehören herzhafte Suppen fast zu jeder Mahlzeit. Dabei sind vor allem diejenigen sehr beliebt, die aus dem großen, ovalen einheimischen „grünen Kürbis", auch Calabaza (oder Zapallo) genannt, gekocht und mit geräuchertem Speck gewürzt werden. Diese schmackhaften Winterkürbisse mit leuchtend orangefarbenem Fruchtfleisch werden in Spezialitätengeschäften angeboten; falls Sie jedoch keinen auftreiben können, gelingt diese reichhaltige Suppe auch mit einem einfachen, nicht zu reifen Kürbis. Als i-Tüpfelchen gebe ich einen Schuss erstklassigen braunen Rum dazu, z. B. Myers's Rum aus Jamaika. Manche glauben vielleicht, die Suppe benötige den intensiven Geschmack des doppelt geräucherten Specks, mir persönlich gefällt das Rezept mit normalem, über Hickory- oder Apfelholz geräuchertem Speck am besten. Und falls Sie das Gericht besonders eindrucksvoll präsentieren möchten, servieren Sie die heiße Suppe in der ausgehöhlten Kürbisschale.


	Kürbis um den Stängel rundherum aufschneiden und den so entstandenen Deckel abnehmen. Die Kerne und zähen Fasern mit einem großen Löffel herauskratzen, dann das Fruchtfleischs auskratzen und auf ein Brett legen. Circa 450 g davon grob zerkleinern, den Rest beiseitelegen.

	Den Speck in einer großen Pfanne oder einem großen Topf knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und auf mittlerer Hitze 3 Minuten unter ständigem Rühren kochen. Das gehackte Kürbisfleisch und Salbei dazugeben, umrühren und mit Tabasco, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brühe dazugeben, umrühren und abgedeckt circa eine halbe Stunde auf niedriger Hitze köcheln lassen, bis der Kürbis gar ist. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

	Den Inhalt aus der Pfanne portionsweise in eine Küchemaschine umfüllen, pürieren und wieder in die Pfanne geben. Schmand, zerkrümelten Speck und Rum dazugeben, verrühren und noch mal gut erhitzen, aber nicht mehr kochen.

	Die heiße Suppe in flachen Suppentellern servieren.






LONG-ISLAND-AUSTERNUND-SPECK-KASSEROLLE

6 Scheiben magerer, über Ahornholz geräucherter Speck

850 ml frische, aus der Schale gelöste Austern mit dem Austernwasser

338 g Schmand

2 1/2 Tassen zerkrümelte Kräcker

180 g Butter, geschmolzen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Tabasco nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN ALS VORSPEISE, BZW. 3 BIS 4 ALS HAUPTGERICHT

Auf Long Island, wo ich wohne und wo sowohl Blue-Point- als auch Chinco- teague-Austern in den vielen großen und kleinen Buchten gedeihen, haben die Einheimischen bereits vor langer Zeit erkannt, dass frische Austern und über Holz geräucherter Speck, egal, ob gebraten, in Eintöpfen oder Kasserollen, besonders gut zueinander passen. Hier mag ich den aparten, über Ahornholz geräucherten Speck am liebsten, und um dem Gericht eine etwas interessantere Note zu verleihen, verteile ich manchmal einen Esslöffel Sherry vor dem Backen darüber. Diese Kasserolle können Sie entweder als Vorspeise für sechs Personen oder mit einem Teller voller Schinkenplätzchen oder Aufschnitt als Hauptgericht für 3 bis 4 Personen servieren. Am besten trinken Sie einen kräftigen, trockenen Weißwein, zum Beispiel einen Chablis, dazu.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine 1,5-Liter-Auflaufform mit Butter einfetten und beiseitestellen.

	Den Speck in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Die Austern abtropfen lassen und ungefähr 125 ml Austernwasser aufbewahren. Diesen Sud mit dem Schmand in einer mittelgroßen Schüssel gut verrühren und zur Seite stellen. Die zerkrümelten Kräcker und die Butter in einer anderen mittelgroßen Schüssel vermischen, mit Salz, Pfeffer und Tabasco würzen und zur Seite stellen.

	Ein Drittel der Kräckerkrümel auf dem Boden der vorbereiteten Form verteilen, die Hälfte der Austern darübergeben, die Hälfte vom Speck über den Austern verteilen und die Hälfte der Austernwassermischung hinzufügen. Wieder ein Drittel der Krümel dazugeben, die restlichen Austern verteilen, den restlichen Speck darüberstreuen, die restliche Flüssigkeit darübergießen und zum Schluss die restlichen Kräckerkrümel darüberstreuen. Ungefähr 35 Minuten im Ofen backen, bis alles leicht gebräunt und schaumig ist.






LIMABOHNEN-UND-SPECK-AUFLAUF

560 g gefrorene Limabohnen, nach Angaben auf der Packung gekocht, abgeschüttet, Kochwasser aufbewahren

15 g feste Butter und 30 g geschmolzene Butter

1 Esslöffel Mehl

1 Esslöffel fest zusammengedrückter, heller brauner Zucker

2 Teelöffel Senfpulver

2 Teelöffel frischer Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

80 g Paniermehl

60 g geriebener, scharfer Cheddar-Käse

6 Scheiben magerer, über Apfelholz oder Mais geräucherter Speck

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Ich weiß nicht, was ich lieber mag: Limabohnen oder Speck. Es gibt keine köstlichere Beilage, als beides zusammen in einer Kasserolle mit ein wenig braunem Zucker, Senfpulver und würzigem Cheddar-Käse zuzubereiten. Als weitere leckere Beilage könnten Sie den Speck auch würfeln und unter die Bohnen mischen, aber ich kenne kein besseres Rezept, einen wirklich wunderbaren, über Holz geräucherten, veredelten Speck so hervorragend zu verarbeiten, als ihn wie hier in Scheiben zu überbacken, bis er wunderbar knusprig ist. Heutzutage sind frische, geschälte Sommer-Limabohnen nicht so leicht zu finden, aber die gefrorenen, nicht-konservierten Bohnen sind fast genauso gut.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine 1,5-Liter-Kasserolle mit Butter einfetten und die abgeschütteten Bohnen auf dem Boden verteilen.

	15 g Butter in einem kleinen Stieltopf auf mittlerer Hitze schmelzen, Mehl dazugeben und 1 Minute verrühren. Langsam 125 ml des aufbewahrten Bohnenwassers unterrühren, bis die Masse andickt und glatt wird. Braunen Zucker, Senf und Zitronensaft dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, gut verrühren und über die Limabohnen gießen.

	Paniermehl, 30 g geschmolzene Butter und den Käse in einer kleinen Schüssel gut miteinander verrühren und gleichmäßig über den Limabohnen verteilen. Die Speckscheiben darüber legen und ungefähr 30 Minuten backen, bis sie kross sind.






KEY-WEST-MUSCHELEINTOPF MIT SPECK

4 Scheiben doppelt geräucherter durchwachsener Speck, in kleine Stücke geschnitten

1 große Zwiebel, gehackt

1	Stange Staudensellerie, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 mittelgroße reife Tomaten, gehackt, den Saft aufbewahren

2	mittelgroße Kartoffeln, geschält und in gut 1 cm große Würfel geschnitten

900 g gefrorenes Fleisch der Meeresschnecke, aufgetaut, dünn geklopft und in 2,5 cm große Stücke geschnitten

2 Lorbeerblätter

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

625 ml Wasser

150 ml Kondensmilch

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Die bizarr aussehenden, widerstandsfähigen Weichtiere, in den USA als Conch bekannt, werden fast überall an der Küste Floridas und speziell in Key West in köstlichen Salaten, in Teig ausgebackenen Speisen, Suppen und Eintöpfen verwendet. Doch bevor man ihr süßes Fleisch essen kann, müssen sie erst zerstoßen oder fein gehackt werden. In den Sommermonaten findet man frische Meeresschnecken manchmal in chinesischen oder italienischen Geschäften. Da sie allerdings leicht verderblich sind und sich im Kühlschrank nur ein paar Tage aufbewahren lassen, kaufen Sie am besten die konservierten oder tiefgefrorenen Produkte. Die einheimischen Bewohnern von Key West wissen schon lange, dass diese Tiere mit Speck sehr gut harmonieren. Auch wenn dieser Eintopf durchaus mit einem normalen durchwachsenen Speck zubereitet werden kann, hätte ein doppelt geräucherter veredelter Speck viel mehr Geschmack und würde sich gegen die sehr intensive Seeschnecke sehr gut behaupten. Lachen Sie nicht über die Kondensmilch: Sie wird in Key West traditionell sowohl im Eintopf als auch in der Chowder verwendet.


	Den Speck in einem großen, schweren Topf auf mittlerer Hitze fast kross braten, dann die Zwiebel, Staudensellerie und Knoblauch dazugeben, umrühren und circa 3 Minuten garen. Tomaten mit dem Saft, Kartoffeln, Schneckenfleisch, Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer und Wasser hinzufügen und zum Kochen bringen. Auf kleiner Flamme abgedeckt circa 1 Stunde köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Kondensmilch dazugeben und umrühren, bis alles gut erhitzt ist, aber nicht mehr aufkochen lassen. Heiß in Suppentellern servieren.






MAIS-KÄSE-AUFLAUF (STRATA) MIT KANADISCHEM SPECK

16 mittelgroße Scheiben gutes Sauerteig- oder Mehrkornbrot

8 mittelgroße Scheiben kanadischer Speck

8 mittelgroße Scheiben würziger Cheddar

230 g frische oder gefrorene (aufgetaute) Maiskörner

750 ml Vollmilch (keine fettarme Milch)

6 große Eier, aufgeschlagen

1/4 Tasse gehackte Frühlingszwiebeln (nur die weißen Stängel)

1/4 Tasse entkernte und zerkleinerte grüne Paprikaschoten

1 Teelöffel Senfpulver

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Cayennepfeffer nach Geschmack

160 g Paniermehl

60 g geschmolzene Butter

ERGIBT 8 PORTIONEN

Im Süden der USA versteht man unter Strata jede Form eines geschichteten Auflaufs, der schnell zubereitet ist und sich abgedeckt im Kühlschrank aufbewahren lässt, bis er mit gebuttertem Paniermehl bedeckt im Ofen gebacken werden kann. So lange ich mich erinnere, ist kanadischer Schinkenspeck ein wichtiger Bestandteil dieser Art Auflauf gewesen, nicht nur wegen seines besonders rauchigen Geschmacks, sondern auch, weil sich die runden Scheiben leicht verteilen lassen. Der vorbereitete Auflauf muss mindestens 1 Stunde vor dem Backen kalt gestellt werden, man kann ihn allerdings auch über Nacht im Kühlschrank aufbewahren. Dieser Auflauf eignet sich hervorragend für ein Büfett.


	Die Kruste vom Brot entfernen und den Boden einer gefetteten 2-Liter-Auflaufform dicht mit 8 Brotscheiben auslegen. Jede Scheibe Brot mit einem Stück Speck und einer Scheibe Käse belegen und die Maiskörner gleichmäßig darüber verteilen. Das restliche Brot dicht an dicht über die Maiskörner legen.

	Milch, Eier, Frühlingszwiebeln, Paprikaschoten und Senfpulver in eine Schüssel geben, mit Salz, schwarzem Pfeffer und Cayennepfeffer würzen und gut miteinander verrühren. Die Mischung in die Auflaufform geben, mit Frischhaltefolie abdecken und über Nacht in den Kühlschrank stellen.

	Eine halbe Stunde vor dem Backen die Auflaufform aus dem Kühlschrank nehmen. Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

	Paniermehl mit der Butter in einer kleinen Schüssel gut vermischen, gleichmäßig über dem Auflauf verteilen und ungefähr 45 Minuten goldbraun backen. Heiß servieren.






SÜSSKARTOFFEL-APFEL-AUFLAUF MIT KANADISCHEM SPECK

4 mittelgroße Süßkartoffeln, gründlich gewaschen

2 Granny-Smith-Äpfel, geschält, entkernt und in etwa 0,5 cm dünne Scheiben geschnitten

1 mittelgroße Zwiebel, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Dijon-Senf

8-10 Scheiben kanadischer Speck, in 0,5 cm dünne Scheiben geschnitten

25 g heller brauner Zucker

45 g Butter, in Stücke geschnitten

ERGIBT 4 BIS 5 PORTIONEN

Süßkartoffeln, Zwiebeln und Speck sind eine klassische Auflauf-Kombination, wenn man jedoch noch eine Lage mit braunem Zucker glasierten Specks hinzufügt, der dünn mit ein wenig pikantem Senf bestrichen wurde, bereichert dieses Gericht jedes stilvolle Büffet. Da dieser Auflauf so leicht und schnell vorzubereiten ist - vor allem, wenn die Kartoffeln bereits vorgekocht sind -, eignet er sich auch perfekt für ein spontanes kleines Abendessen in gemütlicher Runde, zu dem dann nur noch ein grüner Salat und ein Laib deftiges Brot serviert werden.


	Die Süßkartoffeln in einem Topf mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen, dann auf mittlerer Hitze ungefähr 30 Minuten kochen, bis sie gerade weich sind. Wasser abschütten, die etwas abgekühlten Kartoffeln pellen und in 1,3 cm breite Scheiben schneiden.

	Den Ofen auf 190 °C vorheizen und eine 2-Liter-Auflaufform einfetten.

	Kartoffeln und Äpfel in der Auflaufform abwechselnd übereinander schichten, Zwiebeln darüberstreuen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Speckscheiben dünn von beiden Seiten mit Senf bestreichen, dann überlappend über die Zwiebeln legen. Den braunen Zucker darüberstreuen, Butterstückchen darübergeben und circa 30 Minuten im Ofen backen, bis der Speck schön glasiert aussieht. Heiß servieren.






ELSÄSSER BAECKEOFFE

450 g magerer durchwachsener Speck, ohne Schwarte

450 g Schweineschulter ohne Knochen, ohne überflüssiges Fett

450 g Rinderschulter ohne Knochen, ohne überschüssiges Fett

450 g Ochsenschwanz

450 g Knoblauchwürstchen, in dicke Stücke geschnitten

1 Schweinefuß

Kräuterstrauß (Zweige von frischer Petersilie, Thymian und Rosmarin, in ein Seihtuch gebunden)

2 mittelgroße Lauchstangen (nur die weißen Teile), der Länge nach halbiert und gründlich gewaschen

2 mittelgroße Zwiebeln, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

875 ml trockener Weißwein (Riesling)

1 Esslöffel Rotweinessig

5 mittelgroße rote Kartoffeln, in 0,7 cm dicke Scheiben geschnitten

ERGIBT 6 BIS 8 PORTIONEN

Das Gericht erhielt seinen Namen vom Backofen des Bäckers, in dem die Elsässer Hausfrauen im immer noch heißen Backofen ihren herzhaften Eintopf in tönernen Gefäßen langsam köcheln ließen, während sie montags ihre große Wäsche erledigten. Im Baeckeoffe kann alles enthalten sein, von verschiedenen Schweinefleischprodukten über Rindfleisch bis hin zu jeglicher Art von Würsten und Gemüse. Im Elsass isst man am liebsten frischen ungeräucherten Brustspeck (Poitrine Fraiche) oder geräucherten Schweinebauch (Lard Fumé). Genauso gut kann man auch einen veredelten durchwachsenen Speck oder einfachen mageren durchwachsenen Speck aus dem Supermarkt verwenden. Falls Sie keinen Schweinefuß bekommen, verdoppeln Sie die Anzahl der Ochsenschwänze, damit der Eintopf eine gebundene Konsistenz bekommt. Traditionell reicht man Baeckeoffe mit einer Schüssel frisch geriebenem Meerrettich und einem jungen Riesling.


	Das gesamte Fleisch in eine große Edelstahl- oder Glasschüssel geben. Kräuterstrauß, Lauch und Zwiebeln dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und alle Zutaten mit den Händen mischen. Wein, Essig und genug Wasser dazugeben, so dass alle Zutaten bedeckt sind, mit Frischhaltefolie abdecken und im Kühlschrank 24 Stunden ziehen lassen.

	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Die Hälfte der Kartoffeln in eine 5-Liter-Auflaufform schichten, dann Fleisch, Gemüse und zum Schluss die restlichen Kartoffeln darübergeben. Die Fleischmarinade darübergießen. Die Auflaufform gut verschließen und 3 1/2 Stunden im Ofen garen.

	Um die Suppe zu servieren, legen Sie zuerst Kartoffeln portionsweise in große Suppenteller. Alle Fleischsorten auf einem Brett aufschneiden und portionsweise auf die Kartoffeln legen, dann weitere Kartoffeln und ein bisschen Brühe auf jeden Teller geben.






ITALIENISCHER KANINCHENEINTOPF

90 g Pancetta, in kleine Würfel geschnitten

65 ml Olivenöl

100 g Mehl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1350 g gefrorenes, zerkleinertes Kaninchen, aufgetaut

2 mittelgroße Zwiebeln, gehackt

1/2 grüne Paprikaschote, entkernt und gehackt

1 Möhre, geschält und in kleine Würfel geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepresst

500 ml trockener Rotwein

250 ml geschälte Tomaten aus der Dose, klein geschnitten, mit Sud

125 ml Wasser

1/2 Teelöffel getrockneter Rosmarin

1 Lorbeerblatt

ERGIBT 4 PORTIONEN

Damit dieser Kanincheneintopf, der in Norditalien als „Coniglio al Barolo" bekannt ist - auch wenn er nicht immer mit einem noblen Barolo zubereitet wird - auch seinen üppigen Geschmack entfaltet, benötigt man sowohl Pancetta als auch Rotwein für die Zubereitung. Italienische Köche können frische Kaninchen fast immer in den örtlichen Metzgereien kaufen. Da aber viele Geschäfte jetzt auch erstklassige gefrorene und bereits vorbereitete Ware anbieten, gibt es eigentlich keinen Grund mehr, unbedingt nach frischem Fleisch zu suchen. Stellen Sie nur sicher, dass das Kaninchen nicht zu mager ist. Statt eines teuren Barolo können Sie auch einen Barbera oder einen Pinot Noir aus Kalifornien oder Oregon verwenden.


	Pancetta in einer 2-2,5-Liter-Schmorpfanne 3 Minuten auf mittlerer Hitze leicht bräunen und in eine große Schüssel geben. 2 Esslöffel vom Olivenöl in die Schmorpfanne geben.

	Mehl, Salz und Pfeffer auf einer großen Platte mischen, die Kaninchenstücke mit dem Mehl bestäuben, überschüssiges Mehl abklopfen und in der Schmorpfanne auf mittlerer Hitze von allen Seiten garen, falls nötig, etwas mehr Öl dazugeben. Die Stücke in die Schüssel mit dem Pancetta geben.

	Das restliche Öl, Zwiebeln, Paprikaschote, Möhre und Knoblauch in die Schmorpfanne geben und circa 8 Minuten unter Rühren weich kochen. Das Gemüse in die Schüssel mit dem Pancetta und dem Kaninchen füllen.

	Wein in die Schmorpfanne gießen und mit einem Löffel die Ablagerungen am Pfannenboden lösen. Pancetta, Kaninchen und Gemüse in die Pfanne geben, Tomaten, Wasser, Rosmarin, Lorbeerblatt hinzufügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut umrühren. Aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzieren, abdecken und ungefähr 1 Stunde köcheln lassen, bis das Kaninchen zart ist.






JAPANISCHER SCHWEINEBRATEN UND SPECK MIT CHINAKOHL

225 g Schweinelende ohne Knochen, in dünne Scheiben geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Teelöffel geraspelter und 1 EL gehackter frischer Ingwer

1	Esslöffel Soja-Sauce

1 Esslöffel Sake

1 großer Chinakohl, circa 450 g, Blätter getrennt, verwelkte Blätter entfernen

1 Möhre, geschält und in 5 cm lange Streifen geschnitten

225 g magerer durchwachsener Speck in Scheiben, halbiert

320 ml Hühnerbrühe

2	Teelöffel Maisstärke vermischt mit 1 EL Wasser

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Gekochter Reis

ERGIBT 4 PORTIONEN

Für diesen geschichteten japanischen Auflauf sollten die Schweinefleischscheiben so dünn wie möglich geschnitten sein. Am besten gelingt das mit einem elektrischen Messer, hat man jedoch keins zur Hand, kann man das Fleisch auch kurz einfrieren und dann mit einem sehr scharfen Messer aufschneiden. Falls Sie keinen Chinakohl bekommen können, nehmen Sie entweder Wirsing oder Chicorée-Salat. Der Speck sollte fettig genug sein und dem ganzen eine glatte Konsistenz verleihen.


	Die dünnen Scheiben Schweinefleisch in eine flache Pfanne oder Schale legen. Knoblauch, geraspelten Ingwer, Soja-Sauce und Sake in einer kleinen Schüssel gut verrühren, über das Schweinefleisch gießen und ungefähr 30 Minuten marinieren lassen.

	Die Kohlblätter und Möhrenstreifen in 4 Portionen aufteilen, dann das Schweinefleisch, den Speck und den gehackten Ingwer in 3 Portionen teilen. Den Boden eines großen Kochtopfs mit 1 Portion Kohlblätter und Möhrenstreifen auslegen, dann 1 Portion Fleisch und gehackten Ingwer darübergeben. Fahren Sie so fort und legen Sie als letzte Schicht 1 Lage Kohlblätter und Möhrenstreifen oben auf. Hühnerbrühe dazugeben und aufkochen lassen, dann auf mittlerer Hitze abgedeckt circa 20 Minuten kochen lassen, bis das Fleisch zart ist.

	Auf kleiner Flamme die Maisstärkemischung und Pfeffer dazugeben, vorsichtig umrühren und circa 2 Minuten weiterkochen, bis die Brühe andickt. Das warme Fleisch, das Gemüse und die Brühe auf Reis servieren.








SALATE UND SANDWICHES

[image: img]


AVOCADO-SPINAT-SALAT MIT WARMEM SPECK-DRESSING

65 ml Apfelessig

1 Teelöffel Dijon-Senf

1 Teelöffel Zucker

1 Knoblauchzehe, gepresst

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

230 g frischer Spinat, ohne Stile, gewaschen und getrocknet

1 reife Avocado, geschält, entsteint und gewürfelt

1/2 rote Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten

8 dicke Scheiben magerer durchwachsener Speck

125 ml Olivenöl Extra Vergine

2 hart gekochte Eier, grob zerkleinert

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieser klassische amerikanische Salat wäre ohne den richtigen Speck und den süß-sauren Geschmack von heißem Fett aus zerlassenem Speck, der den Spinat erst genießbar macht, fast undenkbar. Im Prinzip können Sie jede Sorte Speck für dieses Rezept verwenden, mir persönlich schmeckt es allerdings mit einem qualitativ hochwertigen, leicht geräucherten durchwachsenen Speck, der die gleichen Anteile Fett und Fleisch hat und in vielen Supermärkten erhältlich ist, am besten. Im Übrigen sollten Sie für diesen Salat nur jungen, grünen Babyspinat ohne welke, zähe Blätter oder gelbe Stellen verarbeiten.


	Essig und Senf in einer kleinen Schüssel gut verrühren. Zucker, Knoblauch, Salz und Pfeffer dazugeben, gut umrühren und zur Seite stellen.

	Spinat, Avocado und Zwiebeln in einer großen Salatschüssel mischen und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig anbraten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und grob zerkleinern. Das Bratfett bis auf 2 Esslöffel abschütten, Olivenöl und die Senf-Essig-Mischung dazugeben und solange umrühren, bis das Dressing heiß ist. Die Sauce über die Spinat-Mischung geben und gut untermischen. Speck und Eier dazugeben, wieder gut vermengen und abschmecken. Den Salat sofort auf großen Tellern servieren.






EISBERGSALAT MIT SPECK,BLAUSCHIMMELKÄSE UND BUTTERMILCH-DRESSING

230 g dick gepfefferte Speckscheiben, in 2,5 cm große Stücke geschnitten

280 g Mayonnaise

65 ml Buttermilch

1 Esslöffel Rotweinessig

Tabasco-Sauce nach Geschmack

120 g Blauschimmelkäse, grob zerkleinert

1 großer fester Kopf Eisbergsalat, verwelkte Blätter entfernt, entstielt und in Viertel geschnitten

1 kleine rote Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieses klassische Rezept, das jahrelang bei den albernen Wichtigtuern in der Branche verpönt war, hat erst in den letzten zwei Jahren sein großes Comeback sogar in exklusiven Restaurants gefeiert. Und warum auch nicht? Thomas Jefferson mochte nichts lieber als ein geschmackvoll angemachtes Viertel eines Mini-Eisbergsalats, den so genannten „tennis ball lettuce", einem Vorfahren unserer heutigen Eisbergvariante. Wenn unser heutiger knackiger, zarter Eisbergsalat mit einer cremigen, stark nach gepfeffertem Speck und pikantem Blauschimmelkäse duftenden Buttermilch-Sauce serviert wird, schmeckt er umwerfend. Da Speck, Blauschimmelkäse und Mayonnaise bereits gut gesalzen sind, braucht man für dieses Rezept keine weiteren Gewürze. Ich serviere diesen Salat gerne mit Schinkenplätzchen oder Sesamsticks.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze fast kross anbraten, auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Mayonnaise, Buttermilch, Essig und Tabasco in einer Schüssel gut miteinander verrühren. Speck und Blauschimmelkäse dazugeben und vorsichtig unterrühren. Das Dressing 30 Minuten kalt stellen.

	Jeweils ein Eisbergviertel mit den Schnittflächen nach oben auf einen großen Teller legen, die Sauce gleichmäßig darüber verteilen und mit den Zwiebelringen verzieren.






GARNELEN-ERBSENSALAT MIT KNUSPRIGEN SPECKWÜRFELN
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225 g fetter, gepfefferter Speck, gewürfelt

900 g frische mittelgroße Garnelen

1/2 Zitrone

375 g gekochte Erbsen

2 kleine Gewürzgurken, gewürfelt

250 ml Mayonnaise

2 Esslöffel frischer Zitronensaft

2 Esslöffel süße Sahne, mindestens 40 % Fett

1	Teelöffel Meerrettich aus dem Glas

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Endiviensalatblätter, gewaschen und getrocknet

2	reife Tomaten, geviertelt

3 große, hart gekochte Eier, gepellt und geviertelt

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Diesen opulenten Salat habe ich vor einigen Jahren an einem Strand in South Carolina kreiert. Damals habe ich für die krossen Speckstückchen ganz normalen Speck verwendet, heute würde ich sie eher aus einem über Holzfeuer geräucherten oder gepfefferten Speck oder sogar einer mit Honig gepökelten Variante zubereiten. Egal, welche Sorte Sie verwenden, achten Sie nur darauf, dass der Speck fettig genug ist, damit die Speckwürfel schön kross werden. Für diesen Salat sind außerdem frisch gekochte Shrimps zwingend erforderlich, auch Erbsen sollten nur im Notfall tiefgefroren verwendet werden. Frische Erbsen, die nur solange gekocht wurden, bis sie gerade zart sind, machen einen enormen Unterschied. Zum Salat brauchen Sie eigentlich nur Maisbrot, heiße Plätzchen oder knusprige Brotstangen servieren.


	Gewürfelten Speck in einer Pfanne auf kleiner Flamme 20 bis 30 Minuten anbraten, ohne dass er anbrennt. Die Speckwürfel auf Küchenpapier abtropfen lassen und zur Seite stellen.

	Die Garnelen in einen großen Kochtopf geben. Die Zitronenhälfte darüber auspressen und in den Topf legen. Mit Wasser bedeckt aufkochen lassen, vom Herd nehmen und 1 Minute stehen lassen, dann abschütten. Wenn sie abgekühlt sind, Garnelen aus der Schale pulen und entdarmen und in eine große Rührschüssel geben. Erbsen und gewürfelte Gurken dazugeben, gut vermengen, mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde kalt stellen.

	Mayonnaise, Zitronensaft, süße Sahne, Meerrettich, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schüssel verrühren. Dressing über die Garnelen-Erbsen-Mischung geben und gut unterrühren. Eine große Salatschüssel mit Endiviensalatblättern auslegen, den Garnelensalat in die Mitte geben, die krossen Speckwürfel darüberstreuen und mit den Tomaten und Eiern verzieren. Den Salat auf großen Salattellern servieren.






HUHN-AVOCADO-ORANGENSALAT MIT SPECK-DRESSING

6 Scheiben durchwachsener Speck

3 Frühlingszwiebeln, zerkleinert

125 ml Balsamessig

125 ml Wasser

2 Teelöffel Dijon-Senf

2 Handvoll zerpflückter Winterendiviensalat

2 Handvoll zerpflückter Kopfsalat

1-2 Handvoll zerpflückter Rucolasalat

450 g gekochte Hühnerbrust, gewürfelt

2 kleine reife Avocados, geschält, entkernt und in Würfel geschnitten

2 große hart gekochte Eier, geschält und in große Würfel geschnitten

1 Teelöffel frischer Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2 Orangen

ERGIBT 6 PORTIONEN

Dies ist einer der leckersten Sommersalate, die ich kenne, denn Speck und Bratfett verstärken auf wunderbare Weise den Geschmack der Hauptzutaten. Wenn Sie mögen, kann man die Orangenspalten halbieren und unter die anderen Zutaten mischen, statt sie als Dekoration zu verwenden. Für eine noch exotischere Salatvariante können Sie auch aromatisch-süße, rotfleischige, kernlose Clementinen verwenden, falls diese gerade im Angebot sind. Das Dressing für diesen Salat enthält kein Öl, falls Sie aber eine etwas kräftigere Salatsauce bevorzugen, geben Sie einfach ein wenig Olivenöl oder Sonnenblumenöl ganz nach Geschmack dazu.


	Den Speck in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. 2-3 Esslöffel Bratfett in einen Topf geben, Frühlingszwiebeln hinzufügen und 1 Minute bei mittlerer Hitze umrühren. Essig, Wasser und Senf dazugeben und circa 3 Minuten umrühren, bis eine glatte Sauce entsteht. Dressing zur Seite stellen.

	Die verschiedenen Salate, das Huhn, die Avocados, Eier, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer großen Schüssel gut vermischen. Orangen halbieren und Stücke mit einem Zitrusfruchtmesser ohne viel Haut herausschneiden. Die Stücke in den Salat geben und noch einmal mischen. Salat 30 Minuten kalt stellen.

	Wenn der Salat servierfertig ist, das Dressing über den Salat geben, die Speckkrümel darüberstreuen, gut durchmischen und auf großen Salattellern servieren.






FRANZÖSISCHER FRISÉE-SALAT MIT ROTER BEETE UND SPECK

450 g Rote Beete

1	Kopf Frisée-Salat, gewaschen, getrocknet und in kleine Stücke gezupft

225 g magerer Speck, ohne Schwarte, gewürfelt

125 ml Walnuss-Öl

2	Knoblauchzehen, fein gehackt

65 ml Rotweinessig

2 Esslöffel gemischte frische Kräuter oder 2 TL getrocknete Kräuter

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Jeder Küchenchef in Lyon, Frankreich, hat sein eigenes Rezept für Frisée-Salat, manche geben zum Beispiel gewürfelte neue Kartoffeln, weich gekochte Eier oder verschiedene Fleischsorten dazu. Der große Paul Bocuse hat sich jedoch diese ungewöhnliche Variante mit in feine Streifen geschnittener Roter Beete und Schmalz aus geräuchertem Speck ausgedacht, die wir einmal zusammen während eines späten Mittagessens in seinem Restaurant gegessen haben. In Lyon habe ich Frisée-Salat schon mal mit geräuchertem und ungeräuchertem Bauchspeck (Lard Fumé und Vetrèche), gepökeltem Schweinebauch (Lard Salé) und sogar zäher gepökelter Schwarte (Couenne) gegessen, Sie können also ruhig mit allen möglichen Specksorten experimentieren. Traditionell wird der Frisée-Salat mit Krustenbrot, knusprigen dünnen Fritten und gekühltem Beaujolais serviert.


	Die Stielenden der Roten Beete bis auf 5 cm entfernen und die Wurzelenden belassen. Rote Beete vorsichtig putzen, ohne die Schale zu verletzen, in einen großen Topf geben und mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Temperatur ein wenig herunterstellen und weitere 20 Minuten kochen. Rote Beete abschütten, in einen Topf mit kaltem Wasser schütten, für 2 Minuten darin ruhen lassen, die Schale und die Wurzeln entfernen und in ganz feine Streifen schneiden.

	Rote Beete und Frisée-Salat in einer großen Salatschüssel vermengen.

	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze halb anbraten, Fett abschütten. Öl und Knoblauch in die Pfanne geben, den Speck darin braten, bis er fast kross ist, dann den Inhalt der Pfanne zu dem Salat geben. Essig in die Pfanne gießen, schwenken, bis er gut warm ist, und dann über den Salat geben. Kräuter, Salz und Pfeffer dazugeben, gut mischen und sofort servieren.






ITALIENISCHER THUNFISCHSALAT MIT CANNELLINI-BOHNEN UND SPECK

225 g getrocknete Cannellini-Bohnen (oder getrocknete weiße Erbsenbohnen)

2 Knoblauchzehen, geschält und gepresst

2 frische Salbeiblätter

120 g Pancetta, gewürfelt

2 Dosen in Öl eingelegten weißen Thunfisch à 120 g, abgetropft

1 kleine rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

2 Esslöffel frischer gehackter Schnittlauch

Olivenöl Extra Vergine nach Geschmack

1 Esslöffel Rotweinessig

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT4 PORTIONEN

Viele Restaurants in Italien bieten diesen köstlichen Salat an. Das Besondere an ihm ist die Tatsache, dass die meisten Köche das hervorragende, in Öl eingelegte Fleisch vom Bauch des Thunfisches verwenden, das man auch Ventresca nennt. In manchen Delikatessenläden kann man den echten (und teuren) Ventresca-Thunfisch erstehen, sollte aber keiner zu finden sein, so kann man auch ganz normalen in Öl eingelegten weißen Thunfisch aus der Dose verwenden. Nehmen Sie aber für diesen Salat auf keinen Fall faden, in Wasser eingelegten Fisch. Das gleiche gilt für unseren einheimischen Pancetta, der inzwischen fast genauso gut ist wie der importierte Speck. Während es Cannellini-Bohnen, also weiße italienische Kidney-Bohnen, sowohl getrocknet als auch in Dosen gibt, ist mir die Dosen-Variante zu weich für diesen Salat. Und wenn ich keine getrockneten bekomme, nehme ich stattdessen weiße Erbsenbohnen.


	Die Bohnen in eine große Schüssel geben, mit kaltem Wasser bedecken und mindestens 6 Stunden oder über Nacht einweichen lassen.

	Die Bohnen abschütten, in einen großen Topf geben, mit frischem Wasser bedecken, Knoblauch und Salbei dazugeben. Zum Kochen bringen, Temperatur herunterstellen, abdecken und circa 1 Stunde köcheln lassen, bis die Bohnen gar sind. Abschütten und abkühlen lassen.

	Den Pancetta in einer mittelgroßen Pfanne bei mittlerer Hitze leicht bräunen, auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Bohnen, Pancetta, Thunfisch, Zwiebeln und Schnittlauch in eine große Schüssel geben. Olivenöl und Essig darüberträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen und vorsichtig mit einem Holzbesteck vermengen, bis alles gut durchgemischt ist. Größere Stücke Thunfisch vorsichtig zerkleinern. Mit Frischhaltefolie abdecken und vor dem Servieren circa 1 Stunde kühl stellen.






FRANZÖSISCHER SALAT VON GRÜNEN LINSEN MIT SPECK

300 g grüne französische Linsen, gewaschen und geputzt

1,5 l Wasser

1 Lorbeerblatt

Salz nach Geschmack

230 g französischer Ventrèche (oder Speck, ohne Schwarte), in 1,5 cm große Stücke geschnitten

1 mittelgroße Zwiebel, gehackt

2 Selleriestangen, in kleine Stücke geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepresst

1/2 Teelöffel getrockneter Thymian

60 ml Rotweinessig

2 Esslöffel Dijon-Senf

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

125 ml Olivenöl

3 Esslöffel fein gehackte Petersilie

ERGIBT 4 PORTIONEN

Grüne Linsen sind leichter, weniger stärkehaltig und geschmackvoller als die braunen Linsen. Seit Jahrhunderten gedeiht die feinste und beliebteste Sorte, die Lentilles du Puy, in der Vulkanerde der französischen Auvergne. Es gab Zeiten, in denen es in Amerika nur getrocknete, teure grüne Linsen aus Frankreich zu kaufen gab. Da sie inzwischen auch in den USA angebaut werden und dadurch viel günstiger sind, ist es ein Kinderspiel, diesen köstlichen Salat nachzukochen. Die meisten französischen Köche würden den ungeräucherten Ventrèche verwenden. Falls man diesen allerdings nicht finden kann, lässt sich das Rezept auf jeden Fall auch mit italienischem Pancetta zubereiten. Obwohl grüne Linsen nicht so leicht verkochen, sollten Sie trotzdem darauf achten, dass Sie sie nicht zu lange garen.


	Linsen mit Wasser, Lorbeerblatt und Salz in einem großen Topf aufkochen. Bei niedriger Temperatur 15-20 Minuten köcheln lassen, bis die Linsen weich, aber nicht matschig sind. Vom Herd nehmen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze fast knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf 2 Esslöffel abschütten, Zwiebeln, Sellerie, Knoblauch, Thymian und Salz hinein geben und circa 5 Minuten rühren, bis das Gemüse gar ist. Pfanne vom Herd nehmen.

	Essig, Senf und Pfeffer in einer Schüssel gut verrühren. Unter ständigem Rühren langsam Öl dazugeben, bis die Vinaigrette glatt gerührt ist.

	Linsen abschütten und das Lorbeerblatt entfernen. Speck, Gemüsemischung und Vinaigrette in die Pfanne geben, leicht köcheln lassen und so lange kochen, bis alles gut erhitzt ist. Petersilie dazugeben und gut verrühren, abschmecken und den Salat auf großen Salattellern oder flachen Suppenschalen warm servieren.






JAMAIKANISCHER KÄSE-SPECK-SALAT MIT GERÄUCHERTEM FISCH
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170 g mageren, in Zucker gepökelten durchwachsenen Speck in Scheiben

900 g geräucherter Fisch (Kabeljau, Schellfisch oder Lachs)

10 Handvoll gemischte grüne Salate, in mundgroße Stücke zerkleinert

1 mittelgroße rote Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten

120 g Schweizer Käse, ganz fein geraspelt

8 reife Kirschtomaten, halbiert

120 g Mayonnaise

2 Esslöffel frischer Zitronensaft

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Während des alljährlichen Fächer- und Speerfisch-Wettbewerbs in Port Antonio an der Nordküste Jamaikas gibt es kein einziges Restaurant oder Fischlokal, das nicht mindestens einen aufwändigen Salat mit geräuchertem Schwertfisch, Marlin oder anderem Angelfisch im Angebot hat, oftmals in Kombination mit frittiertem, frischem Bauchspeck oder einem mild geräucherten Speck von einem der vielen Schweine der Insel. An unseren besser sortierten Fischtheken gibt es eigentlich immer eine Auswahl geräucherter Fischsorten zu kaufen. Für diesen Salat bevorzuge ich geräucherten Schellfisch. Aus nahe liegenden Gründen verwenden Sie hier nur einen in Zucker gepökelten, ungeräucherten durchwachsenen Speck und nie eine doppelt geräucherte Variante.


	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Haut und Gräten vom Fisch komplett entfernen und das Fleisch in eine große Schüssel geben. Salat, Zwiebeln, Käse und Tomaten hinzufügen, mischen, mit Frischhaltefolie abdecken und ungefähr 1 Stunde kalt stellen.

	Mayonnaise, Zitronensaft und Pfeffer in einer kleinen Schüssel glatt rühren. Den Speck zum Salat geben, das Dressing darübergießen und vorsichtig untermischen. Auf großen Salattellern servieren.






CROQUE MONSIEUR MIT KANADISCHEM SCHINKENSPECK
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Dijon-Senf

8 dünne Scheiben Toastbrot ohne Rinde

230 g Greyerzer, geraspelt

4 Scheiben kanadischer Schinkenspeck

Gemahlene Muskatnuss nach Geschmack

60 g Butter

4 große Eier, in einer großen flachen Schale mit 2 EL Wasser aufgeschlagen

ERGIBT 4 PORTIONEN

Traditionell wird der französische Croque Monsieur mit einem ziemlich langweiligen gekochten Schinken, dem so genannten Jambon de Paris, zubereitet. Wenn Sie stattdessen die runden Scheiben des feinen kanadischen Schinkenspecks verwenden, bekommt das ganze einen unverwechselbaren Geschmack. Je nachdem, wie groß die Schinkenscheiben sind, können Sie auch mehrere Scheiben für ein Sandwich verwenden; die einzelnen Scheiben sollten nur nicht allzu dick sein. Sie können das Brot vor dem Braten auch noch circa 1 Minute von jeder Seite in der Eimasse einweichen, während die Butter in der Pfanne schmilzt, dann wird die Mahlzeit noch reichhaltiger. Der perfekte Croque Monsieur sollte von außen goldbraun sein, und er wird immer mit Messer und Gabel gegessen - vorzugsweise mit einem grünen Salat.


	Jede Brotscheibe von einer Seite mit Senf bestreichen, den Käse zur Hälfte über 4 Toastscheiben streuen. Je 1 Scheibe Schinkenspeck auf die mit Käse bestreuten Brotscheiben legen, den restlichen Käse gleichmäßig darüberstreuen, mit Muskatnuss und Pfeffer würzen und mit den restlichen 4 Brotscheiben abdecken.

	30 g Butter in einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Zwei der Sandwichs von beiden Seiten vorsichtig in die vorbereitete Eimasse tunken und mit Hilfe eines Pfannenwenders und einer Gabel in die Pfanne legen. Auf beiden Seiten ungefähr 4 Minuten braten oder so lange, bis der Käse schmilzt und das Toastbrot goldbraun wird. Die Sandwichs auf einen heißen Teller legen und die beiden anderen Sandwichs genauso zubereiten.

	Mit Messer und Gabel heiß servieren.






SCHWEDISCHER TOAST MIT MUSCHELN UND SPECK
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8 Scheiben geräucherter dänischer oder durchwachsener Speck ohne Schwarte

32 frische Miesmuscheln in der Schale, gereinigt und ohne Bärte

30 g Butter

4 große, dick geschnittene, feste Scheiben weißes Toastbrot, getoastet

2 Esslöffel frisch gehackter Dill

ERGIBT 4 PORTIONEN

Obwohl die schwedische Küche eher für ihre aufwändigen Büfetts bekannt ist, können sich einige der ungewöhnlichsten, mit allen möglichen Zutaten, wie saurem Hering mit Zwiebeln, Curry-Eier oder Leberpastete belegten schwedischen Toastbrote durchaus mit denen der Dänen messen lassen. Ich wäre nie auf die Idee gekommen, frische Muscheln mit Speck zu kombinieren, wenn ich diese Köstlichkeit nicht selbst eines Tages beim Lunch in einem netten Café in Malmö probiert hätte. Dass dafür weißes Toastbrot statt des eher traditionellen sauren Roggenbrots oder Pumpernickels verwendet wurde, war notwendig, weil der Muschelsud langsam in den Toast sickerte und einen gelungenen Kontrast zum Speck lieferte. Da die skandinavischen Specksorten, ob mager oder durchwachsen, im Allgemeinen eher salzig sind, braucht man zum Würzen eigentlich nur noch ein bisschen frisch gemahlenen Pfeffer.


	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und Scheiben in 2 Hälften brechen. Das Bratfett bis auf 2 Esslöffel abschütten und in der Pfanne zur Seite stellen.

	Die Muscheln in einen großen Topf geben und mit bis zu 5 cm Wasser auffüllen. Im geschlossenen Topf zum Kochen bringen und die Muscheln circa 2 Minuten dünsten. Wasser abschütten und die abgekühlten Muscheln aus der Schale lösen, ungeöffnete Muscheln wegwerfen.

	Butter in die Pfanne mit dem Bratfett geben und auf mittlerer Hitze erwärmen. Muscheln dazugeben und circa 2-3 Minuten unter ständigem Rühren garen. Die Muscheln gleichmäßig auf den getoasteten Brotscheiben verteilen, den Speck darübergeben, mit schwarzem Pfeffer würzen und mit Dill garnieren. Mit Messer und Gabel auf Tellern servieren.








HAUPTGERICHTE

[image: img]


SCHMORBRATEN MIT ZWIEBELN UND PANCETTA AUF ITALIENISCHE ART

[image: img]

115 g Pancetta am Stück

900 g Rumpsteak ohne Knochen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2 große Gemüsezwiebeln, in feine Scheiben geschnitten

250 ml trockener Rotwein

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Italienische Köche wissen, wie man ein eigentlich trockenes Stück Rindfleisch saftig und geschmackvoll zubereitet: Sie spicken das Fleisch mit Pancetta-Streifen. Das langsame Garen bewirkt außerdem, dass die Zwiebeln nicht austrocknen, sondern ihren Saft wunderbar auslassen, was wiederum dem Geschmack zugute kommt. Es wird wahrscheinlich das einfachste und leckerste Roastbeef sein, das Sie jemals zubereitet haben. Der Braten wird ebenso gut gelingen, wenn Sie anstelle von Rumpsteak ein Stück Rinderschulter oder flach zugeschnittene Rinderbrust verwenden.


	Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

	Die Hälfte des Pancettas in 2,5 cm breite Streifen, die andere Hälfte in große Würfel schneiden. Die Würfel zur Seite stellen. Die Pancetta-Streifen mit Hilfe einer Spicknadel oder einem ähnliche Küchenhelfer an verschiedenen Stellen durch den Braten stechen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen.

	Die Zwiebelscheiben auf dem Boden einer 2-Liter-Kasserolle verteilen, den gewürfelten Pancetta darüberstreuen und den Wein dazugeben. Den Braten darauflegen, den Topf fest verschließen und etwa 3 Stunden im Ofen garen. Den Braten während der Garzeit zweimal wenden. Mit dem Messer prüfen, ob das Fleisch gar ist.

	Zum Servieren den Braten in circa 1 cm dünne Scheiben aufschneiden und auf eine Servierplatte legen. Zwiebeln, Pancetta und Sauce über das Fleisch geben und sofort servieren.






GEFÜLLTE SCHWEINEKOTELETTS AUF UNGARISCHE ART

8 Schweinekoteletts ohne Knochen (circa 600 g)

50 g Schweineschmalz

1 mittlere Zwiebel, fein gewürfelt

120 g mageres Schweinehackfleisch

120 g gehackte Schweineleber

125 ml Wasser

1/4 Tasse gekochter Reis

1 Ei, Klasse L, aufgeschlagen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

6 dünne Scheiben doppelt geräucherter Speck, in lange, dünne Streifen geschnitten

ERGIBT 4 PORTIONEN

Das Restaurant „Gundel" bietet mit Abstand die beste Küche in Budapest. Die sehr originellen, mit dünnen Streifen Speck zusammengenähten, gefüllten Schweinekoteletts haben mir am besten geschmeckt. Am besten benutzt man für diese ungewöhnliche Zubereitung eine Spicknadel. Weil es aber unglaublich mühsam ist, den Speck durch das Nadelöhr zu fädeln, habe ich das Verfahren abgewandelt. Ich schneide einfach schmale Schlitze am Rand der Koteletts ein und fädele den Speck vorsichtig dadurch, um sie so fest wie möglich zu verschließen. Falls Sie ungarischen Paprikaspeck auftreiben können, sollten Sie ihn auf jeden Fall für dieses Rezept verwenden; ansonsten eignet sich auch ein guter, doppelt geräucherter Speck.


	Die Schweinkoteletts in 6 mm dünne Scheiben klopfen und auf einem Teller zur Seite stellen.

	15 g Schweineschmalz in einer mittleren Pfanne auf kleiner Flamme erhitzen, Zwiebeln darin etwa 10 Minuten glasig dünsten, dabei mehrmals umrühren. Schweinehackfleisch und gehackte Schweineleber dazugeben, vermengen und unter Rühren etwa 2 Minuten garen. Einen Esslöffel Wasser dazugeben, abdecken und 30 Minuten garen, dabei gelegentlich umrühren. Reis, Ei, Salz und Pfeffer dazugeben und umrühren, bis die Füllung gut vermengt ist.

	4 Schweinekoteletts auf ein Brett legen und jeweils eine gleich große Menge der Füllung in die Mitte der Koteletts geben. Mit den restlichen 4 Koteletts abdecken und die Ecken fest zusammendrücken. Mit einem scharfen Pariermesser schmale Schlitze in die Ränder schneiden und mit den dünnen Speckstreifen „vernähen".

	Restliches Schweineschmalz in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen und Koteletts von beiden Seiten leicht anbraten. Das übrige Wasser dazugeben und etwa 10 Minuten beidseitig weiter braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist und die „Päckchen" gleichmäßig braun sind.






BRASILIANISCHER FEIJOADA

450 g getrocknete schwarze Bohnen

1,5 l Wasser

450 g Schinken ohne Knochen, in 1,5 cm dicke Würfel geschnitten

450 g Schweinelende ohne Knochen, in 1,5 cm dicke Würfel geschnitten

450 g magerer, doppelt geräucherter durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in 1,5 cm dicke Würfel geschnitten

230 g scharfe italienische Würstchen, in 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten

1 große Zwiebel, gewürfelt

500 g Kirschtomaten

6 Knoblauchzehen, gepresst

1 Teelöffel rote Pfefferflocken

1/2 Teelöffel Orangenschalen

ERGIBT MINDESTENS 10 PORTIONEN

Das Nationalgericht Brasiliens, Feijoada, enthält nicht nur schwarze Bohnen und große Stücke Fleisch, Würstchen, Speck und sogar Schweinefüße, -ohren, -schwänze und -zunge, es bedarf auch mehrerer Tage der Vorbereitung. Serviert mit Reis, gehacktem, gekochtem Grünkohl, Palmenherzen, Orangenscheiben, Chilischoten und Maisbrot ist es auf jeden Fall ein kulinarisches Fest. Obwohl ich dieses Gericht mit Schweineprodukten modifiziert habe, die man bereits fertig vorbereitet kaufen kann, und die Kochtechnik vereinfacht habe, hat meine Version bisher noch immer allen sehr gut geschmeckt. Servieren Sie die Feijoada mit einigen der oben genannten Beilagen und eiskaltem Bier.


	Die Bohnen in eine Schüssel geben und mit kaltem Wasser bedeckt über Nacht einweichen lassen.

	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Die Bohnen, 1,5 Liter Wasser und alle übrigen Zutaten in einen 4-5 Liter großen Dutch Oven (ein dickwandiger, gusseiserner Kochtopf) geben und gut verrühren. Aufkochen lassen und Schaum von der Oberfläche abschöpfen. Abdecken, in den Ofen stellen und etwa 1,5 Stunden backen lassen. Den Deckel abnehmen und weitere 30 Minuten im Ofen backen, bis das Fleisch zart ist. Von Zeit zu Zeit umrühren und heiß servieren.






PHILIPPINISCHER ADOBO
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900 g Schweineschulter, ohne überschüssiges Fett, in circa 4 cm große Stücke geschnitten.

10 Knoblauchzehen, geschält und gepresst

1 Teelöffel schwarze Pfefferkörner, im Mörser zerstampft

1 Lorbeerblatt

125 ml Apfelessig

2 Esslöffel Sojasauce

500 ml Wasser

230 g durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in 2,5 cm dicke Stücke geschnitten

Dazu gekochter Langkorn-Reis nach Bedarf

ERGIBT 4 PORTIONEN

Adobo ist das philippinische Nationalgericht und besteht aus mariniertem Schwein, Huhn, Fisch oder Gemüse und etwas Speck. Es passt, zusammen mit verschiedenen exotischen Früchten und einem würzigen Wein, hervorragend auf jedes Buffet. Essig, der ursprünglich zur Konservierung von Fleisch und Geflügel verwendet wurde, ist die wichtigste Zutat und gibt dem Adobo seinen typischen Geschmack. Einige Köche auf den Philippinen geben zur Abrundung noch einen Schuss Kokosmilch in die Sauce. Obwohl einige traditionelle Adobos mit frischem, ungeräuchertem Bauchspeck zubereitet werden, verwende ich lieber einen leicht geräucherten, durchwachsenen Speck und sein Fett, um den Geschmack zu intensivieren. Noch ein guter Tipp: Adobo schmeckt am Besten, wenn man ihn über Nacht kühl stellt und erst am nächsten Tag serviert.


	Schweinefleisch, Knoblauch, Pfefferkörner, Lorbeerblatt, Apfelessig und Sojasauce in einer großen Schüssel gut vermengen, mit Frischhaltefolie abdecken und über Nacht in den Kühlschrank stellen.

	Am nächsten Tag die Fleischmischung in einen großen Topf mit Wasser geben und aufkochen lassen. Temperatur herunterstellen und den abgedeckten Topf auf kleiner Flamme etwa eine Stunde köcheln lassen. Den Deckel abnehmen, die Temperatur auf mittlere Hitze stellen und etwa 30 Minuten weiterkochen lassen, bis das Fleisch zart ist und sich die Brühe auf etwa 375 ml reduziert hat. Die Brühe durch ein Sieb in eine kleine Schüssel abgießen, die Fleischmischung in eine große Schüssel

	Den Speck im selben Topf auf mittlerer Hitze fast knusprig anbraten und auf einen Teller geben. Die Schweinestücke aus der Fleischmischung nehmen und gleichmäßig im restlichen Bratfett anbraten. Die Knoblauch-Pfeffermischung und den Speck dazugeben und etwa 2 Minuten umrühren, bis der Knoblauch braun wird. Brühe dazugeben, Temperatur herunterstellen und weitere 5 Minuten köcheln lassen.

	Den heißen Reis auf 4 Teller geben, den Adobo darüber verteilen und sofort servieren.






SCHWEIZER RÖSTI MIT SPECK

5 mittelgroße rote Kartoffeln (circa 1,3 Kilo), ungeschält

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

100 g Schwarzwälder Speck oder magerer durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in kleine Würfel geschnitten

30 g Butter, eventuell etwas mehr

150 g Appenzeller Käse oder Greyerzer, geraspelt

ERGIBT 3 BIS 4 PORTIONEN

Rösti gelten als das Schweizer Nationalgericht. Sie bestehen meist nur aus geriebenen Kartoffeln, die mit Butter in der Pfanne zu einem goldbraunen, knusprigen Kuchen gebacken und dann traditionell mit Züricher Geschnetzeltem in einer cremigen Pilzsauce serviert werden. In und um die Schweizer Stadt Appenzell herum haben Köche diese simple Beilage jedoch zu einem herzhaften Hauptgericht verwandelt, in dem sie rauchigen, selbstgepökelten Speck untermischen und die Rösti mit dem speziellen, würzigen Appenzeller Käse überbacken. Alles in allem ist dieses Gericht eine der wunderbarsten Kreationen, die ich jemals gegessen habe - und eignet sich hervorragend für ein lockeres Abendessen mit nichts weiter als einem schönen Salat und einer Flasche rotem Dôle aus der Schweiz. Verarbeiten Sie auf jeden Fall echten deutschen Schwarzwälder Speck in diesem Rezept. Anstelle von Appenzeller Käse kann man auch Schweizer Greyerzer oder Vacherin verwenden. Wichtig ist, dass Sie festkochende Kartoffeln mit einem niedrigen Stärkegehalt und eine schwere, vorzugsweise beschichtete Pfanne verwenden.


	Die Kartoffeln in einem großen Topf mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen, Temperatur herunterschalten und etwa 15 Minuten kochen lassen, bis sie ein bisschen weich sind. Wasser abschütten und die abgekühlten Kartoffeln mindestens 3 Stunden, am besten über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

	Kartoffeln schälen und auf einer Käsereibe in eine große Schüssel grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer würzen und gut vermengen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze ganz auslassen, dann 15 g Butter dazugeben. Kartoffeln hinzufügen, gut verrühren und mit einem Holzspatel fest zu einem Kuchen zusammendrücken. Etwa 20 Minuten backen, bis die Unterseite goldbraun und knusprig ist, dann den Kuchen auf einen Teller legen. Die restliche Butter, je nach Geschmack auch mehr, in die Pfanne geben, den Kartoffelkuchen mit der rohen Seite nach unten zurück in die Pfanne legen und weitere 10 Minuten backen. Den geraspelten Käse gleichmäßig darüber verteilen, Pfanne abdecken und noch einmal 5 bis 10 Minuten backen, bis der Käse geschmolzen ist. Den Kartoffelkuchen in Stücke schneiden und sofort servieren.






HUHN IN WEIN MIT SPECK UND ZWIEBELN

50 g Butter

18 sehr kleine weiße Zwiebeln

375 ml Hühnerbrühe

Ein 1,5 kg Hühnchen, zerteilt

70 g und 20 g Mehl

4 dicke Scheiben gepfefferter Speck, in 2,5 cm große Stücke geschnitten

250 ml Zinfandel oder einen anderen würzigen Rotwein

15 g Tomatenmark

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Kräuterbouquet (1/2 Teelöffel getrockneter Thymian, 1 Lorbeerblatt und 2 Stängel Petersilie, in ein Seihtuch gewickelt)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Diese amerikanische Variante des französischen Coq au Vin unterscheidet sich vom französischen Original durch das Tomatenmark, den gepfefferten Speck anstelle des traditionell verwendeten Lardon und dem würzigen kalifornischen Zinfandel. Meiner Meinung nach steht dieses Gericht dem französischen Klassiker in nichts nach und bekommt durch den Speck noch den letzten Pfiff.


	Butter in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer Hitze zerlassen, Zwiebeln dazugeben und von allen Seiten leicht bräunen. 125 ml Hühnerbrühe dazugeben und die Zwiebeln auf kleiner Flamme abgedeckt 20 Minuten köcheln lassen. Zur Seite stellen.

	70 g Mehl auf einen Teller geben, die Hühnerteile darin wenden und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer großen, tiefen Pfanne auf mittlerer Hitze braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Hühnerteile in die Pfanne geben, von allen Seiten goldbraun anbraten und auf einen Teller legen. Das restliche Mehl zum Bratfett in die Pfanne geben und 5 Minuten umrühren. Den Wein dazugeben, Temperatur höher stellen und alles glatt rühren. 250 ml Hühnerbrühe und das Tomatenmark dazugeben und gut verrühren. Hühnerteile zusammen mit den Zwiebeln, dem Speck, dem Knoblauch und dem Kräuterbouquet in die Pfanne geben, salzen und pfeffern. Auf kleiner Flamme abgedeckt etwa 45 Minuten köcheln lassen, bis das Hühnchen zart ist. Falls nötig, noch etwas Hühnerbrühe dazugeben.

	Kräuterbouquet herausnehmen. Huhn, Zwiebeln und Speck auf eine Servierplatte legen und die Sauce darübergießen. Heiß servieren.






GEDÜNSTETES HUHN NACH SÜDSTAATEN-ART MIT SPECK UND ZITRONENSCHEIBEN
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225 g durchwachsener Speck in Scheiben, in 8 cm lange Streifen geschnitten

10 Scheiben frische Zitrone, circa 6,5 mm dick

250 ml Hühnerbrühe

1 große Zwiebel, in Scheiben geschnitten

2 Möhren, geschält und in 1,5 cm breite Scheiben geschnitten

1/2 Teelöffel getrockneter Thymian

1/2 Teelöffel geriebene Lorbeerblätter

1/4 Teelöffel gemahlener Piment

Eine Prise frisch geriebene Muskatnuss

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Ein 1,5 kg Huhn, mit Küchengarn zusammengebunden

ERGIBT 4 PORTIONEN

In den Südstaaten Amerikas ist es üblich, Hühnchen in allen erdenklichen Variationen zu marinieren, um sie möglichst zart und schmackhaft zu machen. Allerdings ist diese würzige Variante aus Carolina und Georgias Küstenregion ohne Frage eine der leckersten von allen. Die Köche verwenden sehr salzigen, stark geräucherten landestypischen Speck, der von denselben Schweinen stammt wie der Country Schinken. Da der extravagante Geschmack dieser Specksorte nicht jedermanns Sache und außerhalb der Region auch schwer zu bekommen ist, verwenden Sie am besten einen feinen, über Obsthölzern geräucherten Speck oder eine einfache über Hickory-Holz geräucherte Sorte, die es fast überall zu kaufen gibt. Bei diesem Rezept können Sie ruhig mal experimentieren.


	Einen großen Topf auf dem Boden mit der Hälfte der Speckstreifen auslegen, die Zitronenscheiben darüberlegen und mit den restlichen Speckstreifen abdecken. Die Hälfte der Brühe dazugeben, Zwiebel- und Möhrenscheiben darauflegen, anschließend Thymian, Lorbeer, Piment, Muskatnuss, Salz und Pfeffer darüberstreuen.

	Das Huhn in die Mitte des Topfes legen, die restliche Brühe hinzufügen und aufkochen lassen. Auf kleiner Flamme etwa eine Stunde köcheln lassen, bis das Huhn zart ist. Dabei alle 15 Minuten mit der Brühe übergießen.

	Küchengarn entfernen und das Huhn zum Servieren in Stücke teilen. Jede Portion Huhn mit dem Gemüse und etwas Brühe aus dem Topf anrichten und sofort servieren.






FRANZÖSISCHE TAUBEN MIT SPECK UND CHAMPIGNONSAUCE

230 g durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in kleine Stücke geschnitten

60 g Butter

2 Taubenküken, jeweils 450-675 g (oder sehr kleine Hühnchen)

2 Frühlingszwiebeln (nur die weißen Stängel), fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

230 g Champignons, geviertelt

250 ml trockener Weißwein

250 ml Rinderbrühe

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 2 PORTIONEN

In Frankreich werden die sehr geschmackvollen, 675 bis 900 Gramm schweren Taubenküken - poussin genannt - meist mit Zwiebeln, Knoblauch oder Champignons, aber auf jeden Fall mit Lard Fumé, Lardons oder einem anderen geräucherten Speck geschmort. Die Täubchen kann man bei diesem Rezept auch durch ein normales 900-Gramm-Brathähnchen ersetzen, doch selbst wenn es ein freilaufendes Huhn war, wird es kaum so köstlich schmecken. Falls Sie echten französischen geräucherten Bauchspeck (Lard Fumé oder Lard Maigre) finden können, umso besser.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Den Speck in einem 2-Liter-Schmortopf auf mittlerer Hitze kross braten, in eine kleine Schüssel geben und zur Seite stellen. 30 g Butter zum Bratfett geben und die Tauben von allen Seiten darin etwa 15 Minuten goldbraun anbraten. Tauben auf einen Teller legen und zur Seite stellen.

	Die restliche Butter in den Topf geben, Frühlingszwiebeln, Knoblauch und Champignons hinzufügen und etwa 3 Minuten unter ständigem Rühren garen. Speck, Wein, Brühe, Salz und Pfeffer dazugeben und die Tauben mit der Brust nach oben wieder in den Topf legen. Den Topf abdecken und 30 Minuten im Ofen garen. Den Deckel abnehmen und weitere 20 Minuten backen, bis die Sauce leicht sämig ist.

	Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tauben im Ganzen oder zerkleinert mit Champignons und Sauce servieren.






LOUISIANA SHRIMP-CREOLE

2 dicke Scheiben doppelt geräucherter Speck, sehr fein gewürfelt

2 mittelgroße Zwiebeln, gehackt

2 Stangensellerie, gehackt

1 mittelgroße grüne Paprika, entkernt und in kleine Stücke geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

800 g geschälte Dosentomaten mit Saft, in Stücke geschnitten, oder frische Tomaten

1/4 Teelöffel getrocknetes Basilikum, zerkrümelt

1 Lorbeerblatt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2 Teelöffel Worcestershiresauce

Tabasco nach Geschmack

450 g frische mittelgroße Garnelen, ohne Schale und entdarmt

Gekochter Reis

ERGIBT 4 PORTIONEN

Speck ist für dieses traditionelle Shrimps-Gericht genau wie für andere Köstlichkeiten aus der kreolischen Küche Louisianas, wie zum Beispiel gedünstete Hühnchen, überbackene Auberginen, Austern Pie und geschmorte Wachteln, eine der wichtigsten Zutaten. Shrimp-Creole, zu dem immer gekochter Reis serviert wird, bereitet man landesweit mit dem stark geräucherten „country-style" oder salzigem Cajun Bacon (in Essig eingelegte und in Salzlake gepökelte Schweineschulter) zu, den es in den meisten Geschäften in Louisiana zu kaufen gibt. Da Sie jedoch Schwierigkeiten haben werden, diese Zutaten zu bekommen, empfehle ich Ihnen ziemlich dick geschnittene Scheiben eines doppelt geräucherten Specks. Frische Tomaten sind auf jeden Fall den geschälten Tomaten aus der Dose vorziehen. Achten Sie jedoch darauf, die Garnelen nicht zu verkochen - wenn sie sich rosa färben und sich kringeln, sind sie gar.


	Den Speck in einem großen, schweren Topf auf mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Zwiebeln, Sellerie, Paprika und Knoblauch in den Topf geben und etwa 4 Minuten rühren. Tomaten mit dem Saft, Basilikum, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Worcestershiresauce und Tabasco dazugeben und gut verrühren. Aufkochen und abgedeckt etwa 25 bis 30 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen, bis die Sauce sämig wird. Garnelen und Speck dazugeben und umrühren. Wieder zum Köcheln bringen und ohne Deckel etwa 8 Minuten garen lassen, bis sich die Garnelen kringeln und rosa färben.

	Reis auf die Essteller geben, in die Mitte eine Vertiefung drücken und die Garnelen dort hinein geben. Sehr heiß servieren.






GEBRATENE PERLHÜHNER MIT SPECK UND CHAMPIGNONS AUF ENGLISCHE ART
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30 g Butter

2 EL Olivenöl

2 küchenfertige Perlhühner, jeweils circa 900 g

4 Scheiben englischer oder irischer Speck, in kleine Stücke geschnitten

1 große Zwiebel, fein gehackt

225 g Champignons, halbiert

250 ml trockener Rotwein

2 Esslöffel Brandy

625 ml Hühnerbrühe

3 Esslöffel rotes Johannisbeergelee

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Perlhuhnfleisch ist meist eher trocken und muss deshalb entweder mit etwas Fett gespickt oder gedünstet werden. Jeder, der im „Rules", „Shepherd's" oder anderen klassischen englischen Restaurants in London schon einmal ein gebratenes Perlhuhn probiert hat, weiß, dass das dunkle Fleisch des Wildgeflügels am besten mit geräuchertem Speck, Johannisbeergelee und Gemüse schmeckt. Obwohl gute Metzgereien und Feinkostgeschäfte frisches Wildgeflügel anbieten, ist gefrorene Ware durchaus akzeptabel. Ein Hühnchen lässt sich auf diese Weise ebenso zubereiten, geschmacklich ist es mit dem Perlhuhn aber bei weitem nicht vergleichbar. Falls Sie auch keinen englischen oder irischen Speck finden können, verwenden Sie einfach eine leckere durchwachsene, leicht geräucherte Sorte.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

	Butter und Olivenöl in einer mittelgroßen Bratpfanne erhitzen, Perlhühner hineingeben und von allen Seiten anbraten. Pfanne abdecken und die Hühner etwa 20 Minuten braten. Auf einen Teller legen.

	Speck, Zwiebel und Champignons in die Pfanne geben, auf mittlerer Hitze etwa 8 Minuten unter ständigem Rühren goldbraun braten. Auf einen Teller legen. Wein, Brandy, Brühe und Gelee in die Pfanne geben, umrühren und aufkochen lassen, auf kleiner Flamme etwa 20 Minuten köcheln lassen, bis die Sauce reduziert und leicht sämig ist. Perlhühner, Speck und Gemüse in die Pfanne zurücklegen, mit Salz und Pfeffer würzen. Aufkochen lassen und auf kleiner Flamme etwa 25 Minuten köcheln lassen, bis die Perlhühner zart sind. Dabei ein- oder zweimal mit der Sauce übergießen.

	Die Perlhühner mit einer Geflügelschere oder einem scharfen Messer halbieren und mit der Sauce heiß servieren.






GEGRILLTER LACHS IM SPECKMANTEL AUF NORWEGISCHE ART
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50 gekörnter Senf

2 Esslöffel frisch gehackter Dill

Salz nach Geschmack

2 Esslöffel zerstoßene Pfefferkörner

4 frische Lachsfilets ohne Haut, je circa 170 g

4 Scheiben durchwachsener Speck

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieses beliebte Rezept bereiten die norwegischen Köche wahrscheinlich mit dem mageren dänischen Back Bacon zu. Meiner Meinung nach enthält er jedoch trotz seines leckeren Geschmacks nicht genug Fett, um den Fisch während der Garzeit ausreichend zu aromatisieren. Falls Sie dennoch dänischen oder englischen Speck verwenden möchten, suchen Sie sich einen mit einem schönen Fettrand aus, ansonsten empfehle ich normalen durchwachsenen Speck. Traditionell wird dieses Lachsgericht mit gekochten Petersilienkartoffeln oder mit Dill gewürzten Linsen, dünnem Roggenbrot oder Kartoffelchips serviert. Dazu trinkt man entweder eisgekühlten, in Schnapsgläsern servierten Aquavit oder Bier - oder beides.


	Den Grill im Ofen vorheizen.

	Senf, Dill, Salz und Pfefferkörner in einer kleinen Schüssel gut verrühren. Die Lachsfilets gleichmäßig von einer Seite mit der Würzmischung bestreichen, dabei die Pfefferkörner leicht mit einer Messerklinge andrücken. Eine Speckscheibe längs über jedes Lachsfilet legen und an beiden Seiten so fest wie möglich unter die Filets schlagen. Einen Metallspieß der Länge nach durch das Lachsfilet stecken und den Speckstreifen damit fixieren.

	Die Filets mit dem Speck nach unten auf einen Grillrost legen, die losen Enden der Speckstreifen noch einmal andrücken und 10 cm unter dem Grill im Backofen für etwa 4 Minuten garen. Filets umdrehen und noch einmal etwa 3 bis 4 Minuten grillen, bis der Fisch gerade durch und der Speck knusprig ist. Sofort servieren.






GEPÖKELTER KABELJAU MIT SPECK UND TOMATEN AUF BASKISCHE ART

[image: img]

450 g gesalzenes Kabeljaufilet

150 g rote Paprika, entkernt und in kleine Stücke geschnitten

800 g geschälte Tomaten aus der Dose mit Saft, grob zerkleinert

1/4 Teelöffel Cayenne Pfeffer

45 g Mehl

4 dicke, magere Scheiben über Hickory-Holz geräucherter Speck, in 2,5 cm große Stücke geschnitten

2 Esslöffel Olivenöl

1 große Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Obwohl bacalao a la vizcaína eine Spezialität aus dem Baskenland ist, bekommt man dieses Gericht inzwischen in ganz Spanien serviert. Ursprünglich wurde Kabeljau aus Haltbarkeitsgründen gesalzen und luftgetrocknet. Der milde, feste und magere gesalzene Kabeljau eignet sich hervorragend zum langsamen Sieden und wird meist senkrecht in Körben stehend in der Fischabteilung angeboten. In Spanien würde man bacalao mit einem mageren, nussigen geräucherten Tocino-Speck zubereiten. Da man ihn allerdings nicht überall bekommen kann, empfehle ich hier eine feine, über Hickory-Holz geräucherte Specksorte. Das gleiche gilt für die süßen Paprikaschoten aus dem Baskenland, die noras. Da diese ebenfalls nur vor Ort erhältlich sind, verwende ich hier stattdessen rote Paprika.


	Die Kabeljaufilets in eine große Glasschale oder Schüssel legen und mit Wasser bedeckt mindestens 24 Stunden ziehen lassen. Das Wasser dabei mehrmals austauschen.

	Rote Paprika mit 65 ml Tomatensaft und Cayenne Pfeffer in einem Mixer oder einer Küchenmaschine pürieren und zur Seite stellen.

	Kabeljau abschütten und die Filets in 4 cm große Stücke schneiden oder brechen, dabei alle Gräten und die Haut entfernen. Die Stücke in eine Schüssel mit dem Mehl geben und vermengen, bis der Fisch von allen Seiten gut damit bedeckt ist.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten und in eine große Schüssel geben. Einen Esslöffel Öl in die Pfanne träufeln, die Kabeljaustücke von allen Seiten darin gut anbraten und zum Speck in die Schüssel legen. Das restliche Öl in die Pfanne geben und die Zwiebel mit dem Knoblauch darin etwa 3 Minuten garen. Paprika-Mischung mit den Tomaten, dem restlichen Tomatensaft und der Kabeljau-Speck-Mischung dazugeben und gut verrühren. Pfanne abdecken und das Ganze auf kleiner Flamme etwa eine Stunde köcheln lassen. Heiß servieren.








OBST UND GEMÜSE

[image: img]


GESCHMORTER ROSENKOHL MIT APFEL UND SPECK

[image: img]

1	kg frischer Rosenkohl

2 Scheiben magerer, über Hickory-Holz geräucherter Speck, in kleine Stücke geschnitten

15 g Butter

1 Kochapfel (Boskop), entkernt und in Stücke geschnitten

2	Teelöffel Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Eine Prise Muskatnuss

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Ich gebe zu, dass ich, wie viele andere Menschen auch, Rosenkohl nie sonderlich gemocht habe, bis mir eines Tages eine Nachbarin einen frischen Stiel mit kleinen, festen Röschen gab. Sie hatte ihn gerade auf dem Markt gekauft und verriet mir ihr Rezept mit Äpfeln und Speck. Das Resultat war erstaunlich, weil der süße Apfel den leicht bitteren Geschmack des Rosenkohls überdeckte und der etwas rauchige Speck dem Ganzen sogar eine richtig edle Geschmacksnote verlieh. Ich verwende allerdings nie gefrorenen Rosenkohl, sein Geschmack ist mir zu intensiv. Außerdem ist mir aufgefallen, dass man die kleinen, frischen, hellgrünen Röschen nicht länger als drei Tage im Kühlschrank aufbewahren kann, bevor sie eine unangenehme Schärfe annehmen. Ganz frische Röschen, die es in den kalten Monaten zu kaufen gibt und auf die hier genannte Art zubereitet werden, schmecken mir und meinen Gästen inzwischen besonders gut.


	Rosenkohl putzen, welke Blätter entfernen und wegwerfen, Stiele abschneiden, allerdings nicht zu weit, weil sonst die Blätter abfallen, am Strunk ein Kreuz einschneiden und zur Seite legen.

	Den Speck in einer großen, schweren Pfanne (keine aus Gusseisen) auf mittlerer Hitze braten, bis das Fett schmilzt, Butter dazugeben, Rosenkohl in die Pfanne legen und etwa 10 Minuten unter vorsichtigem Rühren anbraten, bis er leicht braun wird. Apfel und Zitronensaft dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen, abdecken und auf kleiner Flamme etwa 10 bis 15 Minuten garen, bis der Rosenkohl zart und der Apfel weich ist. Heiß servieren.






BLUMENKOHL MIT SPECK, ROTER PAPRIKA UND SONNENBLUMENKERNEN AUF PEARL’S ART

8 magere Scheiben durchwachsener Speck

1 mittelgroßer Blumenkohl (circa 900 g), gewaschen und gesäubert

2 Esslöffel Zitronensaft

625 ml heiße Milch

1 Teelöffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

1/2 Tasse geröstete Sonnenblumenkerne

100 g eingelegte Paprikastreifen im Glas, abgeschüttet

90 g Butter, geschmolzen

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Pearl Byrd Foster, eine meiner frühen Mentorinnen, hat in ihrem kleinen familiären Restaurant in New York, „Mr. & Mrs. Foster's Place", einige der innovativsten Gerichte der USA kreiert. Dazu gehört dieser zarte Blumenkohl, der mit knusprigen Sonnenblumenkernen, roten Paprikastreifen und durchwachsenem gepökeltem Speck zubereitet wird, den sie zweimal in der Woche persönlich in einer gut sortierten Metzgerei auf der Second Avenue aussuchte. Pearl hat ihren Blumenkohl damals gerne auf einer Platte umgeben von gedünsteten grünen Bohnen serviert. Es war mir vorher nie aufgefallen, dass man ein sonst eher fades Gemüse mit etwas Speck in ein so geschmackvolles Kunstwerk verwandeln kann. Seitdem experimentiere ich mit den verschiedensten geräucherten und ungeräucherten Specksorten. Manchmal mische ich auch etwas Bratfett unter die geschmolzene Butter.


	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Den Blumenkohl mit dem Stiel nach unten in einen großen Topf legen, mit Zitronensaft beträufeln und die Milch darübergießen. Die Milch ganz sanft zum Kochen bringen, Topf abdecken und etwa 25 Minuten köcheln lassen, bis der Blumenkohl zart ist.

	Den Blumenkohl aus dem Topf nehmen, gut abtropfen lassen und in eine Servierschüssel legen. Mit Salz und Pfeffer würzen und anschließend die Sonnenblumenkerne darüber verteilen. Mit den roten Paprikastreifen verzieren, die geschmolzene Butter über den Blumenkohl gießen und den zerkrümelten Speck drüberstreuen. Die Blumenkohlröschen heiß servieren.






MÖHREN MIT ZWIEBELN, SPECK UND SCHWARZEN JOHANNISBEEREN AUF BURGUNDER ART

450 g mittelgroße Möhren, geschält und in 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten

100 g magerer durchwachsener Speck ohne Schwarte, fein gewürfelt

12 kleine weiße Zwiebeln, geschält

2 Esslöffel frische schwarze Johannisbeeren

1 Esslöffel Mehl

125 ml Hühnerbrühe

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

30 g Butter

ERGIBT 6 PORTIONEN

Die zarten, aber meist geschmacklosen Baby-Möhren, die man inzwischen für viel Geld bei uns kaufen kann, haben in Europa und den USA einigen Wirbel verursacht. Falls Sie jedoch durch das Burgund reisen, werden Ihnen weiterhin überall die hellen, reifen, vollmundigen Möhren serviert, die die Natur offensichtlich nur hier hervorzubringen scheint. Außerdem verstehen es die Menschen aus dem Burgund vortrefflich, dieses Wurzelgemüse durch die Zugabe von geräucherten oder ungeräucherten Speckstreifen (Lardons) und den legendären schwarzen Johannisbeeren noch zu verfeinern, die auch zur Produktion der Crème de Cassis verwendet werden. Leider sind die schwarzen Johannisbeeren nicht überall erhältlich, daher können Sie in den Sommermonaten auch dunkle, kernlose Rosinen verwenden.


	Die Möhrenscheiben in einen Topf geben, mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen und abgedeckt auf kleiner Flamme etwa 8 Minuten köcheln lassen, bis die Möhren gerade eben weich sind. Abschütten und zur Seite stellen.

	Den Speck in einem großen Stieltopf auf mittlerer Hitze anbraten, bis das Fett schmilzt, Zwiebeln dazugeben und unter vorsichtigem Rühren etwa 10 Minuten garen, bis sie goldbraun sind. Möhren und Johannisbeeren dazugeben und gut unterrühren. Das Mehl darüber streuen und 1 Minute verrühren. Die Brühe dazugeben, zum Köcheln bringen und etwa 10 Minuten ohne Deckel kochen, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Salz, Pfeffer und Butter dazugeben und die Möhren darin gut verrühren. Heiß servieren.






OKRA, TOMATEN UND SPECK AUS GEORGIA

[image: img]

900 g kleine, frische Okra-Schoten, gewaschen und entstielt

6 Scheiben magerer Speck, egal welcher, in kleine Stücke geschnitten

2 mittelgroße Zwiebeln, gewürfelt

6 große, reife Tomaten, geschält und in Stücke geschnitten

1 Esslöffel frischer Thymian

2 Teelöffel Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Tabasco nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Die leckere Kombination von Okra-Schoten und Tomaten ist in den Südstaaten Amerikas bestens bekannt. In Georgia wird das Gemüse traditionell mit Zwiebeln, reichlich geräuchertem Speck und ein bis zwei Sorten frischer Kräuter langsam gegart. Selbst diejenigen, denen die etwas gewöhnungsbedürftige Konsistenz der Okra-Schoten ansonsten suspekt ist, können sich in diesem Gericht damit anfreunden - die perfekte Beilage also zu Schweinekoteletts und nahezu jedem gegrillten Fleisch oder Geflügel. Achten Sie allerdings darauf, dass Sie nur die kleinen, dunkelgrünen, leicht flaumigen frischen Okra-Schoten ohne Flecken kaufen und dass Sie die Schoten nicht verletzen, wenn Sie die Stiele entfernen.


	Die Okra-Schoten in einen großen Stieltopf legen, mit Wasser abgedeckt zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen, bis sie gar sind. Die Okra-Schoten durch ein Sieb abschütten.

	Den Speck in einer großen Pfanne knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Das Bratfett bis auf 2 Esslöffel wegschütten, Zwiebeln dazugeben und unter Rühren etwa 10 Minuten braten. Tomaten, Thymian und Salz dazugeben, mit Pfeffer und Tabasco würzen, gut verrühren und circa 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln, bis die Tomaten gar sind. Okra-Schoten und Speck dazugeben, vorsichtig unterrühren und weitere 10 Minuten köcheln lassen. Heiß servieren.






STEINPILZE AUS DEM SCHWARZWALD MIT SPECK UND KÄSE

3 dicke Scheiben Schwarzwälder Speck oder doppelt geräucherter durchwachsener Speck ohne Schwarte, grob zerkleinert

50 g Butter

2 mittelgroße Zwiebeln, gehackt

900 g frische Steinpilze, geviertelt

125 ml Schlagrahm

120 g Emmentaler Käse, gerieben

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2 Esslöffel frisch gehackte Petersilie

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Der Schwarzwald ist nicht nur für seinen erstklassigen Speck und Schinken bekannt, hier befindet sich auch eines der besten natürlichen Biotope für Steinpilze. Während meiner Kuraufenthalte in den Thermalbädern von Baden-Baden habe ich sie sehr oft in allen möglichen Variationen probiert. Am besten haben Sie mir jedoch im Restaurant des edlen „Brenner's Park Hotel" geschmeckt, mit Schwarzwälder Speck zubereitet als Beilage zu köstlichem Perlhuhn. Seither habe ich dieses Gericht auch mit frischen Morcheln, Pfifferlingen, Shiitake Pilzen und sogar Teilen von großen Portobello-Pilzen zubereitet, allerdings kann man den milden deutschen Speck oder doppelt geräucherten durchwachsenen Speck nicht einfach mit einer anderen Specksorte austauschen, da er den erdigen Geschmack der Pilze wunderbar unterstreicht. Diese Beilage eignet sich bestens zu jeglichem gebratenem Geflügel oder sogar einem saftigen Steak.


	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, Butter und Zwiebeln dazugeben und etwa 5 Minuten unter ständigem Rühren garen. Pilze dazugeben, gut verrühren und etwa 8 Minuten braten, bis die Pilze Flüssigkeit abgeben. Pfanne abdecken und die Mischung auf kleiner Flamme 30 Minuten köcheln lassen.

	Unter ständigem Rühren zuerst den Rahm, dann den Käse langsam hineingeben und mit Pfeffer würzen. Temperatur leicht erhöhen und so lange umrühren, bis der Käse geschmolzen und die Sauce cremig ist. Auf eine Servierplatte geben, Petersilie darüberstreuen und heiß servieren.






FRANZÖSISCHES KARTOFFEL-GRATIN MIT SPECK UND KÄSE

1 Knoblauchzehe, geschält und halbiert

130 g durchwachsener Speck, in kleine Würfel geschnitten

Circa 1,3 kg Kartoffeln mit hohem Stärkeanteil

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

50 g Butter

100 g Comté, geraspelt

4 Becher Schmand (1 kg), eine Weile rühren, damit er etwas flüssig wird

ERGIBT 6 PORTIONEN

In der alpinen französischen Region Dauphiné besteht ein Kartoffelgratin aus nichts anderem als Kartoffeln, Sahne und eventuell etwas Knoblauch, in der Provinz Savoie kommt meist noch Greyerzer- oder Emmentaler-Käse hinzu und in der bergigen Provinz Franche-Comté geht man sogar so weit, allen Zutaten noch geräucherten Bauchspeck unterzumischen. Das Geheimnis eines jeden Kartoffelgratins ist das langsame Garen, damit die Kartoffeln die Sahne aufsaugen können und dadurch schön cremig werden. Dazu muss man die Sahne portionsweise dazugeben und die Kartoffeln regelmäßig mit der Sauce übergießen, damit sie erst am Schluss schön braun werden. Idealerweise verwendet man einen nussigen Comté, falls dieser nicht erhältlich ist, tut's auch ein Schweizer Emmentaler oder Greyerzer.


	Den Ofen auf 150 °C vorheizen. Den Boden und den Rand einer 2,5-3 Liter großen Gratinform aus Keramik oder Ton mit der Knoblauchzehe ausreiben und trocknen lassen.

	Den Speck in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, zusammen mit dem Bratfett auf einen Teller legen und zur Seite stellen.

	Kartoffeln schälen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Gratinform mit etwas Bratfett einfetten, ein Drittel der Kartoffelscheiben überlappend auf dem Boden verteilen und mit Salz und Pfeffer würzen. 15 g Butter in kleinen Flöckchen darübergeben und ein Drittel von Speck und Käse darüberstreuen. Diese Schicht noch zweimal mit den übrigen Kartoffeln, Butter, Speck und Käse belegen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Hälfte des Schmands darüber gießen und auf der mittleren Schiene 45 Minuten backen. Zwischendurch die Kartoffeln ab und zu mit einem großen Löffel begießen und Blasen aufstechen.

	Noch einmal 250 ml Schmand darübergießen und weitere 20 Minuten im Ofen lassen, erneut die Blasen zerstechen und die Kartoffeln begießen. Die restlichen 250 ml Schmand darübergießen und weitere 20 Minuten im Ofen braten, bis die Kartoffeln schön weich sind und eine goldbraune Kruste haben. Heiß servieren.






IRISCHER COLCANNON

4 mittelgroße Kartoffeln (circa 900 g), geschält und geviertelt

60 g Butter

200 g irischen oder englischen Speck, in kleine Stücke geschnitten

1 mittelgroßen Kohlkopf (ca. 900 g), äußere Blätter und Stiel entfernt, und klein geraspelt

125 ml Hühnerbrühe

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Colcannon, in England auch als „bubble and squeak" bekannt, ist ein volkstümliches irisches Gericht, dessen Ursprung sich bis ins Mittelalter zurückverfolgen lässt und das man traditionell zu verschiedenen Braten an Halloween serviert. Es wird entweder mit Weiß- oder Grünkohl oder aus einer Kombination beider Kohlsorten zubereitet, manche Köche geben außerdem einen einheimischen fetten Speck dazu. Wenn der Colcannon schön knusprig braun gebraten ist, würde er mir auch locker als Hauptspeise reichen. Normalerweise passt er aber auch hervorragend zu einem leckeren Rinderbraten.


	Kartoffeln mit Wasser bedeckt in einem mittelgroßen Topf zum Kochen bringen. Auf kleiner Flamme abgedeckt etwa 20 bis 25 Minuten kochen lassen, bis die Kartoffeln sehr weich sind. Abschütten und in einer großen Schüssel zerstampfen. Zur Seite stellen.

	15 g Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen lassen, Speck dazugeben und etwa 7 Minuten braten, bis er leicht braun ist. Den Speck mit einem Schaumlöffel auf einen Teller legen, den Kohl in die Pfanne geben und gut mit dem Bratfett vermischen. Pfanne abdecken und den Kohl etwa 5 Minuten dünsten, Brühe dazugeben und abgedeckt weitere 15 Minuten köcheln lassen, bis der Kohl gar ist. Den Speck in die Pfanne zurückgeben und gut untermischen.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine große flache Auflaufform einfetten.

	Kohl und Speck unter die zerstampften Kartoffeln in der Schüssel mischen, mit Salz und Pfeffer würzen und alles gut miteinander verrühren. Die Mischung in die vorbereitete Form füllen, die restliche Butter in kleinen Stückchen darüber verteilen und etwa 20 Minuten im Ofen garen, bis sich eine knusprige Kruste bildet. Heiß servieren.






MIT PANCETTA GEDÜNSTETER RADICCHIO AUF ITALIENISCHE ART

4 Köpfe Radicchio (circa 450 g)

2 Esslöffel Olivenöl

125 g Pancetta, in kleine Stücke geschnitten

1 mittelgroße Zwiebel, fein gehackt

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

2 Esslöffel trockener Wermut

ERGIBT 4 PORTIONEN

Der rotblättrige italienische Chicorée, Radicchio genannt, war bis vor 20 Jahren noch nicht sehr bekannt. Heute ist er überall im Angebot, allerdings sind mir die kleinen, tief-violetten, mit weißen Adern durchzogenen Köpfe aus dem Treviso noch in bester Erinnerung. Ich bekam die köstlichen Salatblätter vor Jahren nördlich von Venedig mit würzigem Pancetta überbacken serviert, als ich in Treviso den Ursprung von Tiramisu recherchierte. Radicchio hat im Winter Saison. Kaufen Sie nur frische, kompakte, schön gefärbte Salatköpfe ohne braune Stellen. Eigentlich brauche ich auch nicht darauf hinzuweisen, dass die Kombination aus diesem leicht bitteren Gemüse und einem milden Pancetta einfach göttlich ist.


	Radicchio putzen, alle verwelkten oder verfärbten Blätter abtrennen, die Stiele herausschneiden und wegwerfen. Die Blätter in 2 bis 3 Stücke zerpflücken und zur Seite stellen.

	Olivenöl in einer großen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, Pancetta, Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer dazugeben und etwa 5 Minuten umrühren, bis die Zwiebel goldbraun ist. Wermut hinzufügen und eine weitere Minute umrühren. Die Hälfte der Radicchio-Blätter dazugeben und so lange rühren, bis sie zusammenfallen, dann die restlichen Blätter dazugeben und wieder verrühren. Pfanne abdecken und auf kleiner Flamme etwa 30 Minuten köcheln lassen, bis die Stiele gerade zart sind. Deckel abnehmen und falls nötig noch einmal aufkochen, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Sofort servieren.






GEBACKENE BOHNEN MIT SPECK AUS BOSTON

[image: img]

Circa 900 g getrocknete grüne Bohnen

1 Teelöffel Backpulver

1	mittelgroße Zwiebel, mit 2 Nelken gespickt

450 g durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in 6 mm dicke Würfel geschnitten

375 ml dunkle Melasse

2	Teelöffel Senfpulver

2 Esslöffel Salz

Frisch gemahlenen Pfeffer nach Geschmack

2 Esslöffel brauner Rum

ERGIBT 6 BIS 8 PORTIONEN

Ursprünglich wurde dieses Rezept von puritanischen Bostoner Hausfrauen samstags sowohl zum Abendessen als auch für den nächsten Tag zubereitet, weil das Kochen am Sabbat verboten war. Leider wird dieses authentische Rezept in Boston, genau wie das köstliche gedünstete Boston Brown Bread, das zu den Bohnen serviert wurde, heute nur noch sehr selten zubereitet. Das letzte Mal habe ich echte Boston Baked Beans nicht in Boston, sondern in einem Restaurant in Middlebury, Vermont, gegessen. Sie waren nicht im Entferntesten mit den Konserven vergleichbar, die heutzutage als Baked Beans angeboten werden und oft Stückchen von Frankfurter Würstchen, aber keinerlei Speck oder Melasse enthalten. Geschmack und Konsistenz waren auch weitaus besser, als die Bohnen in den qualitativ hochwertigeren Dosen, die dem Original zumindest ein wenig nahe kommen. Ein kleiner Schuss Rum hätte die rechtschaffenen puritanischen Damen wahrscheinlich schockiert, inzwischen gehört er dank der Experimentierfreude einiger Bohnenliebhaber aufgrund seines besonderen Geschmacks mit hinein. Für diese wunderbaren Bohnen lohnt sich die Investition in eine schöne getöpferte, 2 Liter fassende ofenfeste Form.


	Die Bohnen in einem großen Topf mit etwa 7,5 cm Wasser bedeckt über Nacht einweichen lassen.

	Den Ofen auf 140 °C vorheizen.

	Bohnen abschütten, mit frischem Wasser gut 2,5 cm hoch über den Bohnen auffüllen, Backpulver und Zwiebeln dazugeben, kurz aufkochen und 15 Minuten köcheln lassen. Den Inhalt des Topfes in einen 2 Liter fassenden Bohnentopf oder eine andere feuerfeste Form geben. Den Speck zu den Bohnen geben und gut vermischen. Melasse, Senf, Salz, Pfeffer und Rum dazugeben. Den Topf in den Ofen stellen und etwa 5 bis 6 Stunden backen, bis alles gar ist. Falls nötig, zwischendurch etwas Wasser dazugeben. Während der letzten 30 Minuten darf sich ruhig eine knusprige Kruste auf den Bohnen bilden. Heiß servieren.






GESCHMORTE ÄPFEL, BIRNEN, KARTOFFELN UND SPECK AUF SCHWEIZER ART

300 g Stück deutscher Speck am Stück oder doppelt geräucherter durchwachsener Speck (ohne Schwarte), in kleine Stücke geschnitten

30 g Butter

1 große Zwiebel, gehackt

1 Kochapfel (Boskop), geschält, entkernt und in Scheiben geschnitten

1 feste Birne, z. B. Williams Christ, geschält, entkernt und in Scheiben geschnitten

1 Esslöffel Zucker

450 g Kartoffeln, geschält und in Stücke geschnitten

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

2 Esslöffel Schlagrahm

ERGIBT 4 BIS 6 PORTIONEN

Dieses herzhafte Schmorgericht, das überall in der deutschsprachigen Schweiz zu jeder Art von Kalbs- und Wildgerichten serviert wird, enthält meist geräucherten Speck. Natürlich gibt es regionale Unterschiede, weil aber in der Schweiz so wunderbare Apfelsorten wie Zapfenapfel und Grossmutterapfel sowie herrliche Birnensorten wie die braunhäutigen Kaiser Alexander oder die kleinen Eierbirnli erhältlich sind, werden sie, wie in diesem Rezept, von den Köchen oft miteinander kombiniert. Falls Sie den Speck mit normalem durchwachsenem Speck ersetzen müssen, kaufen Sie auf jeden Fall eine doppelt geräucherte Sorte.


	Den Speck in einem großen Stieltopf auf mittlerer Hitze fast kross braten, dann das Bratfett bis auf 2 Esslöffel wegschütten. Butter zum Bratfett geben und die Zwiebel darin etwa 5 Minuten garen. Apfel und Birne dazugeben, Zucker darüberstreuen und umrühren. Kartoffeln und so viel Wasser dazugeben, dass sie gerade eben bedeckt sind, kurz aufkochen und auf mittlerer Hitze etwa 30 Minuten köcheln lassen, bis die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Salz, Pfeffer und Sahne dazugeben, gut umrühren und weitere 5 Minuten köcheln lassen. Heiß servieren.






ÄPFEL MIT SPECK UND ZWIEBELN AUF SCHWEDISCHE ART

60 g Butter

450 g dänische oder englische Speckscheiben, gewürfelt

2 große Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten

2 rote Kochäpfel (Boskop), ungeschält, entkernt, geviertelt und in dünne Scheiben geschnitten

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Rezepte mit Äpfeln, Zwiebeln und geräuchertem Speck sind eine der kulinarischen Highlights in ganz Skandinavien. Auch wenn jeder Äppel-fläsk als einfache Hausmannskost abgetan wird, ist dieses Rezept aus Skane in Schweden als Beilage zum sonntäglichen Schweinebraten einfach perfekt. Es ist leicht und schnell zuzubereiten, kann direkt aus der Pfanne serviert werden und schmeckt einfach köstlich. Beachten Sie, dass Sie nur wenig Pfeffer zum Würzen benötigen, weil englischer und dänischer Speck eher salzig ist.


	30 g Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen und den Speck darin etwa 8 Minuten leicht bräunen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Die restliche Butter in der Pfanne schmelzen und die Zwiebeln darin etwa 8 Minuten garen. Äpfel dazugeben, Pfanne abdecken und auf kleiner Flamme unter ständigem Rühren etwa 8 Minuten köcheln lassen, bis die Äpfel etwas weich geworden sind. Den Speck zu der Apfel-Zwiebel-Mischung geben, umrühren und abgedeckt etwa 3 bis 5 Minuten köcheln lassen, bis der Speck heiß ist. Mit Pfeffer abschmecken und direkt aus der Pfanne servieren.








NUDELN UND REIS
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MAKKARONI MIT KÄSE UND SPECK AUF SCHWEIZER ART

Salz nach Geschmack

500 g Makkaroni

200 g Streifen durchwachsener Speck, in kleine Stücke geschnitten

60 g Butter

250 ml Schlagrahm

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Gemahlene Muskatnuss nach Geschmack

125 g Greyerzer oder Emmentaler Käse, gerieben

1 mittelgroße Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten

ERGIBT 4 PORTIONEN

Als ich diese Schweizer Spezialität zum ersten Mal in den Alpen oberhalb von Luzern gegessen habe, hatte man sie zur Hälfte mit Makkaroni, zur anderen Hälfte mit Kartoffelwürfeln, Emmentaler Käse und einem salzigen, derben Speck aus den Bergen zubereitet, der fast wie Landschinken schmeckte. Nachdem ich dann später mit ein paar Freunden eine Greyerzer-Käserei im Kanton Fribourg besichtigt hatte, wurden wir in einem Restaurant zu einem sehr ähnlichen Gericht eingeladen. Das Rezept unterschied sich nur dadurch, dass man ausschließlich Makkaroni verwendete, der geräucherte Speck unserem durchwachsenen Speck sehr ähnelte und man selbstverständlich einen buttrigen, nussigen Greyerzer verarbeitete. Dekoriert mit goldbraun gedünsteten Zwiebeln, wurden nur noch einige in Butter ausgebackene und mit Zimt bestreute Apfelscheiben und ein sehr derber grüner Salat dazu serviert - eines der besten Nudelgerichte, die ich je gegessen habe!


	Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen, salzen, Makkaroni dazugeben und diese etwa 10 Minuten al dente kochen. Abschütten.

	Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine 2 bis 2,5 Liter große Auflaufform einfetten und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer großen, tiefen Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, Bratfett bis auf einen Esslöffel entsorgen und 30 g Butter hineingeben. Sahne, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben und gut verrühren. Makkaroni und den Käse hineingeben und alles zusammen gut vermengen. Die Mischung in die vorbereitete Auflaufform geben und im Ofen etwa 10 bis 15 Minuten backen, bis sie Blasen wirft und goldbraun wird.

	In der Zwischenzeit die restlichen 30 g Butter auf relativ niedriger Flamme in einer kleinen Pfanne schmelzen und die Zwiebel darin etwa 5 Minuten dünsten. Die Zwiebel über die Makkaroni verteilen und heiß servieren.






NUDELN MIT SPECK UND HÜTTENKÄSE AUF UNGARISCHE ART

120 g ungarischer Paprika- oder Knoblauchspeck (ohne Schwarte), fein gewürfelt

Salz nach Geschmack

500 g Eiernudeln (Tagliatelle oder Fettucini)

250 g Hüttenkäse

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 6 PORTIONEN

Sie müssen nur einmal eine Tour durch die Restaurants in Budapest mit all den ungewöhnlichen Nudelgerichten unternehmen, um festzustellen, dass Italien kein Monopol auf Nudeln hat. Natürlich stellen die meisten ungarischen Köche ihre Eiernudeln selbst her, und da viele der Mehlspeisen auf dem speziellen Geschmack von ungarischem Speck (Paprika, Zigeuner, Knoblauch, Gewürz etc.) basieren, kann man verstehen, wenn die Einheimischen sich oft nur von Nudeln mit den verschiedensten Zutaten und vielleicht noch einem grünen Salat ernähren. Ungarischer Speck hat wirklich einen ganz besonderen Geschmack und man kann ihn meist in guten Metzgereien oder Delikatessengeschäften kaufen. Alternativ können Sie auch einen mageren, gesalzenen und gewürfelten Schweinespeck für dieses Rezept verwenden. Beachten Sie hier bitte, dass das Bratfett genauso wichtig ist wie der Speck selbst.


	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen, das Bratfett auf dem Herd warm stellen.

	Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen, salzen, Nudeln hinein eben und al dente kochen. Die Nudeln gut abtropfen lassen, dann das Bratfett, den Hüttenkäse und Pfeffer dazugeben und auf sehr kleiner Flamme gut miteinander verrühren, bis der Hüttenkäse warm ist. Den Speck dazugeben, gut untermischen und sofort servieren.






ITALIENISCHE LINGUINI MIT SHRIMPS, TOPINAMBUR UND SPECK

[image: img]

250 g Topinambur-Knollen (circa 6 Stück)

225 g Pancetta, fein gehackt

60 g Butter

1 kleine Zwiebel, gewürfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

125 g rote Paprika im Glas, abgetropft und klein geschnitten

50 g Pinienkerne

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

Cayenne Pfeffer nach Geschmack

250 g frische mittelgroße Shrimps, ohne Schale und entdarmt

225 g fein gehackte frische Petersilie

500 g Linguini

ERGIBT 4 PORTIONEN

Falls Sie noch nie Topinambur gegessen haben, dann sollten Sie einmal diese norditalienische Nudelspezialität probieren. Die süßlichen Shrimps stehen hier in einem wunderbaren Kontrast zu dem leicht erdigen Geschmack der Knollen und Pinienkerne sowie dem würzigen Pancetta. Die knorrigen, verdrehten Wurzeln der Topinambur, die zur selben Gattung wie die Sonnenblume gehört, sind nussbraun und schmecken fast wie Kartoffeln. Hauptsaison für die Knollen ist im Winter, sie werden in gut sortierten Supermärkten oder im Bioladen angeboten. Da man sie nicht so leicht schälen kann, suchen Sie sich feste und nur leicht verdrehte Wurzeln aus. Falls sie keine Topinambur bekommen können, verwenden Sie stattdessen 500 ml abgetropfte, in dünne Scheiben geschnittene Artischockenherzen aus dem Glas.


	Topinambur putzen, Augen und kleine Knoten herausschneiden, dünn aufschneiden und zur Seite stellen.

	Pancetta in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze etwa 5 Minuten leicht bräunen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf 2 Esslöffel wegschütten und die Butter darin schmelzen. Zwiebel und Knoblauch eine Minute unter Rühren darin dünsten. Topinambur, rote Paprika, Pinienkerne, Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer dazugeben und etwa 5 Minuten umrühren. Pancetta, Shrimps und Petersilie hineingeben, unterrühren und abgedeckt etwa 4 Minuten kochen, bis die Shrimps ganz rosa sind. Vom Herd nehmen und warm stellen.

	Einen großen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, salzen, Linguini hineingeben und etwa 10 Minuten al dente kochen. Nudeln abschütten, portionsweise auf Teller oder in Schüsseln geben, Shrimps-Mischung gleichmäßig darüber verteilen und sofort servieren.






SCHICHTREIS MIT SHRIMPS, SPECK UND EIERN

250 ml Wasser

100 g Langkorn Reis

450 g kleine frische Shrimps

6 Scheiben über Hickory-Holz geräucherter Speck

3 reife mittelgroße Tomaten, geschält, entkernt und grob gehackt

1 Esslöffel Worcestershiresauce

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

4 hart gekochte Eier, Klasse L, in Scheiben geschnitten

150 g Paniermehl

50 g Butter, geschmolzen

ERGIBT 6 PORTIONEN

Meines Wissens gibt es kaum ein Rezept mit Shrimps, das aus Geschmacksgründen nicht auch ein wenig Speck enthält. Dieser Schichtreis ist zudem das perfekte Buffetgericht. Er lässt sich sehr gut vorbereiten und gekühlt aufbewahren. Die letzte Schicht Tomaten, die den Reis eventuell aufweichen könnte, legt man erst kurz vor dem Servieren oben auf. Hier können Sie ruhig mit allen möglichen Specksorten experimentieren.


	Das Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, Reis dazugeben und abgedeckt auf kleiner Flamme etwa 15 Minuten köcheln lassen. Den Reis weitere 10 Minuten ohne Hitze ziehen lassen, mit einer Gabel auflockern und zur Seite stellen.

	In der Zwischenzeit die Shrimps mit Wasser bedeckt in einem mittelgroßen Topf zum Kochen bringen und anschließend abschütten. Shrimps nach dem Abkühlen pulen und entdarmen. Zur Seite stellen.

	Den Speck in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln.

	Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine 2 Liter große Auflaufform einfetten und zur Seite stellen.

	2/3 der Tomaten auf dem Boden der Auflaufform verteilen, dann die Shrimps gleichmäßig darüber verteilen. Reis über den Shrimps verteilen, die Eierscheiben auf den Reis legen, den zerkrümelten Speck über die Eier verstreuen und die restlichen Tomaten darüber verteilen.

	Das Paniermehl in einer kleinen Schüssel mit der Butter vermengen, gleichmäßig über den Tomaten verteilen und im Ofen etwa 25 Minuten backen, bis alles goldbraun ist. Heiß servieren.






SOUFFLÉ AUS DER KARIBIK MIT SPECK UND KÄSE

8 Scheiben durchwachsener Speck

2 Tassen gekochter Reis

1 kleine Zwiebel, gerieben

50 g Queso Blanco, geraspelt

1 Esslöffel frisch gehackte Petersilie

1 Ei, Klasse L, aufgeschlagen

30 ml Schmand

30 g Butter, geschmolzen

1/4 Teelöffel süßes Paprikapulver

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

In der Karibik sowie in einigen südamerikanischen Staaten gibt es ebenso viele herzhafte wie süße „Puddings", eines der beliebtesten Rezepte ist diese mit Reis, geräuchertem Speck und dem köstlichen Queso Blanco zubereitete Variante. Frischer Queso Blanco ist in gut sortierten Käse-Fachgeschäften oder einigen Supermärkten erhältlich, Sie können ihn aber auch durch einen Munsterkäse ersetzen. In der Karibik würde man dieses Gericht zu gebratenem oder gegrilltem Schweine-, Ziegen- oder auch anderem Fleisch servieren. Wenn Sie es richtig authentisch mögen, bereiten Sie das Rezept in einem getöpferten Gefäß zu.


	Den Ofen auf 170 °C vorheizen. Eine 1,5 Liter große Kasserolle oder eine andere feuerfeste Form einfetten und beiseite stellen.

	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze soweit garen, dass er noch etwas weich ist, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Den Boden und die Seiten der Backform mit den Speckscheiben auslegen.

	Alle übrigen Zutaten in einer Rührschüssel gut miteinander vermengen. Die Masse in die Form geben und etwa 30 Minuten backen, bis sie fest geworden ist. Heiß oder warm servieren.






LOWCOUNTRY BOG MIT GARNELEN UND SPECK
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225 g über Hickory-Holz geräucherte Speckscheiben, fein gewürfelt

2 mittelgroße Zwiebeln, fein gehackt

300 g Langkorn-Reis, gewaschen und abgetropft

550 ml Hühnerbrühe

2 mittelgroße reife Tomaten, geschält, in kleine Stücke geschnitten, den Saft aufbewahren

2 Teelöffel frischer Zitronensaft

1 1/2 Teelöffel Worcestershiresauce

1 Teelöffel Salz

1/4 Teelöffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/4 Teelöffel Cayenne Pfeffer

1/4 Teelöffel geriebene Muskatnuss

900 g mittelgroße frische Garnelen, gepult und entdarmt

1/2 Tasse frisch gehackte Petersilie

ERGIBT 6 PORTIONEN

Der Bog, charakteristisch für die US-Küstenregion von Georgia und Carolina, ist ein Reisgericht, das entweder als Beilage oder, mit allerlei herzhaften Zutaten wie Fisch, Geflügel, Schinken oder geräuchertem Speck angereichert, als vollwertige Hauptspeise serviert wird. Diesen köstlichen Bog mit Garnelen und Speck haben wir einmal bei einem Freund in seinem Sommerhaus auf Sullivans Island in der Nähe von Charleston gekocht. Seitdem probiere ich dieses Gericht mit verschiedenen Specksorten immer wieder neu aus. Einmal kam ein edler gepfefferter Speck aus Kalifornien mit hinein, den ich über das Internet bestellt hatte und dessen köstlichen Geschmack ich bis heute nicht vergessen habe. Meist verwende ich allerdings über Hickory-Holz geräucherten durchwachsenen Speck. Manche Bogs werden im Ofen zubereitet, ich habe jedoch die Erfahrung gemacht, dass sich die Konsistenz vom Reis auf dem Herd viel besser kontrollieren lässt.


	Den Speck in einem großen, schweren Topf bei mittlerer Hitze kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zur Seite stellen. Bratfett bis auf 3 Esslöffel entsorgen und die Zwiebeln darin unter Rühren 3 Minuten garen. Reis dazugeben und gut unterrühren. Brühe, Tomatensaft und -stücke, Zitronensaft, Worcestershiresauce, Salz, schwarzen sowie Cayenne Pfeffer und Muskatnuss dazugeben, kurz aufkochen und abgedeckt 20 Minuten köcheln lassen. Speck und Garnelen untermischen und weitere 10 Minuten ohne Deckel kochen lassen. Falls der Reis zu trocken aussieht, noch etwas Brühe dazugeben. Alles mit einer Gabel durchmischen, noch einmal abschmecken, Petersilie darüberstreuen und sofort servieren.






PILAW MIT SPECK AUF ENGLISCHE ART

4 Scheiben englischer oder irischer Speck, in kleine Würfel geschnitten

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

200 g brauner Reis

500 ml Hühnerbrühe

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Es ist völlig unerheblich, ob man weißen und braunen Curryreis verwendet oder ob man den Reis leicht in Butter und nicht im Bratfett des Specks röstet, bevor man ihn kocht und ihn nicht in Brühe backt. Seit dem 18. Jahrhundert haben die Engländer ihre ganz eigene Zubereitung von Pilaw entwickelt, und ich bekenne hiermit öffentlich, dass es mir fast immer ausgezeichnet schmeckt - vor allem wenn Pilaw zu gebratenem Wildgeflügel oder einem leckeren Eintopf serviert wird. Der Unterschied von braunem und weißem Reis besteht eigentlich nur darin, dass die äußere Schicht des Reiskorns nicht entfernt wurde und das Korn dadurch braun ist und einen leicht nussigen Geschmack hat. Falls Sie weder englischen noch irischen Speck bekommen, verwenden Sie einfach einen normalen durchwachsenen Speck. Denken Sie beim Würzen des Pilaws auch daran, dass die europäischen Specksorten etwas salziger sind.


	Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

	Den Speck in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebel zum Bratfett in den Topf geben und etwa 3 Minuten glasig dünsten. Reis hineingeben, gut vermengen und etwa 5 Minuten unter ständigem Rühren anbraten, bis er etwas weich wird. Brühe, Salz und Pfeffer dazugeben und abgedeckt 5 Minuten im Ofen backen. Temperatur auf 180 °C herunterstellen und weitere 20 bis 25 Minuten backen, bis der Reis die Brühe aufgenommen hat. Den Speck dazugeben, kurz mit einer Gabel untermischen und heiß servieren.






KATALANISCHER REIS MIT SPECK, ROSINEN UND PINIENKERNEN

120 g magerer weißer Speck (ohne Schwarte), in kleine Würfel geschnitten

75 g dunkle, kernlose Rosinen

30 g Pinienkerne

300 g Rundkornreis

750 ml Wasser

2 Teelöffel Salz

ERGIBT 4 PORTIONEN

Fast alle wunderbaren, traditionellen spanischen Reisgerichte wie Paella oder auch dieses Rezept werden mit weichem, cremigem Rundkornreis gekocht. Ebenso wird in fast allen Rezepten am liebsten der sorgfältig gepökelte, ungeräucherte, köstlich süße spanische Speck, der Tocino, verwendet (geräucherter Schweinebauch wird einfach Bacon genannt). Am besten eignet sich hier italienischer Arborio oder Vialone Reis, und falls Sie keinen Tocino bekommen können, verwenden Sie einfach Pancetta oder einen schönen fetten, gepökelten weißen Speck mit einem kleinen Streifen magerem Fleisch. Die Pinienkerne machen den Reis schön bissig. Aufgrund ihres hohen Fettgehalts werden sie allerdings schnell ranzig und lassen sich höchstens drei Monate luftdicht verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.


	Den weißen Speck in einem großen Topf auf mittlerer Hitze etwa 8 Minuten unter Rühren leicht bräunen, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf 2 Esslöffel wegschütten, Temperatur leicht herunterstellen, Rosinen und Pinienkerne dazugeben und etwa 5 Minuten unter ständigem Rühren rösten, bis die Rosinen dick aufgegangen und die Pinienkerne goldbraun sind. Speck und Reis hineingeben, gut verrühren, alle angebackenen braunen Stellen vom Pfannenboden lösen und zur Seite stellen.

	Wasser mit dem Salz in einem anderen Topf zum Kochen bringen. Den Topf mit dem Reis wieder auf den Herd stellen, das kochende Wasser hineingießen und auf kleiner Flamme etwa 20 bis 25 Minuten köcheln lassen, bis alle Flüssigkeit verkocht ist. Gut umrühren und heiß servieren.






RISOTTO MIT FENCHEL UND PANCETTA
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1,5 Liter frischer Hühnerfond oder -brühe

3 EL Olivenöl

50 g Butter

1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

120 g Pancetta, fein gewürfelt

1 frische mittelgroße Fenchelknolle, verwelkte Stellen entfernt und fein gehackt

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

400 g Arborio oder Vialone Reis

125 ml trockener Weißwein oder Wermut

225 g frisch geriebener Parmesankäse

ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieses ungewöhnliche Risotto-Rezept hat mir zuerst mein Freund John Mariani verraten. Während einer meiner Italienreisen auf den Spuren von Parmesankäse habe ich es dann auch in einem Restaurant in Parma entdeckt. Ich liebe frischen Fenchel (er schmeckt nach Anis und wird nach dem Kochen richtig süß), und in Kombination mit Pancetta in diesem cremigen Reis ist er einfach unwiderstehlich. Falls Pancetta gerade nicht erhältlich ist, eignet sich auch magerer gepökelter Schweinespeck oder sogar Prosciutto für dieses Gericht. Versuchen Sie aber auf keinen Fall, den italienischen Rundkornreis (Arborio oder Vialone) durch einen Langkorn-Reis zu ersetzen, weil der Reis dann nicht die gewünschte cremige Konsistenz erhält. Sie können entweder Hühnerfond oder -brühe verwenden. Ein wenig Geduld sollten Sie ebenfalls mitbringen, aber das langsame und ständige Umrühren zahlt sich auf jeden Fall aus.


	Hühnerfond in einem großen Topf erhitzen und warm stellen.

	Olivenöl und 15 g Butter in einer mittelgroßen feuerfesten Form oder einem schweren Topf auf mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin 2 Minuten unter Rühren garen. Pancetta dazugeben und weitere 2 Minuten verrühren, bis er leicht gebräunt ist. Fenchel, Salz und Pfeffer dazugeben und noch einmal 3 Minuten unter Rühren garen, bis der Fenchel weich wird.

	Reis hinzufügen und 2 Minuten gut untermischen. Wein dazugeben und auf mittlerer Temperatur etwa 2 Minuten verrühren, bis der Reis den Wein absorbiert hat. In den nächsten 20 Minuten immer wieder jeweils 125 ml des heißen Hühnerfonds hinzufügen und so lange Rühren, bis alles absorbiert und der Reis schließlich cremig, aber immer noch bissfest ist. Die restliche Butter und den Käse hinzufügen und gut unterrühren, noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.






WILDER REIS MIT SPECK, MANDELN UND AUSTERNPILZEN AUS MINNESOTA
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2 dicke Scheiben über Mais geräucherter Speck

1 mittelgroße Zwiebel, fein gehackt

225 g frische Austern oder Shiitake Pilze, gewaschen, getrocknet und grob zerkleinert

200 g wilder Reis, sorgfältig gewaschen

500 ml Hühnerbrühe

1/2 Teelöffel Salz

30 g gehackte, geröstete Mandeln

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

ERGIBT 4 PORTIONEN

Wilder Reis ist aus botanischer Sicht gar kein Reis, sondern eine Wasserpflanze, und weil diese gerade in Minnesota gut gedeiht und hier ebenso viele feine Specksorten hergestellt werden, ist es logisch, dass man Reis und Speck mit anderen köstlichen Zutaten als ideale Beilage zu gebratenem Wild und Fasan, geschmorten Wachteln und anderen beliebten Wildgerichten serviert. Wilden Reis muss man sehr gut waschen. Am besten gibt man ihn in eine Schüssel mit kaltem Wasser und verrührt ihn mit den Fingern, damit der Dreck an die Oberfläche schwimmen kann. Bedenken Sie auch, dass der Reis gummiartig wird, wenn man ihn zu lange kocht, daher probieren Sie ihn am besten nach 45 Minuten.


	Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

	Den Speck in einer 2 Liter großen, feuerfesten Form auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und zerkrümeln. Zwiebeln und Pilze zum Bratfett in die Form geben und etwa 5 Minuten umrühren, bis sie weich sind. Den wilden Reis dazugeben und gut miteinander vermengen. Brühe und Salz dazugeben und unter Rühren aufkochen lassen. Form abdecken und etwa 50 Minuten im Ofen backen, bis der Reis zart, aber nicht gummiartig ist. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Speck, Mandeln und Pfeffer dazugeben, gut miteinander vermengen und sofort servieren.








BROTE
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BROT MIT SPECK UND CHEDDAR-KÄSE AUS ENGLAND

225 g englischer oder irischer Speck, in kleine Stücke geschnitten

350 g Mehl

1 1/2 Teelöffel Backpulver

1 Teelöffel Salz

120 g fein geriebener, extra würzigen Cheddar-Käse

60 g Schmalz, weich

25 g Zucker

2 Eier, Klasse L, aufgeschlagen

320 ml Milch

1 Teelöffel Worcestershiresauce

ERGIBT 1 BROT

Dieses köstliche Brot, das man in traditionellen Restaurants und Gasthäusern in England auf dem Land noch serviert bekommt, wird mit viel Backpulver und Schmalz zubereitet und schmeckt sowohl bei Zimmertemperatur als auch frisch gebacken aus dem Ofen. Falls Sie keinen englischen oder irischen Speck bekommen können, nehmen Sie einen mageren, über Hickory-Holz geräucherten durchwachsenen Speck. Wenn Sie außerdem ein besonders authentisches Brot backen möchten, besorgen Sie sich, wenn möglich, einen alten englischen Cheddar oder Double Gloucester. Ich serviere dieses Brot am liebsten zu allen möglichen Suppen und einfachen Eintöpfen. Man kann es etwa eine Woche im Kühlschrank aufbewahren oder fest in Folie verpackt einfrieren.


	Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine Kastenform (circa 25 x 15 x 7 cm groß) einfetten und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Mehl, Backpulver und Salz in einer Schüssel gut vermischen. Käse dazugeben und gut untermengen. Schmalz und Zucker in einer anderen großen Schüssel mit einem Holzlöffel sorgfältig verrühren. Eier, Milch und Worcestershiresauce dazugeben und wieder gut unterrühren. Mehlmischung und Speck dazugeben und den Teig gut miteinander vermengen.

	Den Teig in die vorbereitete Kastenform füllen und etwa 45 Minuten im Ofen backen. Mit einem Messer in die Mitte stechen, beim Herausnehmen sollte kein Teig daran kleben. Das Brot 10 Minuten in der Form abkühlen lassen, dann den Rand mit einem Messer lösen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.






RUNDES HEFEBROT MIT SPECK AUS SARDINIEN

1 Päckchen Trockenhefe

1 Esslöffel Zucker

500 ml lauwarmes Wasser

500 g Mehl

230 g Pancetta, gewürfelt

2 Teelöffel Salz

1 Teelöffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ERGIBT 1 GROSSES BROT

Dieses knusprige Hefebrot mit Pancetta und dem charakteristischen großen Loch in der Mitte ist eine wirklich köstliche Kreation, die entweder als ein großes Brot oder als mehrere kleinere gebacken wird. Sie müssen zuerst einen Vorteig herstellen. Wenn der Teig das zweite Mal aufgegangen ist, vergessen Sie nicht, das Loch in der Mitte mit den Fingern noch einmal zu vergrößern.


	Hefepulver, Zucker und 250 ml Wasser in einer großen Schüssel verrühren und etwa 5 Minuten gehen lassen. 140 g Mehl dazugeben, kräftig mit einem Holzlöffel gut miteinander verrühren und mit Frischhaltefolie abgedeckt 2 Stunden gehen lassen.

	In der Zwischenzeit den Pancetta in einer Pfanne auf mittlerer Hitze leicht bräunen, auf Küchenpapier abtropfen lassen und das Bratfett aus der Pfanne aufbewahren.

	Das restliche Wasser mit Salz, Pfeffer, Pancetta, dem Bratfett und dem restlichen Mehl zum Hefeteig geben und sehr kräftig schlagen, bis der Teig ganz locker ist. Falls nötig, etwas Mehl dazugeben, damit der Teig nicht klebt. Mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Platz etwa 2 Stunden gehen lassen, bis er etwa doppelt so groß ist.

	Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Ein großes Backblech mit Olivenöl einfetten und zur Seiwte stellen.

	Den Teig auf einer bemehlten Fläche etwa 2 Minuten kneten. Eine glatte Kugel formen, leicht flach drücken, auf das vorbereitete Backblech legen und mit den bemehlten Fingern von der Mitte aus nach außen ziehen, sodass in der Mitte ein großes Loch entsteht. Mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 30 Minuten gehen lassen.

	Das Loch noch einmal vorsichtig nachformen und das Brot etwa 35 bis 40 Minuten im Ofen goldbraun und knusprig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.






BROT MIT SPECK UND ZWIEBELN AUS IOWA

3 bis 4 Scheiben über Mais geräucherter Speck, in kleine Stücke geschnitten

1 Päckchen Trockenhefe

375 ml lauwarmes Wasser

2 Esslöffel Zucker

2 Teelöffel Salz

550 bis 700 g ungebleichtes Brotmehl, je nach Bedarf

1 mittlere Zwiebel, fein gewürfelt

Maismehl

ERGIBT 1 GROSSES BROT

Liz Clark's Kochschule in Keokuk, Iowa, ist weit über die Stadtgrenzen hinaus bekannt. Das Rezept für dieses Brot wurde nur mit Resten von Bratfett zubereitet, die man vorher in einem Behälter gesammelt hatte. Ich konnte der Versuchung nicht widerstehen, etwas richtigen Speck in den Teig zu geben, und das Ergebnis war einfach phänomenal. Verwenden Sie ruhig verschiedene Arten von Speck. Falls die verwendete Sorte jedoch nicht genug Bratfett abgibt, fügen Sie einfach etwas geschmolzene pflanzliche Margarine hinzu.


	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und das Bratfett zur Seite stellen.

	Die Trockenhefe in eine große Rührschüssel mit 125 ml Wasser streuen und darin auflösen. Zucker, Salz, das restliche Wasser und etwa 200 g Mehl dazugeben und mit dem Handrührgerät etwa 2 Minuten glatt rühren und zur Seite stellen.

	Etwa 1 Esslöffel Bratfett in einer kleinen Pfanne auf mittlerer Hitze erwärmen und die Zwiebel darin etwa 3 Minuten garen. Von der Platte nehmen.

	420 g Mehl, Speck, 1 Esslöffel Bratfett und die Zwiebel zum Teig in die Rührschüssel geben und gut miteinander vermengen. Bei Bedarf noch mehr Mehl dazugeben, bis der Teig schön glatt und weich ist. Den Teig auf einer bemehlten Fläche etwa 5 Minuten kneten und zu einer Kugel formen. Die Teigkugel in eine große gefettete Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einer warmen Stelle circa 45 bis 50 Minuten gehen lassen, bis sie doppelt so groß ist.

	Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine tiefe runde oder ovale 2,5 Liter große Backform mit ein wenig Bratfett von allen Seiten einfetten und mit Maismehl bestreuen.

	Den Teig in die vorbereitete Form geben, mit Frischhaltefolie abdecken und noch einmal etwa 20 Minuten gehen lassen. Anschließend auf der mittleren Schiene circa 40 Minuten im Ofen backen, bis das Brot hohl klingt, wenn man darauf klopft. Das Brot oben mit etwas Bratfett einpinseln und auf einem Rost auskühlen lassen, warm oder bei Zimmertemperatur in Scheiben oder Stücken servieren.






FLADENBROT MIT SPECK AUS DER PROVENCE

[image: img]

1 Päckchen Trockenhefe

250 ml lauwarmes Wasser

420 g Mehl

1 Esslöffel Salz

225 g durchwachsenen Speck (ohne Schwarte), gewürfelt

1 großes Eigelb, aufgeschlagen

ERGIBT 2 GROSSE, FLACHE BROTE

Bis auf die charakteristischen großen Kerben ähnelt das kräftige Fougasse Brot, das in Südfrankreich verbreitet ist, im Geschmack und der Konsistenz doch sehr dem italienischen Focaccia. Am besten schmeckt mir die mit Speck gefüllte Variante, die entweder mit geräuchertem Lard Fumé oder salzigem Lard Salé zubereitet wird. Allerdings habe ich auch schon mit einfachem Speck ein köstliches Fougasse gebacken. Das Brot kann praktisch zu jedem Gericht gereicht werden, und schmeckt besonders gut zu reichhaltigen Salaten.


	Die Hefe in einer kleinen Schüssel über das Wasser streuen, umrühren und ca. 5 bis 10 Min. gehen lassen.

	Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel gut vermengen, die Hefe mischung dazugeben und mit einem Holzlöffel 10 bis 15 Minuten langsam verrühren, bis der Teig schön luftig ist. Den Teig zu einer Kugel formen, die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und an einer warmen Stelle circa 2 Stunden gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze fast kross braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und das Bratfett aufbewahren.

	Zwei Backbleche mit etwas Bratfett oder Olivenöl einfetten und zur Seite stellen.

	Den Speck gleichmäßig unter den aufgegangenen Teig kneten, dann den Teig in zwei gleichgroße Stücke teilen und jedes auf ein vorbereitetes Backblech legen. Den Teig in eine ovale Form bringen und flach drücken, bis er etwa 1,3 cm dick ist. Mit einem scharfen Messer sechs circa 5 cm lange Schlitze in jedes Oval schneiden, den Teig mit den Fingern auseinanderziehen, bis das Backblech zu sehen ist. Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und noch mal etwa 1 bis 1,5 Stunden gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Den Ofen auf 230 °C vorheizen.

	Falls nötig, die Teigstücke noch einmal mit den Fingern auseinanderziehen, alles mit Eigelb bestreichen und in der Mitte des Ofens circa 20 Minuten goldbraun backen. Warm servieren.






MAISMEHLBROT MIT GEPFEFFERTEM SPECK

4 bis 5 Scheiben magerer gepfefferter Speck, gewürfelt

550 g gelbes Maismehl

4 Teelöffel Backpulver

1 Teelöffel Salz

4 Eier, Klasse L, aufgeschlagen

1 Liter Milch

65 ml Pflanzenöl

ERGIBT MINDESTENS 8 PORTIONEN

Im Süden der Vereinigten Staaten isst man das Maisbrot am liebsten mit knusprigen Stücken von ausgelassenem weißem Speck gefüllt, überall sonst backt man das beliebte Brot mit allen möglichen regionalen Specksorten. Ich habe es bereits mit Speck probiert, der über Maiskolben geröstet, mit Knoblauch gewürzt und mit Honig gepökelt war, aber am besten hat es mir geschmeckt, als es zu einem Hummeressen bei Freunden an der Küste von Maine mit einem gepfefferten Speck gebacken serviert wurde. Leider lässt sich das Brot nicht gut einfrieren, backen Sie daher besser nur so viel, wie Sie auch tatsächlich servieren möchten - es sei denn, Sie wollen noch Paniermehl daraus machen.


	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

	Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Ein 30 x 20 x 5 cm großes Backblech einfetten und zur Seite stellen.

	Maismehl, Backpulver und Salz in einer großen Rührschüssel gut miteinander vermengen. Eier, Milch und Öl dazugeben und mit einem Holzlöffel zu einem glatten Teig rühren. Den Speck dazugeben und gleichmäßig unterrühren. Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und etwa 25 bis 30 Minuten backen. Das Messer sollte beim Messertest sauber wieder herauskommen. Das Maisbrot in viereckige Stücke schneiden und mit viel Butter heiß servieren.






SPECK-MUFFINS AUS KALIFORNIEN

4 Scheiben magerer durchwachsener Speck

240 g Mehl

2 Esslöffel Zucker

1 Esslöffel Backpulver

1/2 Teelöffel Salz

250 ml Milch

2 Eier, Klasse L, aufgeschlagen

120 g Butter, geschmolzen und abgekühlt

ERGIBT 12 MUFFINS

Das Rezept für diese schmackhaften Muffins habe ich von einem Freund aus San Francisco. Er schwört auf den erstklassigen, über Apfelholz geräucherten Speck, der auf der Niman Ranch in Oakland produziert wird, und würde hierfür niemals eine andere Sorte verwenden. Ich muss sagen, dass ich mit einfachem, über Hickory- oder Ahorn-Holz geräuchertem Speck, den man in jedem Supermarkt kaufen kann, ebenso leckere Muffins gebacken habe. Mir schmecken sie süß nicht so gut, falls Sie es aber, wie die Kalifornier, so bevorzugen, geben Sie auf jeden Fall ruhig ein wenig mehr Zucker zum Teig. Bedenken Sie auch, dass die Muffins hart werden, wenn Sie den Teig zu viel schlagen.


	Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Ein Muffin Blech mit 12 Vertiefungen einfetten und zur Seite stellen.

	Den Speck in einer Pfanne knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerkrümeln.

	Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in eine große Rührschüssel sieben, Speck dazugeben und gut miteinander vermischen.

	Milch, Eier und Butter in einer anderen Schüssel gut miteinander verrühren, zu der Mehlmischung geben und vorsichtig unterheben, bis das Mehl feucht ist. Der Teig darf nicht zu sehr geschlagen werden. Die Vertiefungen der Muffin-Form zu je 2/3 mit Teig füllen, etwa 20 Minuten goldbraun backen und heiß servieren.






BRÖTCHEN MIT SPECK UND PARMESAN
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225 g magerer, über Apfelholz geräucherter Speck in Scheiben

240 g Mehl

1 Esslöffel Backpulver

1/2 Teelöffel Salz

Cayenne Pfeffer nach Geschmack

60 g gekühlte Margarine

120 g frisch geriebener Parmesankäse

250 ml Milch

ERGIBT ETWA 18 BRÖTCHEN

Ich habe bereits seit mehreren Jahren am Rezept für diese köstlichen Brötchen herumexperimentiert, mal die Größe dem Anlass entsprechend angepasst, neue Speck- und Käsesorten ausprobiert und sogar ab und zu Schweineschmalz anstelle von Pflanzenmargarine verwendet, um sie noch knuspriger zu machen. Wenn sie mit einer runden, 2,5 cm großen Form ausgestochen werden, haben sie die perfekte Größe für jede Cocktail Party. Sie eignen sich auch hervorragend für ein Picknick und passen ausgezeichnet zu Suppen oder gehaltvollen Salaten. Bearbeiten Sie den Teig so wenig wie möglich, damit die Brötchen schön locker bleiben und beobachten Sie sie während der gesamten Backzeit, damit sie nicht verbrennen.


	Den Speck in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerkrümeln.

	Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Ein großes Backblech leicht einfetten und zur Seite stellen.

	Mehl, Backpulver, Salz und Cayenne Pfeffer in einer großen Rührschüssel miteinander vermengen. Margarine in den Teig einarbeiten, bis er schön mehlig ist. Speck, Käse und Milch dazugeben und solange umrühren, bis alle trockenen Zutaten gut feucht sind.

	Den Teig auf eine leicht bemehlte Fläche geben und vier- bis fünf Mal - nicht öfter - kneten. Den Teig auf eine Höhe von etwa 1,3 cm flach klopfen und mit einem Ausstecher (Durchmesser 5 cm) Brötchen ausstechen. Teigreste zusammenkratzen und weitere Brötchen ausstechen. Die Brötchen in einem Abstand von circa 1,5 cm auf das vorbereitete Backblech legen und im oberen Drittel des Backofens etwa 12 bis 15 Minuten goldbraun backen. Abkühlen lassen und luftdicht verpacken, dann halten sie sich bis zu zwei Wochen.






MIT SPECK UND WÜRSTCHEN GEFÜLLTES BROT AUS KASTILIEN

1 Päckchen Trockenhefe

375 ml lauwarmes Wasser

500 g Mehl

3 Teelöffel Salz

2 Esslöffel Olivenöl

225 g magerer durchwachsener Speck (ohne Schwarte), gewürfelt

2 Chorizo Würstchen, geviertelt

Maismehl

ERGIBT 1 GROSSES BROT

Dieses gefüllte Brot, hornago, wird meist zu verschiedenen Eiergerichten serviert. Die Kastellanen lieben die Kombination von geräuchertem Speck und würzigen Würstchen. Es gibt eine weitere Spezialität, die beide Fleischsorten in kleine Teigrollen gewickelt enthält, diese werden mit Ei bepinselt, goldbraun gebacken und als Snack serviert.


	Die Hefe in einer kleinen Schüssel ins Wasser streuen, umrühren und circa 5-10 Min. gehen lassen.

	Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel miteinander vermengen, die Hefemischung dazugeben und mit einem Holzlöffel kurz verrühren. Den Teig auf einer leicht bemehlten Fläche etwa 10 Min. kneten, falls nötig, noch etwas Mehl dazugeben. Zu einer Kugel formen, in eine mit Öl eingefettete Schüssel geben, darin einmal komplett wälzen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort etwa 2 Stunden gehen lassen, bis er doppelt so groß ist.

	Kurz bevor der Teig genug gegangen ist, Öl in einer Pfanne auf mittlerer Hitze erwärmen, Speck und Würstchen dazugeben, circa 10 Minuten braten, öfter wenden. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und das Bratfett aufbewahren.

	Teig flach drücken, 3 Esslöffel Bratfett dazugeben und auf einer bemehlten Fläche gut verkneten. Teig zu einer Kugel formen, mit einem Messer mehrmals seitlich aufschlitzen, Speck und Würstchen hineindrücken. Den Teig wieder gut verschließen. Ein Backblech mit Maismehl bestreuen, den gefüllten Teig darauf legen, etwas flachdrücken, mit Frischhaltefolie abdecken und noch einmal 1 Stunde gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Den Ofen auf 220 °C vorheizen und eine kleine Schale mit kochendem Wasser auf den untersten Rost stellen.

	Den Brotlaib in der Mitte des Ofens etwa 10 Minuten backen, dann die Wasserschale herausnehmen und das Brot weitere 20 Minuten backen, bis es schön braun geworden ist. Heiß oder warm in groben Scheiben servieren.






FOCACCIA MIT SPECK UND ZWIEBELN AUS ITALIEN

1 Päckchen Trockenhefe

250 ml lauwarmes Wasser

420 g Mehl

1 Esslöffel Salz

3 Esslöffel Olivenöl

120 g Pancetta, gewürfelt

1 mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt

ERGIBT 1 GROSSES, FLACHES BROT

Focaccia ist das lockere, wandlungsfähige Hefebrot aus Italien, das mit allen möglichen Zutaten wie gedünsteten Zwiebeln und Paprika, gekochten Kichererbsen oder würzigem geriebenem Käse belegt oder mit verschiedenen Sorten Fleisch, Kräutern oder sogar gekörntem Salz gefüllt wird. In Bologna wird das flache Brot, das nicht dicker als der Rand einer Pizza ist, mit würzigem Pancetta und Zwiebeln verfeinert und meist als Snack oder beim Picknick gegessen, obwohl man es natürlich auch zu den Mahlzeiten reichen kann. Eine besondere Delikatesse ist es, Focaccia heiß direkt aus dem Ofen zu servieren.


	Die Hefe in einer kleinen Schüssel über 125 ml Wasser streuen, umrühren und etwa 5 bis 10 Minuten gehen lassen.

	Mehl und Salz in einer großen Rührschüssel gut miteinander vermengen. Das restliche Wasser, 2 Esslöffel Olivenöl und die Hefemischung dazugeben und mit einem Holzlöffel verrühren, bis der Teig fast klebrig ist. Falls nötig, noch etwas Wasser dazugeben. Den Teig auf einer bemehlten Fläche etwa 5 Minuten kneten, bis er leicht luftig wird, zu einer Kugel formen, in die Schüssel zurücklegen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort etwa 2 Stunden gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Den Pancetta in einer Pfanne auf mittlerer Hitze bräunen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Zwiebel im Bratfett circa 5 Minuten unter Rühren goldbraun braten und zum Pancetta geben.

	Ein 20 x 30 cm großes Backblech einfetten und zur Seite stellen.

	Den Teig in der Schüssel flach drücken, Pancetta und Zwiebel dazugeben und gut unterrühren. Den Teig auf einer bemehlten Fläche etwa 5 Minuten kneten, auf das Backblech legen und auf dem Blech flach verteilen. Mit dem restlichen Olivenöl bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken und 30 Minuten gehen lassen.

	Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

	Das flache Brot circa 20 bis 25 Minuten goldbraun backen, auf einem Kuchenrost leicht abkühlen lassen und warm bzw. bei Zimmertemperatur servieren.






MAISMEHLBROT MIT SPECK AUS PORTUGAL

Päckchen Trockenhefe

1 Teelöffel Zucker

500 ml lauwarmes Wasser

280 g fein gemahlenes gelbes Maismehl

2 Teelöffel Salz

1 Esslöffel Olivenöl

250 ml lauwarme Milch

420 g gesiebtes Mehl

120 g magerer durchwachsener Speck (ohne Schwarte), fein gehackt

ERGIBT 1 BROT

Das erste Mal habe ich das leckere, knusprige, in Nord Portugal verbreitete Maisbrot, das man auch broa nennt, während meiner Reise in die Region probiert. Damals wollte ich alles über die Produktion von Portwein lernen, habe aber auch gleichzeitig den in der Gegend produzierten, köstlichen nussigen, geräucherten Speck entdeckt, den Toucinho. Falls portugiesischer Speck gerade nicht erhältlich ist, kann man ihn auch durch einen mageren, leicht geräucherten, veredelten durchwachsenen Speck ersetzen. Damit das Brot auch eine schöne Kruste erhält, setzt man einfach eine Schale mit kochendem Wasser auf den untersten Rost des Backofens, es sei denn, man hat, wie die portugiesischen Köche, einen dampfenden Steinofen zur Verfügung.


	Hefe mit dem Zucker und 125 ml lauwarmem Wasser in einer kleinen Schüssel verrühren und circa 10 Minuten gehen lassen, bis die Mischung sprudelt.

	Maismehl, Salz, Öl, Milch und restliches Wasser in einer großen Schüssel verrühren. Die Hefemischung unterrühren, Mehl nach und nach dazugeben und einen weichen Teig anrühren. Teig auf einer bemehlten Fläche 5 Minuten weich kneten und die Rührschüssel einfetten. Teig zu einer Kugel formen, in die Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Platz circa 1,5 Stunden gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Speck knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Bratfett bis auf einen Esslöffel entsorgen. Ein 23 cm großes Backblech einfetten und zur Seite stellen.

	Teig flach drücken und auf eine bemehlte Fläche legen. Speck und Bratfett etwa 5 Minuten gleichmäßig unter den Teig kneten und das Ganze in eine ovale Form bringen. Teig auf das Backblech legen, mit Frischhaltefolie abdecken und noch einmal 1 Stunde gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist.

	Ofen auf 230 °C vorheizen und eine Schale mit kochendem Wasser auf den untersten Rost stellen.

	Das Brot circa 40 Minuten auf dem mittleren Rost knusprig braun backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.






MAISBROTSTANGEN MIT SPECK

4 Scheiben magerer, über Hickory-Holz geräucherter durchwachsener Speck

140 g gelbes Maismehl

70 g Mehl

2 Teelöffel Zucker

2 Teelöffel Backpulver

1/2 Teelöffel Natron

1/2 Teelöffel Salz

1 Ei, Klasse L, aufgeschlagen

125 ml Buttermilch

30 g Pflanzenmargarine, in Stücke geschnitten, Zimmertemperatur

ERGIBT SIEBEN 13 CM LANGE BROTSTANGEN

Im Süden der Vereinigten Staaten wurden verschiedene Specksorten bereits seit Jahrhunderten in Keksen, Maisbroten, Muffins und vielen anderen speziellen Brotsorten verarbeitet. Brotstangen waren zum Beispiel so beliebt, dass ein pfiffiger Amerikaner sogar eine gusseiserne Backform mit sieben Fächern dafür erfunden hat. Damit die Stangen innen entsprechend weich und außen schön knusprig werden, müssen die Backformen richtig gut aufgeheizt sein und die Brotstangen auf höchster Temperatur gebacken werden. Auch wenn einige Südstaatler die Brotstangen lauwarm oder sogar kalt essen, geht wirklich nichts über eine heiße, goldbraune Stange mit richtig viel Butter drauf.


	Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Hitze knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen und fein zerkrümeln. Das Bratfett aufbewahren.

	Maismehl, Mehl, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in einer großen Rührschüssel gut miteinander vermischen. Ei und Buttermilch dazugeben und gut verrühren. Margarine und Speck dazugeben, gut vermengen und die Schüssel mit Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde kalt stellen.

	Den Ofen auf 245 °C vorheizen.

	Eine gusseiserne Brotstangenform (Cornstick Pan) mit 7 Fächern mit dem Bratfett einfetten und etwa 5 Minuten im Ofen aufheizen. Den Teig in die Form geben und circa 10 bis 12 Minuten im Ofen backen, bis die Stangen goldbraun und knusprig sind. Sehr heiß servieren.
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- Bohnen, gebacken mit Speck aus Boston, 138

Borschtsch, Russischer, 79

Boston, Gebackene Bohnen mit Speck aus, 138

Bratfett, 27

- Nährwertangaben, 27

- Aufbewahren und zum Kochen verwenden, 27

Brot:

- Brot mit Speck und Cheddar-Käse aus England, 159

- Brot mit Speck und Zwiebeln aus Iowa, 161

- Brötchen mit Speck und Parmesan, 166

- Fladenbrot mit Speck aus der Provence, 162

- Focaccia mit Speck und Zwiebeln aus Italien, 169

- Maisbrotstangen mit Speck, 171

- Maismehlbrot mit gepfeffertem Speck, 164

- Maismehlbrot mit Speck aus Portugal, 170

- Mit Speck und Würstchen gefülltes Brot aus Kastilien, 168

- Rundes Hefebrot mit Speck aus Sardinien, 160

- Speck-Muffins aus Kalifornien, 165

Buttermilch-Dressing, 93

C

Champignons, mit Speck gefüllte weiße, 39

Chinakohl, 89

Colcannon, Irischer, 136

Croque Monsieur mit kanadischem Schinkenspeck, 102

D

Dänisches Kartoffelomelett mit Tomaten und Speck, 52

Datteln, gegrillt im Speckmantel, 43

Deutsche Fenchelsuppe mit Speck, 75

E

Edamame, 66

Eier:

- Croque Monsieur mit kanadischem Schinkenspeck, 102

- Englische Pastete mit Speck und Eiern, 51

- French Toast und Frühstücks-Sandwich mit kanadischem Speck, 61

- Frittata mit Zucchini und Speck (ital. Omelett), 57

- Kalifornischer Hangtown Fry, 62

- Kürbis-Kartoffel-Speckpfannkuchen aus Venezuela, 60

- Mais-Speck-Auflauf, 55

- Russisches Bauernfrühstück, 63

- Skandinavischer Speck-Pfannkuchen, 54

- Speck- und Apfelpfannkuchen aus Neu-England, 59

Eiernudeln, Sauerkraut und Zigeuner-Speck-Suppe aus Ungarn, 76

Eintopf von Meeresfrüchten aus North Carolina, 70

Eisbergsalat mit Speck, Blauschimmelkäse und Buttermilch-Dressing, 93

Elsässer Baeckeoffe, 87

Erbsensalat mit Garnelen und knusprigen Speckwürfeln, 94

F

Fenchel:

- Deutsche Fenchelsuppe mit Speck, 75

- Risotto mit Fenchel und Pancetta, 155

Feijoada, Brasilianischer, 111

Fisch, geräuchert, 101

Focaccia mit Speck und Zwiebeln aus Italien, 169

Französisches Kartoffelgratin mit Speck und Käse, 135

Französisches Käse-Speck-Soufflé, 56

French Toast und Frühstücks-Sandwich mit kanadischem Speck, 61

Frisée-Salat mit Roter Beete und Speck aus Frankreich, 97

Frittata mit Zucchini und Speck, 57

G

Garnelen:

- Garnelen-Speck-Röllchen, 30

- Garnelen-Erbsensalat mit knusprigen Speckwürfeln, 94

- Louisiana Shrimp-Creole, 119

- Lowcountry Bog mit Garnelen und Speck, 151

- Maryland Suppe (Amerikanische Krabbensuppe) mit Krebsfleisch, Speck und Garnelen, 68

Gebackene Bohnen mit Speck aus Boston, 138

Geschmorte Äpfel, Birnen, Kartoffeln und Speck auf Schweizer Art, 140

Glasierter chinesischer Speck, 34

Gougères - Kleine Käsewindbeutel mit Speck, 41

Grüner Linsensalat mit Speck aus Frankreich, 99

Guacamole- und Speck-Canapés, 32

H

Hangtown Fry, Kalifornischer, 62

Huhn:

- Eintopf von Meeresfrüchten aus North Carolina, 70

- Hühnersuppe, sämig, mit Mais und Speck, 67

- Huhn in Wein mit Speck und Zwiebeln, 115

- Huhn, gedünstet, nach Südstaaten-Art mit Speck und Zitronenscheiben, 117

- Huhn-Avocado-Orangensalat mit Speck-Dressing, 96

I

Italienische Linguini mit Shrimps, Topinambur und Speck, 147

J

Japanischer Schweinebraten und Speck mit Chinakohl, 89

K

Kabeljau gepökelt mit Speck und Tomaten auf baskische Art, 124

Käse:

- Croque Monsieur mit kanadischem Schinkenspeck, 102

- Eisbergsalat mit Speck, Blauschimmelkäse und Buttermilch-Dressing, 93

- Französisches Kartoffelgratin mit Speck und Käse, 135

- Französisches Käse-Speck-Soufflé, 56

- Jamaikanischer Käse-Speck-Salat mit geräuchertem Fisch, 101

- Käse-Speck-Salat mit geräuchertem Fisch aus Jamaika, 101

- Käsewindbeutel mit Speck - Gougère, 41

- Makkaroni mit Käse und Speck auf Schweizer Art, 144

- Mais-Käse-Auflauf (Strata) mit kanadischem Speck, 85

- Pizza mit Pancetta und Mozzarella, 47

- Schweizer Rösti mit Speck, 114

- Soufflé aus der Karibik mit Speck und Käse, 149

- Vidalia Zwiebelkuchen mit Speck und Ziegenkäse, 50

- Käsecreme mit Mandeln und Speck, 37

Kalifornischer Hangtown Fry, 62

Kalte Suppe mit Edamame und Speck, 66

Kanincheneintopf, italienischer, 88

Kartoffeln:

- Dänisches Kartoffelomelett mit Tomaten und Speck, 52

- Elsässer Baeckeoffe, 87

- Französisches Kartoffelgratin mit Speck und Käse, 135

- Geschmorte Äpfel, Birnen, Kartoffeln und Speck auf Schweizer Art, 140

- Irischer Colcannon, 136

- Kürbis-Kartoffel-Speckpfannkuchen aus Venezuela, 60

- Schweizer Rösti mit Speck, 114

- Süßkartoffel-Apfel-Auflauf mit kanadischem Speck, 86

Key-West-Muscheleintopf mit Speck, 84

Kohl:

- Irischer Colcannon, 136

- Russischer Borschtsch, 79

- Serbische Kohlsuppe mit Speck und Bohnen, 77

Krabbensuppe aus Maryland mit Garnelen und Speck, 68

Kürbis-Kartoffel-Speckpfannkuchen aus Venezuela, 60

Kürbissuppe, Mexikanische mit Süßkartoffel und Speck, 80

Kürbissuppe, rauchige, aus Ecuador, 81

L

Lachs, gegrillter im Speckmantel auf norwegische Art, 123

Linsen:

- Französischer Salat von grünen Linsen mit Speck, 99

- Österreichische Linsensuppe mit Speck, 71

Limabohnen-und-Speck-Auflauf, 83

Long-Island-Austern-und-Speck-Kasserolle, 82

Louisiana Shrimp-Creole, 119

Lowcountry Bog mit Garnelen und Speck, 151

M

Makkaroni mit Käse und Speck auf Schweizer Art, 144

Mais-Käse-Auflauf (Strata) mit kanadischem Speck, 85

Mais-Speck-Auflauf, 55

Mandel(n):

- Käsecreme mit Mandeln und Speck, 37

- Wilder Reis mit Speck, Mandeln und Austernpilzen aus Minnesota, 156

Maryland Suppe (Amerikanische Krabbensuppe) mit Krebsfleisch, Garnelen und Speck, 68

Meeresschnecke, 84

Meerrettich-Muscheln mit Speck, 31

Mexikanische Kürbissuppe mit Süßkartoffel und Speck, 80

Möhren mit Zwiebeln, Speck und schwarzen Johannisbeeren auf Burgunder Art, 131

Muffins:

- Speck-Muffins aus Kalifornien, 165

Muscheln:

- Schwedischer Toast mit Muscheln und Speck, 104

- Venusmuscheln, 72

- Muschelsuppe aus Neu-England mit Tomaten, Basilikum und Speck, 72

- Muscheleintopf mit Speck, Key West, 84

N

Nudeln mit Speck und Hüttenkäse auf ungarische Art, 145

O

Ochsenschwanz, 87

Okra, Tomaten und Speck aus Georgia, 133

Omelett, 52, 57

Österreichische Linsensuppe mit Speck, 71

P

Pancetta:

- Italienische Linguini mit Shrimps, Topinambur und Speck, 147

- Italienischer Kanincheneintopf, 88

- Italienischer Thunfischsalat mit Cannellini-Bohnen und Speck, 98

- Mit Pancetta gedünsteter Radicchio auf italienische Art, 137

- Pizza mit Mozzarella und Pancetta, 47

- Risotto mit Fenchel und Pancetta, 155

- Schmorbraten mit Zwiebeln und Pancetta auf italienische Art, 108

Pastete mit Speck und Eiern auf englische Art, 51

Perlhühner, gebraten mit Speck und Champignons auf englische Art, 121

Pfannkuchen, 54, 59, 60

Pilaw mit Speck auf englische Art, 152

Pizza mit Pancetta und Mozzarella, 47

Popcorn mit Speck und Cheddar-Käse, 38

R

Radicchio, mit Pancetta gedünstet auf italienische Art, 137

Reis aus Katalonien mit Speck, Rosinen und Pinienkernen, 153

Reis, wild mit Speck, Mandeln und Austernpilzen aus Minnesota, 156

Rindfleisch:

- Elsässer Baeckeoffe, 87

- Russischer Borschtsch, 79

- Schmorbraten mit Zwiebeln und Pancetta auf italienische Art, 108

Rosenkohl, geschmort mit Apfel und Speck, 128

Rote Beete, 97

Russischer Borschtsch, 77

S

Schichtreis mit Shrimps, Speck und Eiern, 148

Schmorbraten mit Zwiebeln und Pancetta auf italienische Art, 108

Schwarze Bohnen, 113

Schweinefleisch:

- Brasilianischer Feijoada, 111

- Elsässer Baeckeoffe, 87

- Gefüllte Schweinekoteletts auf ungarische Art, 110

- Japanischer Schweinebraten und Speck mit Chinakohl, 89

- Philippinischer Adobo, 111 Schweizer Rösti mit Speck, 114

Serbische Kohlsuppe mit Speck und Bohnen, 77

Shrimps, 119, 147, 148

Skandinavischer Speck-Pfannkuchen, 54

Soufflé aus der Karibik mit Speck und Käse, 149

Speck zubereiten, 25, 26

- Abbrühen von Speckwürfeln oder salzigem Schweinefleisch, 26

- im Ofen grillen, 26

- im Ofen zubereiten, 26

- in der Mikrowelle, 26

- in der Pfanne braten, 25

Speck- und Apfelpfannkuchen aus Neu-England, 59

Speck-Frischkäse-Meerrettich-Dip, 35

Spinat-Avocado-Salat mit warmem Speck-Dressing, 92

Steinpilze aus dem Schwarzwald mit Speck und Käse, 134

Strata, 85

Süßkartoffel, 80

Süßkartoffel-Apfel-Auflauf mit kanadischem Speck, 86

Suppe, kalt, mit Edamame und Speck, 66

T

Tauben, Französische mit Speck und Champignonsauce, 118

Tempura mit Speck, japanische, 45

Thunfischsalat mit Cannellini-Bohnen und Speck aus Italien, 98

Toast (French) und Frühstücks-Sandwich mit kanadischem Speck, 61

Toast mit Muscheln und Speck aus Schweden, 104

Topinambur, 147

V

Vidalia-Zwiebelkuchen mit Speck und Ziegenkäse, 50

W

Weiße Bohnen, 79

Z

Zwiebelkuchen mit Speck und Ziegenkäse, 50
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    Das große Dutch Oven Buch

    

    Bothe, Carsten

    9783958433984

    176 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Kochen im Freien bedeutet nicht nur Grillen. Die Sterne stehen am Himmel, das Lagerfeuer knistert, ein Kojote heult in der Ferne: Wer Westernfilme mag, kennt auch den Dutch Oven, jenen gusseisernen Kochtopf, in dem Cowboys ihre Baked Beans kochen. Ein Dutch Oven ist jedoch so viel mehr, er ist ein Multitalent. Er kann geschlossen und mit Unter- und Oberhitze betrieben werden. Somit ist kochen, braten, schmoren, räuchern und backen, um einige wenige Möglichkeit zu nennen, kein Problem. Und all das natürlich im Freien über Feuer und Glut. Das Kochen mit dem Dutch Oven steht für Entschleunigung, Geselligkeit und Spaß! Dutch-Oven-Pionier Carsten Bothe importierte die ersten "schwarzen Pötte" nach Deutschland. Mit viel Leidenschaft und langjähriger Praxiserfahrung als Kursleiter für die Lagerfeuerküche zeigt er hier neben Kaufberatung, Hitzeregulierung für jeden Topf und Bedienung eine Vielzahl neuer Rezepte: vom Frühstück, über Suppen und Eintöpfe, Hauptgerichte, Beilagen und Gemüse, bis hin zu Fingerfood, BBQ-Klassiker wie Pulled Pork aus dem Dutch Oven, Nachtisch, Kuchen und Brot. Dabei kommen auch ausgefallene Rezepte wie Heubraten, Prime Rib im Salz und sogar Eis aus dem Dutch Oven nicht zu kurz. Sie und Ihre Gäste werden überrascht sein, was im Dutch Oven alles möglich ist.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Kinderschminken

    

    Meyline

    9783958437425

    96 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Tiger, Drache, Schmetterling - Kinder lieben es, sich zu schminken, zu verkleiden und in die verschiedensten Rollen zu schlüpfen. Nicht nur zu Karneval, Halloween und auf Geburtstagspartys ist Kinderschminken der Renner. Doch wie lassen sich mit wenig Aufwand tolle Masken zeichnen? Make-up-Artist Meyline zeigt nicht nur 20 fantasievolle Motive von Häschen über Vampir bis Totenkopf in leicht verständlichen Schrittbildern, sie gibt auch wertvolle Profitipps zu Schminkprodukten, Pinseln, Schwämmchen, Farben oder Maltechniken. Machen Sie Ihren Kindern eine Freude und zeichnen Sie rasch kreative Schminkgesichter. An die Pinsel, fertig, los!

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Deutsche Armbanduhren

    

    Braun, Peter

    9783868529975

    144 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Deutschland ist wieder ein Uhrenstandort von internationalem Renommee. Die hierzulande hergestellten Armbanduhren brauchen keinen Vergleich zu scheuen, auch wenn sie in allen Preisklassen gegen starke Konkurrenz antreten. Dabei ist die Renaissance der deutschen Uhrenindustrie gerade einmal zwanzig Jahre her. Seit der Wiedervereinigung von West- und Ostdeutschland hat sich eine vielschichtige Uhrenszene entwickelt, in der über achtzig Herstellerbetriebe ihre Zeitmesser entwickeln und produzieren - zum großen Teil mit Unterstützung der perfekt organisierten Schweizer Zulieferindustrie, aber in zunehmendem Maße auch aus eigener schöpferischer und konstruktiver Kraft heraus. Dieses Buch ist ein umfangreich bebilderter Leitfaden durch die deutsche Armbanduhrenlandschaft und nennt alle Uhren-Macher von den Einzelkämpfern über die Familienbetriebe und mittelständischen Unternehmen bis hin zu den Tochtergesellschaften internationaler Holdings.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Dutch Oven quick & easy

    

    Ringpfeil, Marco

    9783958437289

    160 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Es ist eine ganz besondere Faszination, draußen zu kochen. Und gerade der Dutch Oven, auch Feuertopf genannt, hat Deutschlands Gärten, Camping- und Grillplätze erobert. Dass man ihn auch ohne viel Vorbereitung spontan und mit nur wenigen Zutaten nutzen kann, zeigen die Rezepte des passionierten "Dopf"-Experten und Grillprofis Marco Ringpfeil. Unglaublich lecker und genauso unaufgeregt und entspannt in der Zubereitung sind seine Gerichte und sie animieren, auch mal selbst zu improvisieren.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Vegetarisch grillen

    

    Heinzle, Tom

    9783958431386

    202 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Natural Born Griller! - Originelle "Fotomodelle": Harte Rocker genießen Gemüse vom Grill! - Ein wunderschöner Koch- und Bildband für echte Griller - Brillante Food-Fotos und außergewöhnliche Rezepte Grilljunkies aufgepasst: Lasst das Fleisch auf der Weide und entert den Gemüseladen. Tom hat wieder einmal mit Aromen und heimischen vegetarischen Zutaten gezaubert. Herausgekommen ist ein Grillbuch, das völlig neue Standards setzt. Die vielfältigsten Gaumenkitzel sind garantiert! Ein wahrer Augenschmaus außerdem sind die Fotos: Den "Models", harten Rockern, beim Geschmackstest und Genießen von Toms Kreationen vom Grill zuzuschauen, macht Lust auf Mehr! Ausgetretene Pfade sind nicht sein Ding. Toms Rezepte sind innovativ, genauso inspiriert wie inspirierend - und der Gaumenkitzel, der dahintersteht, immer ein bisschen wie Zauberei. Dass einer der angesagtesten und bekanntesten Griller, den die stetig wachsende Szene kennt, bei einem seiner Herzensthemen nicht einfach Gemüse und Tofu zu Brandings verhilft, ist klar. Lassen Sie sich überraschen - nicht nur das Spiel mit Aromen und heimischen vegetarischen Zutaten ist mehr als außergewöhnlich. Auch die Präsentation der Grillgerichte folgt einem ganz und gar ungewöhnlichen Style. Toms Style. Brillant fotografiert von Markus Gmeiner.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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