Leber-Rollchen 1in Cognac-
Sauce mit Bulgur

Mit Saucenspiegel

Ich hatte zwei Scheiben Leber ubrig und entschied mich, daraus
Rollchen zuzubereiten und sie anzubraten. Und dazu eine
Cognac-Sauce zu machen. Als Beilage gibt es Bulgur.

Bei den Rollchen kann man seiner Phantasie freien Lauf lassen
und kreativ sein. Ich habe zwei Scheiben gekochten Schinken
verwendet. Dazu vorher die Leberscheiben mit Senf
eingestrichen. Man kann auch Speckscheiben oder zwei Scheiben
geraucherten Schinken verwenden. Anstelle der von mit
verwendeten Peperonis kann man, wenn man es scharf mag, auch
jeweils zweil rote Chili-Schoten als Fullung verwenden. Oder
man gibt in die Rollchen noch jeweils eine ScheibeHartkase
hinein. Oder, oder, oder ..

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
» 2 Scheiben gekochter Schinken
= 2 Peperoni
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= 2 Zweige frischer Rosmarin
 Parmesan

=2 TL Senf

= Coghac

= Salz

= Pfeffer

» Butter

=1 Tasse Bulgur

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Bulgur nach Anleitung zubereiten.

BlLottchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Peperoni
putzen.

Wahrenddessen zwei Scheiben Schinken auf ein Schneidebrett
legen. Jeweils langs zweli Stucke Kuchengarn unter die
Schinkenscheiben ziehen. Leberscheiben darauflegen und jeweils
mit etwa einem Teeloffel Senf bestreichen. Kraftig mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Jeweils die Halfte der
Rosmarinblattchen in die Mitte der Rollchen geben. Jeweils
eine Peperoni quer 1in die Mitte der Rdllchen geben. Rollchen
zusammenrollen und mit dem Kuchengarn zusammenbinden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Rollchen auf allen
Seiten kross anbraten. Es sollen sich kraftige Rostspuren auf
dem Topfboden bilden. Mit einem groBen Schuss Cognac
abloschen. Flambieren. RoOstspuren mit dem Kochloffel wvom
Topfboden 1l6sen. Sauce salzen und pfeffern. Noch zugedeckt
einige Minuten kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Réllchen herausnehmen, auf zwei Teller geben und Kichengarn
entfernen. Bulgur zu den Rollchen geben. Sauce grofszugig uber
den Bulgur geben. Servieren.



Leber-Geschnetzeltes mit

Tomate-Chili-Nudeln in
Rotwein-Sauce
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Sehr fein

Ein feines Geschnetzeltes, mit Rinderleber zubereitet. 1In
kurze Streifen geschnitten, nicht zu lange gegart, damit die
Leber nicht trocken wird, sondern sie innen noch etwas rosé
ist.

Die Sauce bereite ich aus trockenem Rotwein und Rotwein-Essig
zu. Ich wurze sie mit Salz, Pfeffer und Paprika-Pulver.

Fur etwas Wiurze brate ich auch noch einige Sardellenfilets mit
der Leber und den Zwiebeln an.

Dazu schmackhafte und aromatische, gewlurzte Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:
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= 300 g Rinderleber

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 8 Sardellenfilets (Glas)
= trockener Rotwein

=4 EL Rotwein-Essig

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

» Butter

= 250 g Tomate-Chili-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Leber in kurze Streifen
schneiden. Sardellenfilets grob zerkleinern.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch glasig dinsten. Sardellenfilets dazugeben und mit
anbraten. Leber dazugeben und kurz anbraten. Mit Essig und
einem Schuss Rotwein abldéschen. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wilrzen. Verrihren und etwas kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Leber-
Geschnetzeltes mit viel Sauce daruber geben. Alternativ mit
kleingewiegter, frischer Petersilie oder etwas frisch
geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.




Saueres Lungerl mit
Tortiglioni
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Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» Rezept fiur Lingerl

» 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzigig Lungerl mit
viel Sauce daruber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.
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Saueres Lungerl mit
Semmelknodel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann 1ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknddel bereite ich frisch zu. Und um den
Semmelknodel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grollere Menge zu, da man Semmelknodel gut einfrieren kann
fir weitere Zubereitungen. Die Semmelknddel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
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dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flur die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stick):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier

= 6—10 EL Semmelbrosel
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce

=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen



= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3-4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Fir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge grofe Blutgefale
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlirzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Fir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.

Eier aufschlagen und in die Schussel geben.



Je nach Festigkeit der Knoddelmasse Semmebrosel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10—15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knodel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knddel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewlrzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abloschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kécheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben. GrolRzigig von Herz
und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.



Gebratene Leber mit
Rostzwiebeln und
Bratkartoffeln

Sehr lecker

Ah, endlich einmal wieder Leber. Ich habe schon lange keine
Leber mehr gegessen.

Ich bereite passenderweise ROstzwiebeln dazu zu, die
Zwiebelringe wende ich in Mehl und brate sie in Butterschmalz
an.

Dazu gibt es Bratkartoffeln, die ich mit Schale zubereite, da
ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Rinderleber
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=6 Bio-Kartoffeln
=4 Zwiebeln

= 2 EL Mehl

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln schalen und quer in Ringe schneiden. Mehl auf einen
Teller geben und Zwiebelringe darin gut wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelringe darin
kross anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmhalten.

Kartoffeln quer in duinne Scheiben schneiden. Nochmals
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
darin mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, ebenfalls auf einen Teller geben und warmhalten.

Leberscheiben auf beiden Seiten gut salzen und pfeffern.
Erneut Butterschmalz in die Pfanne geben. Leber auf jeder
Seite etwa zwei Minuten anbraten, sie soll zwar durchgegart,
aber innen noch leicht rosé sein.

Herausnehmen und auf zwei Teller verteilen. Bratkartoffeln
dazugeben. RoOstzwiebel auf den Leberscheiben verteilen.
Servieren.

Frittierte Schweinelunge mit


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/

Bratkartoffeln

Schweinelunge kann man, 1in grobe Stucke zerteilt, auch
frittieren. Es ergibt eine sehr krosse und knusprige Innereie.

Da die Lunge ein sehr schwammiges Gewebe ist, schwimmen die
Lungenstiucke im siedenden Fett oben auf. Man sollte sie also
des oOfteren umruhren, damit sie von allen Seiten auch
frittiert werden.

Dazu gibt bt es Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch 1in der Friteuse zubereite. Ich bereite sie auch mit
Schalen zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:

= ein groBes Stlck Schweinelunge (etwa 350 g)
4 grolle Bio-Kartoffeln

» Salz

- Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schweinelunge in grobe Stlcke zerteilen.

Bratkartoffeln quer in dinne Scheiben schneiden.

Schweinlungenstucke fiur etwa 4 Minten in das siedende Fett
geben. Ab und zu umruhren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffer. Auf zwei
Teller verteilen. Warmhalten

Kartoffelscheiben in das siedende Fett geben und ebenfalls
etwa 4 Minuten frittieren. Herausnehmen, ebenfalls auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
Zu den Lungenstlicken geben. Servieren.

Frittierte Stierhoden mit
Bratkartoffeln
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Kross und schmackhaft

Stierhoden, in Scheiben geschnitten und in der Friteuse
frittiert. Mit Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse frittiere.

Die Kartoffeln bereite ich mit Schale zu, da ich Bio-Kartofeln
verwende.

Die Stierhoden riechen nach Drusengewebe. Sie schmecken sehr
gut. Ihr Geschmack und ihre Konsistenz liegen zwischen denen
von Muskelfleisch und Leber.

Stierhoden haben eine feste, RuBere Haut, die man vor dem
Zubereiten abziehen muss. Dazu gibt es zwei ahnliche, aber
kontrare Methoden. Entweder man gibt die Stierhoden einige
Minuten in den Gefrierschrank zum Einfrieren. Dann kann man
die fest gewordene Haut mit dem Messer abziehen. 0Oder man taut
umgekehrt tiefgefrorene Stierhoden einig Zeit nur an, dann
man die dann aufgetaute Haut leicht von den Hoden abziehen.

Zutaten fir 2 Persone:



= 2 Stierhoden

= 4 Bio-Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

Zubreitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Stierhoden von der aulleren Haut befreien und quer in Scheiben
schneiden.

Kartoffeln ebenfalls quer in Scheiben schneiden.

Stierhodenscheiben fir etwa 4 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen und pfeffern. Auf zwei groBe Teller verteilen.

Kartoffelscheiben fur etwa 3 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Zu den
Stierhodenscheiben geben. Servieren.

Frittierte Hahnchenherzen mit
Mayonnaise-Dip
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Feiner Snack

EIne einfache Zubereitung. Hahnchenherzen in der Friteuse
frittiert. Dazu ein schmackhafter Dip. Ein leckerer Snack fur
den Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= etwa 330 g Hahnchenherzen
= Mayonnaise-Dip

= Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 3—-4 Min.

Chilischote putzen und kleinschneiden. Ol in eine hohe,
schmale Ruhrschiussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Chili und Senf hinzugeben. Salzen. MIt dem Stabmixer purieren.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Hahnchenherzen im siedenden Fett etwa 3—4 Minuten frittieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0206.jpg
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Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Hahnchenherzen bei Bedarf salzen und pfeffern.

Hahnchenherzen zusammen mit dem Mayonnaise-Chili-Dip anrichten
und servieren.

Schweinzunge mit Bandnudeln
in WeilRweln-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemusefond gegart, dann aufgeschnitten
und kurz 1in Butter gebraten. Sie 1ist sehr zart und
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delikat.Dazu ein kleines SoBchen mit etwas WeiRwein und
Gewlrzen.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die aulere, ledrige, feste Haut. Sind die Zungen aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Schweinezungen (a etwa 200 g)
= 250 g.Bandnudeln

= 500 ml Gemusefond

= trockener Weillwein

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

» Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Eventuell die auliere,
feste Haut der Zungen entfernen. Dann quer 1in Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem grofRen Schuss WeiBwein ablodschen.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wurzen. Sauce etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
GrolBzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.



Gefiillte Schweineblase

Leckere ,Frikadelle”

Ich hatte bei der Online-Metzgerei Bobel u.a. auch eine
Schweineblase bestellt. Ich wollte sie eigentlich urspringlich
wie einen Pfalzer Saumagen fullen. Dieses Gericht durfte den
meisten bekannt sein. Aber ich habe mich bei diesem Produkt
anscheinend vertan, denn erstens ist eine Schweineblase sehr
klein, sie hat gerade mal die Grole einer Handflache. Und zum
anderen lasst sie sich nicht dehnen und vergroBern zum Fullen,
wie ich es angenommen hatte.

Als ich nach einem Rezept fur eine Schweineblase
recherchierte, fand ich nur ein Rezept fur ein Huhn, das in
einer Schweineblase zubereitet wird. Dazu muss die
Schweineblase aufgeblasen werden, was mir bei der von mir


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/08/gefuellte-schweineblase/

bestellten nicht gelang. Entweder habe ich da etwas falsch
verstanden oder gemacht, oder die mir gelieferte Schweineblase
lasst sich tatsachlich nicht sehr groll vergrolern.
Metzgermeister Bobel teilte mir per Mail mit, dass man die
Schweineblase wie einen Luftballon aufblasen koénne. Mir gelang
es jedoch trotz allerlei Versuche nicht.

Man kann die Schweineblase mit einer Gabel oder einem kleinen
Loffel fullen. Oder man bedient sich seiner Finger und stopft
die Schweineblase. Aber selbst mit den Fingern gelang es mir
nicht, die Schweineblase weiter zu dehnen und auszuweiten.

Damit ich dieses Rezept flur eine Schweineblase dennoch hier 1in
das Foodblog ubernehme, fulle ich die Schweineblase einfach
mit einer kleinen Menge Hackfleisch, lasse die Schweineblase
in etwas Fond garen und serviere sie als Snack. Das Ganze
ergibt dann so etwas wie eine gegarte Frikadelle.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweineblase

= 250 ml Gemusefond
= 125 g Hackfleisch
= Salz

= Pfeffer

= Paprika-Pulver

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Hackfleisch in eine Schussel geben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfefer wirzen. Alles vermengen. In die Schweineblase
fullen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Schweineblase hinzugeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten garen.

Schweineblase herausnehmen, auf einen Teller geben und
servieren.



Schweinebackchen-Topf
i ~

Leckere Backchen mit Gemuse

Schweinebackchen zahlen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch nicht zum normalen Muskelfleisch. Obwohl sie aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des O6fteren Flechsen und sollten
mindestens 1-2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Backchen kraftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemuse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Backchen dann eine Srunde
kdocheln.

Das Ganze ergibt einen kraftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemuse und einer sehr aromatischen Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinebackchen (etwa 400 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 gruner Paprika

= 2 orange Mini-Paprika

=1 Zucchini

= 4 Stangenbohnen

= 4 braune Champignons

= 5-6 EL Tomatenmark

= 2 Flaschen Chianti

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Backchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiarzen.

Gemuse und Pilze putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe
Sticke zerkleinern. Schalotten und Knoblauchzehen
kleinschneiden, Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Backchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Backchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemuse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti abldschen. RoOostspuren mit dem Kochloffel gut vom
Topfboden 1l6sen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Backchen und Gemise auf zwei tiefe Teller



verteilen und Sauce daruber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.

Stierhoden-Pfanne

Leckeres Pfannen-Gericht

Da die gebratenen Stierhoden-Scheiben so gut geschmeckt haben,
bereite ich diesmal auch wieder gebratene Stierhoden zu, aber
in kleine Wirfel geschnitten. Und bilde zusammen mit Speck,
Schalotten und Pilzen eine rustikale Pfanne.

Ich wirze sehr kraftig mit Garam Masala und Kreuzkummel. Und
bilde ein SoBchen mit einem Schuss Weillwein.

Dazu gibt es jeweils zwei Schrippen.
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Mein Rat: Das Pfannen-Gericht kann man direkt aus der Pfanne
essen.

Zuaten fiir 2 Personen:

= 2 Stierhoden

= 240 g durchwachsenene Bauchspeck
= 10 braune Champignons

=6 Schalotten

= trockener Weillwein

=1/2 TL Garam Masala

= 1/2 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

» Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden einige Stunden in den Tiefkuhlschrank legen, damit
sie etwas anfrieren. Dann herausnehmen, langs einschneiden und
die aullere Haut entfernen. Langs halbieren und in Streifen
schneiden. Dann in Wirfel schneiden.

Schalotten schalen und grob zerkleinern. Champignons halbieren
und quer in halbe Scheiben schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Pilze dazugeben und ebenfalls einige
Minuten mit anbraten. Schalotten hinzugeben und auch mit
anbraten. Stierhoden-Wiurfel auch hinzugeben und mit anbraten.
Sie sollen innen noch rosé sein. Mit Garam Masala, Kreuzkimmel
und Salz wilrzen. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen.

Mit Petersiliegarnieren. Mit Schrippen servieren.




Lungenragout mit Penne rigate

Schmackhaftes Lungenragout

Eigentlich wollte ich mit der Schweinelunge ein traditionelles
Lingerl zubereiten. Ein bekanntes und gern gegessenes Gericht
in Bayern und Osterreich. Leider wird fir ein Liingerl aber
nicht nur Lunge verwendet, sondern auch noch Herz. Und das
hatte ich nicht vorratig.

Also bereite ich ein reines Lungenragout zu. Ich verwende dazu
etwa zwel Lungenfligel eines Schweins, das sind etwa 500 g
Lunge. Ich sauere die Lunge nach dem Anbraten ein wenig mit
WeilBwein und WeiBwein-Essig. Und binde die Sauce mit Mehl und
Sahne. Dazu kommen noch Kapern aus dem Glas.

Die Lunge ist ja an sich ein sehr pordses und schwammiges
Gebilde. Sie ist vom Volumen her recht viel, vom Gewicht her
jedoch recht weng. Am besten entfernt man beim Zuschneiden in
grobe Stucke die groBBe Ader (oder Vene?), da diese sehr fest
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ist. Die restlichen kleinen Adern oder Venen kann man
belassen, sie werden durch einstiundiges Kocheln gar gekocht.
Beim Zuschneiden, nach dem Anbraten und auch beim weiteren
Kocheln tritt aus der Lunge etwas schaumige Flissigkeit aus.
Diese kann man ruhig ignorieren und die Lunge weiterhin
zubereiten. Die Lungensticke sind nach dem Koécheln auch nicht
mehr so groB und schwammig, sie ziehen sich zusammen und
werden kleiner.

Das Ganze ergibt ein schones Ragout, und die Lunge ist nach
einer Stunde Kocheln auch sehr zart.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 500 g Schweinelunge
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=6 TL Kapern (Glas)
= 200 ml Soave

= 7-8 EL WeiBwein-Essig
= 200 ml Sahne

= 2 EL Mehl

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= 250 g Penne rigate
- Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.
Lunge gut unter kaltem Wasser waschen.

GroBe Ader der Lunge entfernen. Lunge 1in grobe Stucke
schneiden und auf einen Teller geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden.



Butter in einem Topf erhitzen. Lungenstiucke darin kross
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe am Topfboden bilden.
Lungenstiucke herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter in den Topf geben. Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln in der Butter anbraten. Mit Mehl bestauben.
Alles ein wenig anbraten lassen. Mit Wein abloschen. Essig
hinzugeben. Sahne dazugeben. Roststoffe mit dem Kochloffel gut
vom Topfboden 16sen. Kapern hinzugeben. Lungensticke wieder
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wlrzen. Bel
geringer Temperatur zugedeckt 60 Minuten kocheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwel tiefe Nudelteller geben und groRzugig das Ragout
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Gebratene Stierhoden mit
Spiegeleiern


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/25/gebratene-stierhoden-mit-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/25/gebratene-stierhoden-mit-spiegeleiern/

Herrlich zarte Stierhoden-Scheiben

Hat man vom Stierhoden-Carpacchio noch einige Scheiben ubrig,
so kann man diese mariniert ruhig dazu verwenden, um
gebratener Stierhoden-Scheiben zuzubereiten. Ansonsten
marinierte ich die frisch zugeschnittenen Stierhoden-Scheiben
mit Salz und Pfeffer. Und mariniere sie mit Balsamico-Essig
und Olivenol.

Ich kann dieses Produkt und diese Art der Zubereitung nur sehr
empfehlen. Die Stierhoden-Scheiben sind ein Genuss. Stierhoden
sind ahnlich wie Leber Drusengewebe, daher sehr weich und man
sollte sie nur sehr kurz einige Minuten braten, da die Hoden
sonst zu zah werden. Wenn man ein Entrec6te rare zubereitet
und es auf einer Skala von 1-10 Punkte bezlglich seiner
Zartheit 10 Punkte bekommt, kommen die gebratenen Stierhoden-
Scheiben auf gute 20 Punkte, so zart sind sie.

Den Spiegeleiern gebe ich mit Eierringen etwas Form und ein
schoneres Aussehen auf den Tellern.



Mein Rat: Die Stierhoden-Scheiben am Rand etwas einschneiden,
da die sie umgebende Haut die Stierhoden-Scheiben beim Braten
etwas zusammenziehen lasst.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Stierhoden
=4 Eier

» Balsamico-Essig
= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Stierhoden 2-3 Stunden in den Tiefkuhlschrank geben, damit sie
etwas anfrieren.

Herausnehmen, mit einem scharfen Messer langs einschneiden und
die sie umgebende Haut entfernen.

Stierhoden quer in dunne Scheiben schneiden.

Auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Balsamico-Essig und Olivendol marinieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und nacheinander in 1-2
Durchgangen Stierhoden-Scheiben auf beiden Seiten jeweils nur
1 Minute kross anbraten. Herausnehmen, auf zwei Teller geben
und warmhalten.

Zwei Eierringe in die Pfanne stellen, jeweils ein Ei
aufschlagen und in einen der Eierringe geben. Salzen und
pfeffern. Spiegeleier in zwei Durchgangen braten. Jeweils zwei
Spiegeleier zu den Stierhoden-Scheiben geben. Servieren.




Ssaueres Kronfleisch mit
Petersilien-Kartoffeln

Schmackhaftes Innereien-Gericht

Als Kronfleisch wird in Bayern und Osterreich das Zwerchfell
bezeichnet, das die Brusthohle von der Bauchhohle bei Rind,
Kalb und Schwein trennt. Das Kronfleisch ist zwar ein
grobfaseriges und trockenes Muskelfleisch, wird aber zu den
Innereien gezahlt. Es wird als einfaches Suppenfleisch, als
Zutat von Bruckfleisch und auch als Gulasch verwendet.

FUr saures Kronfleisch wird das Fleisch in dunne Scheiben
geschnitten, mit gehackten Zwiebeln angebraten, mit Mehl
bestaubt, mit Essig und Fond abgeldscht, gedunstet und mit
Sahne verfeinert. AulBerdem kommen noch Kapern in die Sauce.

Das Fleisch krauselt sich beim Kochen zusammen und erinnert an
eine Krone, daher stammt der Name Kronfleisch. Im Englischen
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heift das Kronfleisch ,,Skirt Steak”. Das Kronfleisch ist nach
dem Garen in dem Ragout sehr zart.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Kronfleisch
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

=2 TL Kapern

=1 EL Mehl

= 3 EL Weillwein-Essig
= 200 ml Gemusefond
= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

=6 Kartoffeln

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Kronfleisch quer in dunne Scheiben schneiden.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Kartoffeln schalen. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Kronfleisch dazugeben. Mit Mehl
bestauben und alles kraftig anbraten.

MIt Essig abloéschen. Fond hinzugeben. Sahne dazugeben. Kapern
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bel
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffeln darin 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und abluhlen lassen. In grobe Stilcke



schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin kurz
schwenken. Salzen und pfeffern. Petersilie dazugeben und alles
vermischen.

Kartoffeln auf zwei Tellern anrichten, Kronfleisch mit Sauce
grolSzugig daruber geben und servieren.

Gebackenes Kalbshirn mit
Bratkartoffeln

Schmackhaftes Kalbshirn

Vom Kalbshirn ist zwar nicht viel ubrig geblieben, aber ich
kann doch noch einige Scheiben gebackenes Kalbshirn
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zubereiten. Dazu gibt es als Beilage Bratkartoffeln.

Die Kalbshirn-Scheiben werden ganz klassisch mehliert, durch
Ei gezogen und dann durch Semmelbrosel.

Fur die Bratkartoffeln verwende ich Bio-Kartoffeln, bei denen
man die Schale mitessen kann.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, die
Panade wird authetischer und schmackhafter.

Zutaten fir 2 Personen:

= 350 g Kalbshirn

=4 EL Mehl

=2 Eier

= 6—8 EL Semmelbrosel
=6 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.
Bratkartoffeln in dunne Scheiben schneiden.
Kalbshirn in Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.

In jeweils einen kleinen Teller Mehl, dann Eier und
schlieflich Semmelbrdsel geben. Eier verquirlen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kalbshirn-Scheiben nacheinander
zuerst mehlieren, dann durch die Eier ziehen und schlielSlich
in den Semmelbréseln wenden. In das siedende 0l geben und auf
beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten kross anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warm stellen.

Bratkartoffel in die Pfanne geben und auf beiden Seiten
jeweils 4-5 Minuten kross braten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen und zu den Kalbshirn-Scheiben geben. Servieren.



