Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des O0fteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fur einen Penis-Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/27/ochsenziemer-ragout-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/27/ochsenziemer-ragout-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/2949AF81-9755-4A5F-9116-5347AE46BB47.jpeg

schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.
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20 Minuten
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3 Stunden
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3 Stunden, 20 Minuten
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Zutaten

= 1 Ochsenziemer

= 3 Tomaten

= 1 Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote
» 3 Lorbeerblatter
=1 EL scharfer Senf
= 300 ml Rinderfond

= 300 ml Chardonnay
=1 Topf frische Minze
» Fleischgewlirz

= Gyrosgewlrz

= Salz

» Pfeffer




Olivenol
375 g Tortiglioni

Anleitung

1. Minze kleinwiegen.

2. Gemlise putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

3. Tomaten in grobe Stucke schneiden.

4. Ochsenziemer quer 1in kleine Stucke schneiden. Mit
Fleisch- und Gyrosgewlrz wlrzen.

5. 0l in einem groRen Topf erhitzen und Ochsenziemer und
Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

6. Tomaten dazugeben. Minze ebenfalls dazugeben. Mit Fond
und WeiBwein abloschen.

7. Senf und Lorbeerblatter hinzugeben. Salzen und pfeffern.

8. Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

9. Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

10. Sauce abschmecken. Lorbeerblatter entfernen.

11. Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen. Ragout mit
viel Sauce daruber geben.

12. Servieren. Guten Appetit!

Schlagworter
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