Gailthaler Speck-Pansen

Erneut ein Rezept aus dem Kochbuch ,Das Innereien-Kochbuch —
Alte und neue Rezepte” von Reinhard Dippelreither.

Dieses Mal Pansen, zubereitet mit viel Speck und Zwiebeln.
Kraftig gewlrzt, u.a. mit Thymian.

Dann vermischt mit kleingewiegtem Schnittlauch. Im Original-
Rezept steht zwar Petersilie, aber Schnittlauch passt genauso
zu diesem Gericht.

Und naturlich mit sehr viel Parmesan, der ebenfalls
untergemischt wird.

Aufgrund der Menge des verwendeten Fonds ergibt das Gericht
jedoch eher einen Eintopf, denn man muss es im tiefen Teller
servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:267]

Rahm-Gulasch mit Penne Rigate

Da das Gericht mit dem Rahm-Herz sehr gut geschmeckt hat,
bereite ich das Gericht nochmals zu, diesmal allerdings mit
Rinder-Gulasch.

Das Gulasch wird erst angebraten und dann in einem Gemisefond
gegart.

Dazu gibt es Wurzelwerk in der Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/17/gailthaler-speck-pansen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/12/rahm-gulasch-mit-penne-rigate/

Die leckere Sauce wird vor dem Servieren uber die Pasta
gegeben.

Die Sauce schmeckt fruchtig-sauerlich, aufgrund des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.

Im Gegensatz zu der Sauce fur das Rahm-Herz verlangere ich
hier die Sauce noch mit etwas Rotwein, damit mehr Sauce zur
Verfugung steht.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

[amd-zlrecipe-recipe:265]

Rahm-Herz mit Bandnudeln

Nochmals ein Rezept aus dem Kochbuch von Reinhard
Dippelreither ,Das Innereien-Kochbuch - Alte und neue
Rezepte”, diesmal mit einem Stuck Schweineherz.

Das Herz wird erst angebraten und dann in einem Gemusefond
gegart.

SchlieBlich aufgeschnitten und angerichtet.
Dazu gibt es Wurzelwerk.

Und eine leckere Sauce, die vor dem Servieren uber die Pasta
gegeben wird.

Die Sauce schmeckt fruchtig-sauerlich, aufgrund des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronensafts und der
Kapern.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/10/rahm-herz-mit-bandnudeln/

Als Beilage steht im Original zwar Kartoffeln. Ich wahle aber
Bandnudeln fur die leckere Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:264]

Konigsberger Pansen

Aus dem Innereien-Kochbuch von Reinhard Dippelreither ,Das
Innereien-Kochbuch — Alte und neue Rezepte“.

Verwendet wird gesauberter, in Gemusefond oder Wasser 3
Stunden vorgegarter und somit vorbereiteter Pansen.

Es ist ein einfaches Gericht. Mit wenigen Zutaten.
Aber es mundet sehr gut.

Die rote Beete gibt der Sauce ihre Farbe.

[amd-zlrecipe-recipe:263]

Gerostete Leber mit
Salzkartoffeln

Auch dieses Rezept habe ich aus dem Innereien-Kochbuch von
Reinhard Dippelreither.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/06/koenigsberger-pansen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/

Es besteht aus Rinderleber, zusammen mit Schalotten und
Lauchzwiebeln, die in der Pfanne gerdstet werden.

Im Original wird mit Fond abgeldscht. Ich habe jedoch Rotwein
verwendet, weil ich der Meinung bin, dass er besser dazu
passt.

Dazu gibt es als Beilage Salzkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:261]

Niere-Paprika-Reis-Ragout

Hier habe ich ein Gericht zusammengestellt, flur das ich eine
Schweineniere verwende.

Dazu grunen Paprika.

Dann noch Reis.

Ich wirze mit Thymian und Salz.

Daruber kommt sehr viel frisch geriebener Parmesan.

Niere sollte man immer einige Minuten so garen, dass sie zwar
durchgegart, aber innen noch etwas rosé ist. Gart man sie
zulange, wird sie trocken und schmeckt nicht mehr.

Bei dieser Zubereitung gelingen die Nieren hervorragend und
sie schmecken wirklich sehr gut.

Und der Thymian passt sehr gut zu den Nieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/niere-paprika-reis-ragout/

Beim Flambieren

Ich weill nicht, warum ich sehr oft Cognac zu Nieren verwende,
diese flambiere und mit dem Cognac ein kleines So6Bchen bilde.
Aber ich finde, Cognac passt eben sehr gut zu Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:259]

Pansen aus dem Montafon

Ich liebe ja in Butter kross und knusprig gebratenen Pansen.
Meistens bereite ich dazu separat eine Sauce fur Pasta zu.
Serviere dann die Pasta in einem tiefen Pasta-Teller, gebe die
Sauce daruber und lege obenauf den gebratenen Pansen, damit er
seine Knusprigkeit behalt.

Nur habe ich das bisher schon oft zubereitet und mir gehen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/pansen-aus-dem-montafon/

langsam die Ideen aus fur ein Gericht respektive eine Sauce.
WeiBwein-, Rotwein-, Curry-, Senf-, Braten-Sauce,
Mehlschwitze, Sauce aus Soja-Sauce — mehr fallt mir nicht mehr
ein. Vielleicht haben Sie eine Idee fur ein Gericht oder eine
Sauce? Bitte unten als Kommentar abschicken. Ich bin gespannt.

Nun, da mir im Moment nichts mehr einfallt, habe ich einmal in
meine Kochbucher geschaut. Ich habe ein kleines Kochbuch zu
Innereien, das von Reinhard Dippelreither geschrieben und im
Leopold-Stocker-Verlag erschienen 1ist. Es heillt ,Das
Innereien-Kochbuch — Alte und neue Rezepte”. Das Buch ist in
einem sehr merkwirdigen und auch lustigen Deutsch geschrieben,
aber das hangt vermutlich damit zusammen, dass der Autor
Osterreicher ist.

Nun, das Kochbuch enthalt zu fast jeder moglichen Innereie
zahlreiche Rezepte. Normalerweise koche ich nicht so gern und
oft nach einem Rezept aus einem Kochbuch, aber in diesem Fall
passt das schon ganz gut und ich werde nun die kommende Zeit
einige dieser Rezepte mit einer Innereie nachkochen. Man kommt
ja beim Nachkochen auch auf ganz neue Ideen, was die
Verwendung von Zutaten und die Zubereitung des Gerichts
anbelangt.

[amd-zlrecipe-recipe:258]

Schweinelungen-Ragout in


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/

WeiRweiln-Sauce mit
Hornchennudeln

Viele Menschen denken, dass man das nicht machen kann, dass
das nicht geht, ein Innereien-Gericht zuzubereiten. Innereien
seien Abfallprodukte. Das ist leider falsch. Innereien sind
lecker und schmackhaft. Sie sind nahrstoff- und vitaminreich.
Und sie sind obendrein noch sehr preiswert.

Hier bereite ich ein Schweinelungen-Ragout zu.

Dazu bereite ich ein Soflchen aus trockenem WeilBwein zu. Ich
wlurze die Sauce nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und lasse das Ragout eine Stunde zugedeckt bei geringer
Temperatur schmoren.

Die Lunge ist danach sehr weich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Dazu gibt es als Beilage HOornchennudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:228]

Herz-Ragout in WeiRweiln-Sauce
mit Fettucine

Diesmal ein leckeres Ragout, zubereitet aus Schweineherz.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/herz-ragout-in-weisswein-sauce-mit-fettucine/

Ich brate das kleingeschnittene Herz zusammen mit Champignons,
Schalotten, Lauchzwiebeln und Knoblauch an. Und l6sche mit
einem sehr grofen Schuss Soave ab.

Ich wlirze mit Garam Masala, Kreuzkummel, suBem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das Ganze lasse ich eine Stunde lang kocheln.
Es ergibt eine sehr leckere, schmackhafte Sauce.

Dazu wahle ich als Beilage frische Fettucine.

[amd-zlrecipe-recipe:223]

Leber-Ragout in Rotwein-Sauce
mit Basmatireis

Ein feines Ragout. Mit Schweineleber.

Dazu roter Spitzpaprika, Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln
und braunen Champignons.

Kurz in Butter gebraten, dann mit einem trockenen Rotwein
abgeldscht.

Gewlrzt nur mit Salz und Pfeffer.

Dazu als Beilage Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:222]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/

Kronfleisch-Gulasch mit
Champignons und Fettuccine

Kronfleisch ist das Zwerchfell von Rind oder Schwein. Es ist
ein grobfaseriges Muskelfleisch, das meistens in 1langen
Strangen vom Schlachter geliefert wird. Obwohl es
Muskelfleisch 1ist, zahlt es zu den Innereien.

Aus Kronfleisch kann man herrliches Gulasch zubereiten. Nach
einer Stunde Schmorzeit ist es ganz weich und zart.

Verfeinert habe ich das Gulasch mit braunen Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Soave und Gemusefond.
Ich wirze das Ganze kraftig mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Fettuccine.

[amd-zlrecipe-recipe:213]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/kronfleisch-gulasch-mit-champignons-und-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/kronfleisch-gulasch-mit-champignons-und-fettuccine/

Schweinehirn 1in Tomaten-Sugo
mit Fettuccine

Schweinehirn, 1in siedendem Salzwasser blachiert, dann 1in
kleine Stucke zerteilt und in Butter schon kross angebraten.
Das schmeckt einfach lecker.

Dazu habe ich ein einfaches Tomaten-Sugo zubereitet, aus
Schalotten, Knoblauch, roten Chili-Schoten und geschalten
Tomaten aus der Dose. Einfach, aber lecker und schmackhaft.

Als Beilage wahle ich Fettuccine, die ich immer wieder gerne
esse.

[amd-zlrecipe-recipe:211]

Schweineleber mit
Rostzwiebeln und
Kartoffelstampf

Ein klassisches Essen.

Ich habe vier dunne Schweineleberscheiben vorratig. Diese
wirze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.

Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/schweinehirn-in-tomaten-sugo-mit-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/04/schweinehirn-in-tomaten-sugo-mit-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/

etwas Milch und etwas Wiurze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
Rihrschiussel und bereite mit dem Plrierstab Kartoffelpuree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.

[amd-zlrecipe-recipe:209]

Schweineherz-Steak mit
Tomaten-Champignon-Gemiise

Nach den zwei Wochen der ,Pasta”“ nun endlich wieder ein
Gericht mit Fleisch, oder besser gesagt, mit einer Innereie.

Ich bereite Schweineherz-Steaks zu, die ich einfach in Butter
anbrate.

Dazu gibt es ein kleines Gemuse aus Tomaten und Champignons.

Das Gemuse verfeinere ich ein wenig mit kleingewiegter
Petersilie.

Das Steak gelingt sehr gut, ist sehr schmackhaft und innen
noch leicht rosé.

[amd-zlrecipe-recipe:188]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/30/schweineherz-steak-mit-tomaten-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/30/schweineherz-steak-mit-tomaten-champignon-gemuese/

Prarieauster-Gemiise-Ragout
mit Bandnudeln

Nun, was 1ist eine Prarieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das
ist einfach erklart. Eine Prarieauster ist ein Bullenhoden.

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchfuhrten und
dabei unterwegs auch einmal ein Rind oder einen Bullen
schlachteten, mussten sie naturlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff ,Prarieauster”.

Mannliche Hoden sind Drisengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die man nicht essen kann und deshalb vor dem Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prarieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide. Desweiteren verwende ich Gemuse, das 1ich


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/

kleinschneide oder grob reibe.
Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemusefond zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.

Die Prarieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:167]

Saueres Liingerl mit frischen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/

Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/

