Flambierte Schweineniere 1in
Rumsauce mit Basmatireis

Lieben Sie Innereien? 0Oder wagen sie sich zumindest ab und zu
mal an die eine oder andere Innereie? Eine Scheibe Leber, ein
Stuck Herz oder sogar Pansen?

Mit viel Rumsauce

Dann sollten Sie dieses Rezept zur Schweineniere nicht
verpassen. Das Besondere an dem Rezept ist das Flambieren der
Nieren beim Anbraten in Butter mit 40%igem Rum, womit man eine
Rumsauce bildet.

Diese wird auch benotigt, da es als Beilage leckeren
Basmatireis gibt. Dieser braucht eben ein SdBchen.

Bei Nieren muss man darauf achten, dass man den Gargrad
wirklich a point trifft. Sie soll schlieBlich innen nicht mehr
blutig, also noch roh sein. Aber Nieren haben leider die
Eigenart — sobald man sie im Gegensatz dazu ein klein wenig zu
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lange gart —, dass sie fest und hart werden und man kaut auf
einer zahen Niere herum.

Also sollte man Nieren je nach Dicke auf jeder Seite etwa 2-3
Minuten braten. Ein gutes Zeichen ist, wenn nach dem zweiten
Bratdurchgang auf der zweiten Seite der Nieren an der
Oberseite roter Innereiensaft austritt. Dann kann man davon
ausgehen, dass die Nieren innen noch medium und somit weich
und zart sind.

Wie erwahnt, gibt es als Beilage dazu Basmatireis. Auf den man
grolBziugig die Rumsauce verteilt. Guten Appetit.

Innen noch rosé und saftig
Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren
» 40%iger Rum

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter



=1 Tasse Basmatireis
= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Min. | Garzeit 11 Min.
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden
Seiten 2-3 Minuten anbraten.

Das Flambieren der Schweineniere
Nieren auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Nach dem ersten Wenden mit einem groflen Schluck Rum abldschen
und Nieren flambieren. Achten Sie bitte auf eventuell
hochsteigende Flammen und eventuelle Brandgefahr!

Rumsauce abschmecken.

Jeweils eine Niere auf einen Teller geben. Reis dazu



verteilen. Rels groBzugig mit der Sauce begielSen.

Servieren. Guten Appetit!



