
Putenleber  mit  iberischer
Salchichón,  Zwiebeln,  Äpfeln
und Basilikum in Rieslingsoße
auf frischer Tagliatelle

Würziges und wohlschmeckendes Gericht
Leber, Zwiebeln und Äpfel passen gut zueinander. Das weiß man
in Deutschland schon allein von traditionellen Gerichten wie
der  Leber  Berliner  Art,  bei  der  diese  Zutaten  zusammen
gebraten und mit Kartoffelpüree als Beilage gereicht werden.

In  diesem  Rezept  kommen  noch  iberische  Bellota-Salami  und
frischer Basilikum hinzu. Die gute Wurst, in Scheiben und dann
noch etwas zerkleinert, bringt eine angenehme Würze in das
Gericht. Der Basilikum wird hier als ganze Blätter verwendet
und liefert die fehlende mediterrane, krautige Note.

https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/08/putenleber-mit-iberischer-salchichon-zwiebeln-aepfeln-und-basilikum-in-rieslingsosse-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/08/putenleber-mit-iberischer-salchichon-zwiebeln-aepfeln-und-basilikum-in-rieslingsosse-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/08/putenleber-mit-iberischer-salchichon-zwiebeln-aepfeln-und-basilikum-in-rieslingsosse-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/08/putenleber-mit-iberischer-salchichon-zwiebeln-aepfeln-und-basilikum-in-rieslingsosse-auf-frischer-tagliatelle/


Die  Soße  wird  mit  viel  Riesling  gebildet  und  kräftig  mit
schwarzem Pfeffer gewürzt, der auch zur iberischen Bellota-
Salami passt, die ebenfalls schwarzen Pfeffer enthält.

Natürlich gibt es zu einem Gericht mit solch wunderbaren,
frischen Zutaten keine gewöhnliche Nudeln, wie man sie sonst
zubereitet, sondern frische Tagliatelle.

Ich hatte von Jamonarium letzte Woche endlich die erwartete
Lieferung mit Schinken und Salami erhalten und konnte somit
damit endlich kochen. Jamonarium ist ein kleiner iberischer
Online-Shop in Barcelona/Spanien, der aber weltweit Produkte
versendet. Er ist spezialisiert auf Schinken – das sagt ja
schon der Name –, bietet aber auch Wurst, Käse, Olivenöl, Wein
und diverse andere attraktive, leckere Gourmetprodukte, gern
auch Geschenkversand an den oder die Liebste(n). Sie finden
den Onlineshop unter https://www.jamonarium.com. Schauen Sie
sich dort gern unverbindlich um, Sie finden dort sicherlich
Produkte nach Ihrem Geschmack, und die Qualität ist wirklich
hervorragend.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Putenleber
1 große Zwiebel
4 Knoblauchzehen
200 g iberische Bellota-Salami Salchichón, geschnitten
3 mittelgroße Äpfel
50 g Basilikum
Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

https://www.jamonarium.com


Mit vielen frischen Zutaten
Zubereitung:

Putenleber in grobe Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Zwiebel putzen, schälen, in längliche Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und zu der Zwiebel geben.

Iberische Salami-Scheiben quer in dicke Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Stiele  der  Äpfel  entfernen,  Äpfel  schälen,  vierteln,
Kerngehäuse entfernen, dann Viertel längs nochmals halbieren,
Spalten quer in kleine Stücke schneiden und diese in eine
Schale geben.

Stiele des Basilikums entfernen, Blätter aber im Ganzen lassen
und in eine Schale geben.



Butter in einer Wokpfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin  einige  Minuten  glasig  dünsten.  Salami  dazugeben  und
einige  Minuten  mit  anbraten.  Apfelstücke  dazugeben  und
ebenfalls mit anbraten. Leber hinzugeben und nur kurz mit
anbraten. Gleichzeitig Basilikum hinzugeben. Mit Salz und zwei
Prisen  Zucker  würzen.  Und  kräftig  mit  frisch  gemahlenem,
schwarzem Pfeffer würzen. Mit einem großen Schluck Riesling
ablöschen.  Das  Ganze  nur  kurz  köcheln  lassen.  Soße
abschmecken.

Parallel dazu Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem  Wasser  4  Minuten  garen.  Tagliatelle  in  ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Tagliatelle  auf
zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Leber  mit  den  anderen  Zutaten  auf  die  Tagliatelle  geben.
Großzügig  die  Soße  darüber  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!

Flambierte  Schweineniere  in
Cognacsoße mit Salzkartoffeln
in Paprikamus

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/20/flambierte-schweineniere-in-cognacsosse-mit-salzkartoffeln-in-paprikamus/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/20/flambierte-schweineniere-in-cognacsosse-mit-salzkartoffeln-in-paprikamus/
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Im doppelten Soßenspiegel
Geplant war ursprünglich ein Püree aus Paprikaschoten. Nur bin
ich bei diesem Vorhaben nicht zum Erfolg gekommen, da sich
herausstellte, dass Paprika viel zu wässrig ist, als dass man
ein leckeres Püree daraus zubereiten kann. Es wird somit kein
Püree, sondern ein Mus oder Brei. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert  und  das  Paprikamus  als  Soße  für  die
Salzkartoffeln  verwendet.

Die Schweinenieren wurden wie geplant in Butter angebraten,
mit Cognac abgelöscht, dann flambiert und aus dem Cognac ein
leckeres Sößchen zubereitet.



Beim Flambieren
Zutaten für 2 Personen:

2 Schweinenieren
Fleischgewürzsalzmischung
Cognac
4 farblich unterschiedliche Paprikaschoten
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Schweineniere kross gebraten, aber innen medium
Zubereitung:

Paprika putzen, den Strunk entfernen, vierteln, Kerngehäuse
entfernen und dann in grobe Stücke schneiden. In einem Topf
mit kochendem Wasser 10 Minuten garen. Durch ein Küchensieb
geben. In eine hohe, schmale Rührschüssel geben, eine große
Portion  Butter  dazugegeben  und  mit  dem  Pürierstab  fein
pürieren. Durch das Küchensieb mit einem Löffel in eine Schale
streichen, so dass die Haut der Schoten zurückbehalten wird.
Mit frischer Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Mus abschmecken. Warmhalten.

Kaeroffeln schälen und in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in dicke
Scheiben schneiden.

Parallel dazu Nieren von überschüssigem Fett befreien. Mit der
Gewürzsalzmischung auf allen Seiten würzen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden Seiten kross
anbraten. Mit einem guten Schluck Cognac ablöschen und Nieren



flambieren.  Cognacsoße  mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker würzen und abschmecken. Nieren noch kurz etwas köcheln
lassen.

Paparikamus  auf  jeweils  einer  Hälfte  von  zwei  Tellern
verteilen und Kartoffelscheiben darauf drapieren. Jeweils eine
Niere  danebengeben  und  mit  dem  Cognacsößchen  übergießen.
Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Rinderherz  mit
Knoblauchbutter  auf
Romanescopüree

Leckeres, würziges Püree
Rinderherz  unbedingt  von  allem  überschüssigem  Blut,  großen

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/11/gegrilltes-rinderherz-mit-knoblauchbutter-auf-romanescopueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/11/gegrilltes-rinderherz-mit-knoblauchbutter-auf-romanescopueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/11/gegrilltes-rinderherz-mit-knoblauchbutter-auf-romanescopueree/


Blutgefäßen, Sehnen und vor allem Fett befreien. Solchermaßen
bereinigtes  Rinderherz  hat  von  der  Farbe  her  fast  eine
Anmutung an frischen, rohen, roten Thunfisch. Dann in kurze,
schmale Scheiben schneiden und in der Pfanne nur jeweils eine
Minute auf jeder Seite grillen. So gelingt Rinderherz medium
und ist einfach köstlich.

Auch das Püree gelingt sehr gut. In ein gutes Püree gehört
auch immer eine gute Portion Butter. Natürlich neben einer
kleinen Menge frisch geriebener Muskatnuss. Ein Sternekoch hat
sich einmal in einer Kochsendung geäußert, wenn ein Koch sagt,
er gibt noch „etwas Butter“ hinzu, dann handelt sich meistens
um  eine  halbe  oder  ganze  Packung  Butter.  Also  125–250  g.
Manche  Köche  bereiten  ihr  Püree  mit  der  halben  Menge
Hauptzutat, z.B. Kartoffeln, und halber Menge Butter zu, also
50:50.  Ein  französischer  Koch  würde  einfach  sagen,
„Moitié–Moitié“. Probieren Sie es einfach aus. Je mehr Butter,
um so sämiger, geschmeidiger und schlotziger wird das Püree.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Rinderherz
Salz
schwarzer Pfeffer
Knoblauchbutter
Öl

Für das Püree:

2 kleine Romanescoköpfe
eine große Portion Butter
Muskatnuss
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
einige EL des Kochwassers



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Medium gegrilltes Rinderherz
Zubereitung:

Romanesco  putzen,  Blätter  entfernen,  alle  kleinen  Röschen
einzeln abtrennen und in eine Schüssel geben.

Röschen in einem großen Topf mit kochendem Wasser etwa 15
Minuten garen. Röschen in ein Küchensieb geben, dabei aber das
Kochwasser in einer Schale auffangen. Röschen wieder zurück in
den Topf geben, die große Portion Butter dazugeben, mit Salz,
Pfeffer, frischer Muskatnuss und einer Prise Zucker würzen.
Alles  mit  dem  Stampfgerät  oder  auch  dem  Pürierstab
zerkleinern.  Eventuell  einige  Esslöffeln  des  Kochwassers
hinzugeben  und  das  Püree  noch  geschmeidiger  machen.  Püree
abschmecken und warmhalten.

Parallel dazu Rinderherz wie in der Einleitung beschrieben
reinigen und in dünne, kurze Scheiben schneiden. Auf jeweils
allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.



Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Rinderherzscheiben auf
jeweils jeder Seite 1 Minuten grillen.

Püree auf zwei Teller verteilen und jeweils auf den Tellern
eine  längliche  Rolle  daraus  bilden.  Jeweils  mehrere
Rinderherzstücke  quer  auf  die  Rolle  legen.  Auf  jedes
Rinderherzstück ein kleines Stück Knoblauchbutter geben.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber  asiatisch  mit
Zwiebeln  und  Koriander  in
Austernsoße auf Basmatireis

Mit Rinderleber

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/19/rinderleber-asiatisch-mit-zwiebeln-und-koriander-in-austernsosse-auf-basmatireis/


Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Rinderleber (zusammen etwa 400 g)
4 Zwiebeln
50 g frischer Koriander (2 Packungen à 25 g)
Fischsoße
Austernsoße
1/2 Tasse Wasser
1/2 Tasse Basmatireis
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

In leckerer Austernsoße
Zubereitung:

Rinderlebern quer in längere, schmale Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Zwiebeln putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. In



eine Schale geben.

Koriander putzen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Zwiebeln darin
mehrere Minuten pfannenrühren. Lebern und Koriander dazugeben
und  ebenfalls  pfannenrühren.  Etwas  Fischsoße  dazugeben.
Großzügig  Austernsoße  dazugeben.  Mit  Wasser  ablöschen  und
Sauce verlängern. Abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Lebern mit Zwiebeln und
Koriander  dazugeben.  Soße  über  dem  Gericht  verteilen.
Servieren.  Guten  Appetit!

Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne  in  Thymian-Weißwein-
Sahne-Soße

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/10/pansen-champignons-pasta-pfanne-in-thymian-weisswein-sahne-sosse-2/


Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.
Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, würzigen Soße aus Sahne und trockenem Weißwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.

Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten für 2 Personen:

400 g vorbereiteter Pansen
6 große, weiße Champignons
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 g Fussilata Casarecchia
15 g Thymian (1 Packung)
200 ml Sahne
Riesling



Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Würzig und sehr lecker
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Blättchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kräftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Mit der Sahne
ablöschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen  und  servieren.  Guten
Appetit!

Hähnchenmägen-Gulasch  in
Chili-Bohnen-Sauce  auf
frischer Tagliatelle

https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/


Leckeres Gulasch
Eine  asiatische  Sauce  als  Grundlage.  In  einem  deutschen
Gulasch mit einer Innereie. Auf italienischer Pasta. Nie war
es internationaler.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
1 Gemüsezwiebel
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL Toban Djan (Chili-Bean-Sauce)
200 ml Sahne (1 Becher)
100 ml trockener Weißwein
Salz
Zucker
Öl
400 g frische Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3 1/2



Stdn.

International
Zubereitung:

Hähnchenmägen sehr klein schneiden und in eine Schale geben.
Toban Djan dazugeben, alles gut vermischen und Hähnchenmägen
eine halbe Stunde darin marinieren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  andünsten.
Hähnchenmägen mit Marinade dazugeben und mit anbraten. Mit
Sahne  ablöschen.  Weißwein  dazugeben.  Alles  vermischen  und
zugedeckt bei sehr geringer Temperatur 3 1/2 Stunden schmoren.
Danach mit Salz und einer Prise Zucker würzen und abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Tagliatelle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel



Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenherzen-Gulasch  auf
Spaghettini

Leckeres Gulasch
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
2 rote Spitzpaprika
1 Dose Mais (280 g)
2 orange Peperoni
4 überreife Tomaten

https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/


6 Lorbeerblätter
15 g frischer Thymian (1 Packung)
trockener Rotwein
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Zucker
375 g Spaghettini
Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Mit Spaghettini
Zubereitung:

Blättchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.

Hähnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.



Öl in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais,  Paprika  und  Peperoni  dazugeben  und  ebenfalls  mit
anbraten.  Tomaten  dazugeben.  Lorbeerblätter  hinzugeben.  Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker würzen. Mit einem
großen Schluck Rotwein ablöschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
￼￼￼￼￼￼￼Lorbeerblätter entfernen und Sauce abschmecken.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Spaghettini  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  8  Minuten  garen.
Kochwasser  abschütten.

Spaghettini auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene  Rinderleber  mit
frischer  Tagliatelle  in
dunkler Soja-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/10/gebratene-rinderleber-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-soja-sauce/


Mit frischer Tagliatelle
Kleiner,  wichtiger  Hinweis:  Achten  Sie  bei  den
Rinderleberscheiben  möglichst  auf  einheitliche  Stärke  der
Scheiben. Haben Sie nämlich dünne und dicke Scheiben, dann
sind  erstere  bei  einer  Garzeit  von  2  Minuten  schon
durchgebraten  und  ebentuell  zäh  und  hart.  Letztere  sind
dagegen  noch  nicht  durchgegart  und  womöglich  noch  roh  im
Inneren.

Zutaten für 2 Personen:

8 kleine Scheiben Rinderleber (400 g, 1 Packung)
400 g frische Tagliatelle
grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer
dunkle Soja-Sauce
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Min.



Leckere, kross gebratene Leber
Zubereitung:

Rinderleberscheiben mit Salz und Pfeffer würzen.

Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

Parallel  dazu  Butter  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen  und
Leberscheiben auf jeder Seite etwa 1 Minuten kross anbraten.
Mit  einem  guten  Schluck  Soja-Sauce  ablöschen.  Einen
Schöpflöffel des Kochwassers der Tagliatelle dazugeben, um die
Sauce zu verlängern.

Tagliatelle in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.

Tagliatelle  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  4
Rinderleberscheiben dazugeben. Soja-Sauce großzügig über der
Tagliatelle verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Rinderleber-Geschnetzeltes
mit  Teriyaki-Sauce  mit
Zitrone,  Ingwer,  Knoblauch
und  Lauchzwiebel  auf
Langkornreis

Leckeres Geschnetzeltes
Zutaten für 2 Personen:

400 g Rinderleber (1 Packung)
1 Tasse Langkornreis
Salz
Öl

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/06/rinderleber-geschnetzeltes-mit-teriyaki-sauce-mit-zitrone-ingwer-knoblauch-und-lauchzwiebel-auf-langkornreis/


Für die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce
1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
ein großes Stück Bio-Ingwer
6 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:

Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebeln  putzen  und  und  quer  in  Ringe  schneiden.
Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Küchenreibe in die gleiche



Schale  reiben.  Ebenfalls  den  Ingwer  mit  Schale  auf  der
Küchenreibe in die Schale reiben.

Zitrone  auspressen  und  Saft  dazugeben.  Teriyaki-Sauce
dazugeben. Lebern hinzugeben und alles gut vermischen. Eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Kurz vor Ende der Garzeit Öl in einer Pfanne erhitzen und
Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis  auf  zwei  tiefe  Teller  verteilen.  Lebern  mit  Sauce
großzügig darüber geben. Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenherzen-Gulasch  auf
Schupfnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/


Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht …
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
2 rote Spitzpaprika
1 Dose Mais (280 g)
2 orange Peperoni
4 überreife Tomaten
6 Lorbeerblätter
15 g frischer Thymian (1 Packung)
trockener Rotwein
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Zucker
500 g Schupfnudeln (Packung)
Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



Sehr würziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blättchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.

Hähnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais,  Paprika  und  Peperoni  dazugeben  und  ebenfalls  mit
anbraten.  Tomaten  dazugeben.  Lorbeerblätter  hinzugeben.  Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker würzen. Mit einem
großen Schluck Rotwein ablöschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
￼￼￼￼￼￼￼Lorbeerblätter entfernen und Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Schupfnudeln in einer Pfanne mit
heißem Fett kurz kross anbraten und erhitzen.

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
großzügig darüber geben.



Servieren. Guten Appetit. ￼

Eintopf  mit  Hähnchenherzen,
Kartoffeln  und  bunten
Karotten

Würziger Eintopf
Zutaten für 2 Personen:

1 l Gemüsefond
400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
4 Kartoffeln
4 bunte Karotten
2 Lauchzwiebeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/


4 Knoblauchzehen
BBQ-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit etwas gehacktem Grün dekoriert
Zubereitung:

Hähnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Kartoffeln  und  Karotten  putzen  und  schälen.  Kartoffeln  in
kleine Würfel schneiden. Karotten quer in Scheiben schneiden.
in eine Schüssel geben.

Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls  schälen.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden. Knoblauch mit einem
breiten  Messer  flach  drücken  und  kleinschneiden.  In  eine



Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Hähnchenherzen, Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln und Karotten dazugeben.
Gemüsefond hinzugeben. Mit BBQ-Gewürzmischung, Salz, Pfeffer
und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur  15  Minuten  garen.  Eintopf  abschmecken.

Eintopf  auf  zwei  tiefe  Suppenteller  verteilen.  Mit  etwas
gehacktem Grün dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenmägen-Gulasch in BBQ-
Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/


Schlotzig, süffig und würzig
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
1/2 Gemüsezwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Stängel frischer Salbei
1 Stängel Zitronengras
Chardonnay
2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
Worchestershire-Sauce
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

350 g Fusilli



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Salbeiblätter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  andünsten.
Hähnchenmägen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras  ebenfalls  hinzugeben.  Mit  einem  guten  Schluck
Weißwein ablöschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce  würzen.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise  Zucker  würzen.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei



geringer  Temperatur  3  Stunde  schmoren.  Dann  Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern mit Mangold in
schwarzer  Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/


Leckeres Innereiengericht
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
1/2 Mangold
Fisch-Sauce
2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
Wasser
Salz
350 g Gobbetti
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblätter  quer  in  feine  Streifen  schneiden.  In  eine
Schale geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andünsten.  Lebern  dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  dem
Kornbrand  ablöschen  und  flambieren.  Mit  etwas  Fisch-Sauce
würzen.  Knoblauch-Bohnen-Sauce  dazugeben.  Sauce  mit  etwas
Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern-Geschnetzeltes
in  Senf-Sauce  mit  Baby-
Brokkoli

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/08/haehnchenlebern-geschnetzeltes-in-senf-sauce-mit-baby-brokkoli/


Sehr leckeres Geschnetzeltes
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
2 EL Senf
Salz
Zucker
400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen à 200 g)
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit in Butter geschwenktem Baby-Brokkoli
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebeln,
Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  darin  glasig  dünsten.  Lebern
dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  Sahne  ablöschen.  Senf
dazugeben.  Mit  Salz  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
eventuell mit etwas Wasser verlängern. Etwas köcheln lassen.
Sauce abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und Baby-Brokkoli
darin  4  Minuten  garen.  Herausnehmen  und  in  eine  Schüssel
geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Baby-
Brokkoli darin schwenken. Mit Meersalz würzen.



Baby-Brokkoli auf zwei Teller verteilen. Geschnetzeltes mit
viel Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Rohe  Kalbsleber  mit
Rucolasalat

Mit Rucolasalat
Kalbsleber  bekommt  man  selten.  Wenn  der  Supermarkt  oder
Schlachter sie vorrätig hat, sollte man zugreifen. Es gibt
fast  nichts  anderes,  das  ebenso  lecker  und  zart  ist  wie
Kalbsleber. Vielleicht wird sie nur von einem gut zubereiteten
Kalbsbries übertroffen. Aber da wären wir auch schon wieder
beim Kalbfleisch.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/


Essen Sie die Kalbsleber, indem Sie sie nicht im Ganzen mit
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sondern  würzen  Sie  damit  nur
dasjenige Stückchen der Leber, das Sie gerade essen wollen.
Sie überwürzen sie sonst.

Dieses Innereien-Rezept und 121 weitere, leckere Rezepte in 18
Kapiteln  finden  Sie  übrigens  in  meinem  neuen  Innereien-
Kochbuch,  das  im  Dezember  2024  erschienen  ist.  Natürlich
bestehen fast alle Rezepte in dem Kochbuch aus Anleitungen zum
Kochen,  Schmoren,  Braten,  Grillen  oder  Frittieren  von
Innereien.

Verwenden Sie für den Rucolasalat als Dressing einfach einen
Mazzetti  Cremoso  Original,  das  reicht  völlig  aus.  Hierbei
handelt es sich um eine helle, süß-saure Würzcreme. Sie ähnelt
einem traditionellen Aceto Balsamico di Modena und überzeugt
durch ihren besonders fruchtigen Geschmack. Manche Profiköche
halten von diesen Würzcremes nicht viel und setzen sie in
ihren Küchen nicht ein. Aber im nicht-professionellen Bereich
sollte man solch eine Würzcreme, wenn man sie einmal vorrätig
hat, auch verbrauchen.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Kalbsleber (2 Packungen à 200 g)
Salz
frischer, schwarzer Pfeffer aus der Mühle
250 g Rucola
100 ml Mazzetti Cremoso Original

Zubereitungszeit: 5 Min.

https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/


Extrem leckere und zarte Leber
Zubereitung:

Rucolasalat  in  einem  großen  Sieb  unter  fließendem,  kaltem
Wasser waschen. Abtropfen lassen. Kräftig mit dem Mazzetti
Cremoso Original würzen und alles vermischen. Auf zwei großen
Tellern anrichten.

Jeweils zwei Scheiben der Kalbsleber auf die Teller dazugeben.

Am Tisch Salzstreuer oder -mühle und Pfeffermühle reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Pansen-Geschnetzeltes  mit
Gemüse  in  Senf-Sauce  auf
roten Linsen

Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

400 vorbereiteter Pansen
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
ein Stück Butternuss-Kürbis
einige Blätter Mini Pak Choi
1 rote Peperoni
2 EL mittelscharfer Senf
200 ml Sahne (1 Becher)
Chardonnay
1 Tasse rote Linsen

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/12/pansen-geschnetzeltes-mit-gemuese-in-senf-sauce-auf-roten-linsen/


Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

Pansen  in  schmale,  kurze  Streifen  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.

Gemüse putzen, ebenfalls in schmale, kurze Streifen schneiden
und in eine Schüssel geben.

Linsen in der dreifachen Menge kochendem Wasser in einem Topf
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  7–8  Minuten  je  nach
gewünschtem  Gargrad  garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin



einige Minuten knusprig anbraten. Gemüse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne ablöschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
köcheln lassen.

Linsen  in  ein  Küchensieb  geben  und  Kochwasser  abtropfen
lassen.  Linsen  leicht  salzen.  Ringförmig  auf  zwei  Tellern
verteilen.

Pansen-Gemüse-Mischung  mit  Sauce  darüber  geben.  Mit  etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


