Kalbshirn

Blanchiertes, abgekihltes Kalbshirn

Hirn hat an sich keinen eigenen Geschmack. Aber es nimmt
Geschmack und Aromen von anderen Produkten an. Das Kalbshirn
muss fur die drei hier folgenden Rezepte Kalbshirn-Suppe,
Kalbshirn mit RiUhrei und gebackenes Kalbshirn zuerst ein wenig
vorbereitet werden.

Das Kalbshirn kommt in nur siedenden Gemiusefond und zieht dort
15 Minuten. Dann kann man es herausnehmen und fur die weiteren
Gerichte verwenden. Der Fond selbst wird sehr kraftig gewlrzt,
so dass er fast schon uUberwirzt ist. Mit Lorbeerblattern,
Gewurznelken, Salz und Pfeffer wird sehr kraftig gewurzt und
dem Kalbshirn etwas Aroma gegeben.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 1 Gemusefond
= 350 g Kalbshirn


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/15/kalbshirn/

=4 Lorbeerblatter
= 2 Gewlrznelken
=1 EL Essig

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Lorbeerblatter
Gewurznelken hineingeben. Essig hinzugeben. Mit Salz
Pfeffer sehr kraftig wirzen. Kalbshirn vorsichtig in den
noch siedenden Fond geben und 15 Minuten ziehen lassen.

Kalbshirn vorsichtig mit einem Schaumléffel herausheben,
einen Teller geben und abkiuhlen lassen.
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