Innereieneintopf

Leckerer Eintopf mit Innereien

Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den
Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegeniber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!”“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur einen Eintopf aus verschiedenen Innereien
doch sehr offen gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Eintopf, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdon weich und zart
gekocht zu werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/05/innereieneintopf/

In diesen Eintopf kommen die gangigsten Innereien, die 1in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,
Niere und Pansen.

Fur die Bruhe wird ein selbst zubereiteter Gemlusefond
verwendet, der gewiurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage kommt noch etwas Gemuse in den Eintopf. Als da
waren einige Kartoffeln und auch einige Wurzeln. Damit diese
aber noch einen gewissen Biss haben, gare ich sie nicht die
komplette Garzeit mit, sie waren dadurch weich und verkocht.
Sie kommen einfach geschalt und in grobe Stucke geschnitten 15
Minuten vor Ende der Garzeit in den Eintopf und sind dann a
point gegart.

Fir 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 8 kleine Kartoffeln

=6 Wurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/

Wirzige Gemusebruhe
Kartoffeln und Wurzeln putzen, schalen und grob zerkleinern.
In eine Schale geben und beiseite stellen.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in den Eintopf hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit dem
Gemusefond abldschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und Wurzeln dazugeben
und 15 Minuten mitgaren.



Eintopf abschmecken. Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Den Eintopf mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



