Gegrillter Stierhoden mit
Grillgemiise

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
tiurkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen 1in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit in der Grillpfanne — aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecote
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben mdchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:
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Erstens sind Stierhoden naturgemals, betrachtet man die GroBe,
Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groR.
Es reichen je nach GroBRe der Stierhoden 2 Stierhoden flur ein
Gericht fur 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, 1st das ganz anders. Da bendtigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Drusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Drisengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie miussen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das 1ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drlsengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mdchten. Dann koénnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drusengewebe mit auf-
und zerreiBen. Sie mussen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Drusengewebe weiter auftauen und konnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gemahlener Kreuzkimmel
= Rapsol
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= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, 1in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Stucke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



