Gebratene Stierhoden in
Paprika-Cognac-Sahne-Sauce

Hodenstlicke in schmackhafter Sauce mit Bratkartoffeln

Manner, an den Herd oder den Grill! Es gibt Stierhoden!
Zunachst die Euphemismen: Stierhoden sind die Hoden des
mannlichen Rindes. Sie sollen potenzfdérdernde Wirkung haben,
da sie als Keimdrusen nicht nur die Samenzellen produzieren,
sondern auch das mannliche Hormon Testosteron. Aber leider
weit gefehlt mit der potenzsteigernden Wirkung, denn die
geringe Menge an Testosteron in den Stierhoden wird beim Garen
der Hoden verkocht. Nada, leider nichts mehr davon da!

In manchen Regionen werden Hoden auch heute noch als
Delikatesse gegessen. Und in vielen Landern werden sie
ublicherweise nur von Mannern gegessen. ,Das Essen von
Stierhoden kann interpretiert werden als der mannliche
Versuch, sich die Krafte des Stiers anzueignen. Ein Festival,
das dies zelebriert als raison d’étre, wird im Umkehrschluss
Zu einer Zelebrierung von Mannlichkeit.”“
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(http://de.wikipedia.org/wiki/Hoden (Lebensmittel))

Hoden zahlen zu den Innereien und sind essbar. In Mitteleuropa
ist ihre Verwendung in der Kuiche heute unublich, war fruaher
jedoch relativ verbreitet. In Deutschland war die Zubereitung
von Hoden bis 1986 verboten, da sie aus hygienischen Grunden
nur als Schlachtabfall galten. Sie sind jedoch seitdem gemaf
der Fleisch-Hygiene-Verordnung wieder zum Verzehr zugelassen.
Die Hoden missen aber nach dem Schlachten des Stiers von einem
Tierarzt gepruft und fur den Verzehr freigegeben werden. Hoden
spielen fur den menschlichen Verzehr heutzutage aber kaum mehr
eine Rolle.

Hoden sind Drusengewebe wie Leber und Niere und somit weicher
als Muskelfleisch. Bei der Zubereitung ist es unbedingt
notwendig, die Hoden — moglichst schon kleingeschnitten — bis
zu drei Male gut zu salzen und dann jeweils eine Stunde in
einer Schiussel ziehen zu lassen. Das zieht die Uberschussige
Flissigkeit aus dem Drusengewebe. Dann gut wassern, absieben
und den Vorgang wiederholen. Wenn nach dem dritten Mal kein
schleimiger Film mehr an den Hoden ist, konnen sie zubereitet
werden.

Zutaten (fiir 2 Personen):

= 2 Stierhoden

1 Zwiebel

1 TL edelsulBes Paprikapulver
=1 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 EL getrockneter Oregano

trockener Weillwein
1 EL Crema di Balsamico bianco
L Liter Rinderfond

100-200 ml Cognac oder Weinbrand (mind. 37 %)
= 2 Knoblauchzehen



=100 ml Sahne
=1 EL Mehl
=L Zitrone (Saft)

= Salz
= Pfeffer

» Butter
= Rapsol

= 10 mittelgroBe Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 % Stdn. | Garzeit 1 Std.

Rohe Stierhoden

Zuerst die Stierhoden zubereiten und sie dazu von der aulleren
Hodenhaut, die mit vielen Adern durchzogen ist, befreien. Die
Hoden mit einem scharfen Messer der Lange nach einschneiden,
aber nicht zu tief in das Drisengewebe hinein. Dann die
Hodenhaut abziehen. Bei frischen oder vollstandig aufgetauten
Hoden kann dies schwierig sein, weil die Hodenhaut sehr fest
ist und auch sehr fest am Hoden sitzt. Dabeil kann das
Driusengewebe leicht ein wenig einreifen, was fur die
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Verwendung flr gegrillte oder panierte Hoden nicht sehr
forderlich ist. Dies geht einfacher, wenn die Hoden vorher
etwas angefroren werden, oder bei gefrorenen Hoden, wenn sie
angetaut sind.

_—

Enthautete, zerteilte und gewasserte Stierhoden

Dann die Hoden in 1 cm breite Scheiben schneiden und diese
vierteln. SchlieRlich wie oben erwahnt drei Mal nacheinander
salzen, ziehen lassen, wassern und absieben.

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und kleinschneiden. In einem
kleinen Topf Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig
dinsten. Das sulBe und scharfe Paprikapulver dariber geben und
mitanbraten. Mit einem Schuss trockenem WeilBwein abldschen und
den Balsamicoessig dazugeben. Alles ein wenig reduzieren
lassen. Dann das Oregano und den Rinderfond dazugeben,
aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

Die mehrfach gesalzenen und gewasserten Hodenstucke in einem
frischen Geschirrtuch trocken tupfen. Knoblauchzehen schalen
und klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Hodenstlcke darin kurz anbraten. Mit dem Cognac abloschen und
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flambieren. Alles, was in der Nahe der Pfanne steht und
platzen, anbrennen oder verschmoren kann, vorher wegraumen.
Der Cognac hort auf zu brennen, wenn der gesamte Alkohol
verbrannt 1ist. Dann die Zwiebel-Sauce und den Knoblauch
hinzugeben. Beli geringer Hitze zugedeckt etwa 30 Minuten
schmoren.

Wahrenddessen die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem
Wasser garen, dann abkihlen lassen, in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Ol braten. Ich verwende gern Biokartoffeln
mit Schale, die ich auch bei den Bratkartoffeln mitverwende.
Mit Salz und Pfeffer wilrzen und warmstellen.

Die Sahne mit etwas Mehl in einer Schissel mit dem Ruhrbesen
verquirlen, zu den geschmorten Hodenstucken dazu geben und
aufkochen lassen. Ist die Sauce zu wurzig, etwas Wasser
hinzugeben, oder eventuell zum Abmildern auch noch etwas
Sahne. Wenn die Konsistenz der Sauce zu dinn ist, mit etwas
Mehl andicken. Ansonsten die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die warmgestellten Bratkartoffeln auf zwei grolen Tellern
anrichten und von den Hodenstucken mit Sauce dazugeben.



