
Gebratene  Stierhoden  mit
Spiegeleiern

Herrlich zarte Stierhoden-Scheiben

Hat man vom Stierhoden-Carpacchio noch einige Scheiben übrig,
so  kann  man  diese  mariniert  ruhig  dazu  verwenden,  um
gebratener  Stierhoden-Scheiben  zuzubereiten.  Ansonsten
marinierte ich die frisch zugeschnittenen Stierhoden-Scheiben
mit Salz und Pfeffer. Und mariniere sie mit Balsamico-Essig
und Olivenöl.

Ich kann dieses Produkt und diese Art der Zubereitung nur sehr
empfehlen. Die Stierhoden-Scheiben sind ein Genuss. Stierhoden
sind ähnlich wie Leber Drüsengewebe, daher sehr weich und man
sollte sie nur sehr kurz einige Minuten braten, da die Hoden
sonst zu zäh werden. Wenn man ein Entrecôte rare zubereitet
und  es  auf  einer  Skala  von  1–10  Punkte  bezüglich  seiner
Zartheit 10 Punkte bekommt, kommen die gebratenen Stierhoden-
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Scheiben auf gute 20 Punkte, so zart sind sie.

Den Spiegeleiern gebe ich mit Eierringen etwas Form und ein
schöneres Aussehen auf den Tellern.

Mein Rat: Die Stierhoden-Scheiben am Rand etwas einschneiden,
da die sie umgebende Haut die Stierhoden-Scheiben beim Braten
etwas zusammenziehen lässt.

Zutaten für 2 Personen:

2 Stierhoden
4 Eier
Balsamico-Essig
Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden 2–3 Stunden in den Tiefkühlschrank geben, damit sie
etwas anfrieren.

Herausnehmen, mit einem scharfen Messer längs einschneiden und
die sie umgebende Haut entfernen.

Stierhoden quer in dünne Scheiben schneiden.

Auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit
Balsamico-Essig und Olivenöl marinieren.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  nacheinander  in  1–2
Durchgängen Stierhoden-Scheiben auf beiden Seiten jeweils nur
1 Minute kross anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben
und warmhalten.

Zwei  Eierringe  in  die  Pfanne  stellen,  jeweils  ein  Ei
aufschlagen  und  in  einen  der  Eierringe  geben.  Salzen  und
pfeffern. Spiegeleier in zwei Durchgängen braten. Jeweils zwei
Spiegeleier zu den Stierhoden-Scheiben geben. Servieren.


