
Paniertes  Schweineherz  mit
Röstzwiebeln  und
Bratkartoffelwürfeln

Leckere,  panierte  Innereie  mit  Röstzwiebeln  und
Kartoffeln

Ein Innereiengericht, aber diesmal mit vielen Röststoffen. Ich
paniere das in Scheiben geschnittene Schweineherz und brate es
an. Dazu bereite ich vorher Röstzwiebeln zu. Dazu gibt es
Bratkartoffelwürfelchen.  Da  das  panierte  Schweineherz  nur
einige Minuten auf jeder Seite angebraten wird, bleibt es
innen schön rosé und ist sehr schmackhaft.

Zutaten für 1 Person:

200 g Schweineherz
1 rote Zwiebel
300 g Drillinge
4 EL Mehl
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1 Ei
2 EL Paniermehl
Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Drillinge schälen. Wasser in einem Topf erhitzen und Drillinge
darin  etwa  10  Minuten  kochen.  Herausnehmen  und  abkühlen
lassen. In kleine Würfel schneiden.

Währenddessen Zwiebel schälen und in Streifen schneiden. 2 EL
Mehl auf einen Teller geben und Zwiebelstreifen darin gut
wenden. Öl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelstreifen darin
bei  hoher  Temperatur  etwa  5  Minuten  sehr  kross  anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Pfanne von Röstresten säubern. Nochmals Öl hineingeben und
Kartoffelwürfel einige Minuten kross anbraten. Mit Salz und
weißem Pfeffer würzen. Herausnehmen, auf einen großen Teller
geben und warmstellen.

Schweineherz in flache Scheiben schneiden. 2 EL Mehl auf einen
Teller  geben.  Ein  Ei  auf  einen  weiteren  Teller  geben  und
verquirlen. Und Paniermehl auf einen dritten Teller geben.
Nochmals  Öl  in  die  Pfanne  geben.  Schweineherzscheiben  auf
jeweils beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer würzen.
Scheiben erst auf jeweils beiden Seiten mehlieren, dann durch
das Ei ziehen und schließlich panieren. Scheiben auf beiden
Seiten jeweils einige Minuten bei mittlerer Temperatur kross
anbraten.  Herausnehmen  und  zu  den  Bratkartoffeln  geben.
Röstzwiebeln über das panierte Schweineherz geben und alles
servieren.


