Lebergeschnetzeltes in Curry-
Sauce mit Reils

Leckeres Geschnetzeltes mit viel
Sauce und Reis

Rinderleber als Geschnetzeltes zubereitet.

Ich brate die Leber nur kurz an, damit sie innen noch rosé
bleibt.

Ich bereite dazu eine Curry-Sauce zu. Dazu verwende ich Curry-
Pulver und Gemisefond. Ich reduziere die Sauce auf etwa ein
Viertel der Flussigkeit, um einen kraftigen Curry-Geschmack zu
erhalten.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden anstelle
von industriellem Fond aus Bruhpulver- oder wirfel ergibt
einen besseren Geschmack.

Dazu als Beilage Basmatireis.
Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Rinderleber

= 1 Tasse Basmatireis
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/26/lebergeschnetzeltes-in-curry-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/26/lebergeschnetzeltes-in-curry-sauce-mit-reis/

= 1 Lauchzwiebel
= 300 ml Gemusefond
=2 TL Curry-Pulver

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Leber in grobe Stlcke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem Topf erhitzen und Leber darin kurz anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter in den Topf geben und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Fond dazugeben. Curry
hinzugeben. Alles verruhren und auf ein Viertel der
FliUssigkeit reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Leber in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Reis in einen tiefen Teller geben und Lebergeschnetzeltes mit
viel Sauce daruber geben. Alles servieren.

Hahnchenlebern mit Apfel und
Zwiebeln mit Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/

Leckere Lebern, Apfel, Zwiebeln mit Sauce

Diesmal ein Gericht mit Hahnchenlebern, das ich mit Apfel und
Zwiebeln verfeinere.

Ein Bekannter gab mir einmal den Rat, einen kleingeschnittenen
Apfel mit zu den Lebern zu geben. Anstelle von Apfelmus, das
zu Lebern passt und gern dazu gereicht wird. Also brate ich
mit den Lebern kleingeschnittenen Apfel an. Und natlirlich auch
Zwiebeln, die auch immer zu Lebern passen.

Dazu als Beilage einfach Reis.
Zutaten fiur 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

= 1 Tasse Basmatireis

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=4 Apfel

= trockener Weillwein

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz



= schwarzer Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe,
Knoblauchzehen kleinschneiden.

Hahnchenlebern in grobe Stucke schneiden. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gut wirzen

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.
Dann grob zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andinsten. Apfel dazugeben und kurz mit
anbraten. Lebern dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem grolBen Schuss WeiBBwein abloéschen. Verruhren, Kkurz
kocheln lassen und etwas reduzieren. Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und Leber-Apfel-Zwiebel-
Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren. Servieren.

Panierte Leberrollchen mit
Buschbohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/

Leckere Rollchen mit Bohnen

Diesmal Rollchen mit Rinderleber, auch frittiert. Leber an ja
sich ist sehr fragil. Sie 1lasst sich nur sehr schwierig zu
einem Rdllchen formen und halt diese Form nicht. Nicht einmal
Speckscheiben helfen dabei.

Ich nehme daher zusatzlich noch blanchierte Chinakohlblatter
hinzu. Diese geben den Rollchen Stabilitat. Aullerdem kann man
die Chinakohlblatter auch an den Seiten einschlagen, um die
Leber gut zu wickeln.

Die ROllchen fllle ich mit Peperoni, Mozzarella und Rosmarin.

Eine Scheibe Rinderleber braucht im siedenden Fett der
Friteuse nur 2-3 Minuten. Diese ROllchen sind jedoch recht
kompakt und grolB. Ich gebe ihnen daher 7 Minuten in der
Friteuse.

Mein Rat: Wenn die Leber in den RoOollchen innen nach dem
Frittieren und Aufschneiden geringfligig ungegart ist, ist dies
nicht besonders schlimm. Es ist Rinderleber. Man kann dem
einfach mit einer Minute Nachgaren in der Mikrowelle abhelfen.



Die Rollchen sind sehr schmackhaft, die Lebern saftig und
zart.

Als Beilage serviere ich Buschbohnen.
Zutaten fir 2 Personen:

» 2 Rinderleberscheiben (350 g)

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 2 Chinakohlblatter

= 350 g Buschbohnen

=1 grune Peperoni

= 60 g Mozzarella

= 2 kleine Rosmarinzweige

=5 TL Bohnenkraut

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 20 Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schissel geben,
Bohnenkraut dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Vermischen. Auf zwei grolle Teller verteilen. Warmhalten.

Wahrenddessen Wasser 1in einem Topf erhitzen und
Chinakohlblatter darin einige Minuten blanchieren. Mit einem
Schaumléoffel herausnehmen und nebeneinander auf ein groRes
Schneidebrett legen. Jeweils Strunk quer abschneiden. Jeweils
langs vorsichtig zwei Stucke Kiuchengarn unterziehen.

Leberscheiben ebenfalls auf ein groles Schneidebrett geben und
jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Peperoni putzen und halbieren. Langs aufschneiden. Inneres und
Kerne entfernen. Mozzarella in zweli gleichgroBe, quaderfdrmige



Stucke schneiden.

Auf die Chinakohlblatter jeweils langs etwas versetzt drei
Scheiben Speck legen. Lebern jeweils ebenfalls langs darauf
legen. In die Mitte der Lebern quer jewelils zwel
Peperonihalfte nebeneinander legen. Jeweils einen Zweig
Rosmarin darauf geben. Jeweils ein Mozzarellastuck darauf
legen. Lebern mit Speck und Chinakohlblatt vom Ende mit dem
Chinakohlblatt-Grun Uber Peperoni mit Rosmarin und Mozzarella
vorsichtig umschlagen und zusammenrollen. Chinakohl jeweils an
den Seiten gut einschlagen. Mit Kuchengarn gut zusammenbinden.
Fur Stabilitat quer noch ein Kichengarn unterziehen und
Rollchen gut zusammenbinden.

Rollchen fur 7 Minuten in die Friteuse geben. Nach 3 1/2
Minuten einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen, jeweils
ein R6llchen auf einen Teller zu den Bohnen geben und
Kiuchengarn vorsichtig entfernen. Servieren.

Pansen-Gulasch in Senf-Sahne-
Sauce mit Maccheroni


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/18/pansen-gulasch-in-senf-sahne-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/18/pansen-gulasch-in-senf-sahne-sauce-mit-maccheroni/

Leckeres Gulasch mit viel Sauce mit Pasta
Diesmal bereite ich Pansen in einer Senf-Sauce zu.
Das Rezept folgt dem Prinzip:

1. Pansen in Gemusefond vorgaren.

2. Pansen kleingeschnitten in Butter kross anbraten und in
Whiskey flambieren.

3. Pansen mit Zutaten in der Senf-Sauce fur viele Aromen
lange kocheln lassen.

Auf diese Weise habe ich vor einiger Zeit schon Pansen-Gulasch
in Tomaten-Sauce zubereitet, was 1ich mittlerweile als
Innereien-Gericht sehr favorisiere.

Als Zutaten kommen Schalotte, Knoblauch, Paprika und
Champignons hinzu. Die Sauce bilde ich aus einem Teil des
Fonds, in dem ich den Pansen vorgare, Sahne und Senf. Und als
Gewlrze kommen Sternanis, Gewurznelke, Pimentkdrner und Ingwer
hinzu. Mehr braucht es nicht, denn der Fond bringt gentgend
Wirze mit.

Das Ganze ergibt ein sehr —rundes, wurziges und



wohlschmeckendes Gulasch.
Als Beilage dazu gibt es Maccheroni.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen

=1 1 Gemusefond

= 125 g Maccheroni

= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 orange Mini-Paprika

» 6—7 kleine, braune Champignons
100 ml Sahne

EL mittelscharfer Senf
Stuck Sternanis
Gewlrznelke
Pimentkorner

TL gemahlener Ingwer
cl Bourbon-Whiskey

= Butter

N W =R =N
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden kochen. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und abkuhlen lassen. In grobe Stucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin sehr Kkross
anbraten. Whiskey dazugeben und flambieren. Pansen auf einen
Teller geben und abkiuhlen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Paprika putzen, vierteln
und in Streifen schneiden. Champignons halbieren und in halbe
Scheiben schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten und
Knoblauch darin anduinsten. Parika und Champignons dazugeben



und mit anbraten. Pansen dazugeben. 500 ml des Fonds, in dem
der Pansen vorgegart wurde, dazugeben. Sahne dazugeben.
Ebenfalls Senf. Sternanis, Gewlrznelke und Pimentkorner
dazugeben. Ingwer ebenfalls dazugeben. Alles gut verriuhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Dann unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf die Halfte der
ursprunglichen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.
Sternanis, Gewlrznelke und Pimentkdrner — so denn auffindbar —
herausnehmen und wegwerfen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce dariber verteilen. Servieren.

Rinderherz-Tatar

Sehr leckeres Abendbrot


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/14/rinderherz-tatar/

Jetzt kann ich wieder einmal ein Gericht richtig mit Herz
kochen bzw. zubereiten. Es ist ein kaltes Gericht. Ich habe
Rinderherz gekauft und ein schones Stick ohne jegliches Fett
ubrig. Herz ist kraftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur fur die Ubliche Zubereitung von Muskelfleisch wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch fir Tatar.

Ich folge einmal dem Ublichen Verfahren, wenn der Fleischwolf
erst einmal aus der Speisekammer ausgepackt ist, kann ich
gleich noch ein weiteres Gericht damit zubereiten. Heute drehe
ich Rinderherz durch den Fleischwolf.

Dazu kommen noch Schalotte und Knoblauch. Ein wenig verfeinert
mit schwarzen Oliven. Und naturlich Senf und Eigelb. Fur etwas
Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewlrzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu sind naturlich einige Schrippen notwendig. Ich hatte
genau zwei Schrippen vorratig, so passte jeweils ein Viertel
des Tatars auf eine Schrippenhalfte. Ein Baguette oder
Ciabatta kann man natlrlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich kostlich. Etwas Grun macht sich immer
gut auf den mit Tatar bestrichenen Schrippenhalften. Man
verwende, was gerade vorratig ist. Ich habe ein wenig
kleingeschnittenen, wurzigen Rucola verwendet.

Eine Variante ware eventuell noch, das vermischte Tatar eine
halbe Stunde in den Kuhlschrank zu geben, damit es etwas
durchziehen kann, und man verwendet es dann gekuhlt.

Fertig ist das Abendessen.
Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Rinderherz
=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen



» 5 schwarze Oliven

=1 TL mittelscharfer Senf

= 2 Eigelbe

« L Zitrone (Saft)
 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 2 Schrippen (alternativ: Baguette oder Ciabatta)
= Butter
» 3 Blatter Rucola

Zubereitungszeit: 10 Min.

Herz in kleine Sticke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel drehen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schussel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft daruber traufeln. Kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
vermischen.

Fertig gemischt



Schrippen jeweils in zwel Halften schneiden, kraftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit Salz und Pfeffer nochmals nachwirzen. Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.

Pansen-Haschee 1in Curry-
Sahne-Sauce mit Bandnudeln

Wirzig, kraftig, schmackhaft

Nun folge ich dem gleichen Prinzip wie vor einiger Zeit, als
ich mehrere Gerichte in der Friteuse zubereitet hatte. Denn
die Friteuse stand ja jeweils am Folgetag noch ,ausgepackt” in
der Kiuche, also konnte ein weiteres Gericht folgen. Nun habe
ich bei einem anderen Gericht gerade den Fleischwolf
verwendet, also kann ich ihn auch noch fur ein weiteres
Gericht verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/

Pansen sind Innereie, aber sie bestehen vorwiegend aus
Muskelfleisch. Daher kann mit ihnen auch die meisten Gerichte
zubereiten, fur die man das gewohnte Muskelfleisch verwendet,
wie z.B. Ragout oder auch Rouladen.

Aus diesem Grund gebe ich Pansen einmal durch den Fleischwolf
und bereite Pansen-Hack zu. Mit diesem bereite ich ein Haschee
in einer Curry-Sahne-Sauce zu. Beim Anbraten behalt das
Pansen-Hack nicht wie gewOhnliches Hackfleisch seine Form,
sondern zerfallt zu einer Art grobem Brei. Ich gare jedoch das
Pansen-Hack wie ein gutes Haschee eine Stunde fur viele
Aromen.

Pansen kocht man vor der eigentlichen Zubereitung erst 3-4
Stunden in Gemusefond. Da man fur diese Zubereitung doch eine
groBere Menge bendtigt, braucht man hierfur nicht den guten,
selbst zubereiteten Fond verwenden. Hier kann man durchaus
einmal auf Gemuse-Bruhwlurfel oder -Bruhpulver ausweichen. Den
verwendeten, sehr aromatischen Fond Ubrigens nach dem Garen
nicht weggwerfen, er findet zum Teil noch Verwendung im
Haschee.

Das Haschee ist wirzig, kraftig und sehr schmackhaft.
Dazu gibt es als Beilage einfach Pasta.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Pansen

= 125 g gewellte Bandnudeln
=1 1 Gemusefond

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond

= 3 TL Hot Madras Curry Pulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden koOocheln lassen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.

Pansen in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Pansen-Hack dazugeben
und mit anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Sahne
dazugeben. Dann Fond dazugeben. RoOoststoffe gut vom Boden des
Topfes ablosen. Dann Curry hinzugeben. Alles verruhen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, grolzigig Haschee mit
viel Sauce darliber verteilen und alles servieren. Etwas
kleingeschnittene, frische Petersilie zum Garnieren ware
optisch noch schon gewesen, ich hatte keine frische mehr
zuhause vorratig.

Innereien-Lasagne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/08/innereien-lasagne/

Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hahnchenherzen und -magen -
beides Muskelfleisch — durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz klassisch verfeinert mit Tomatenmark, Rotwein und
Gemusefond. Und fur mehr Geschmack gebe ich noch selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und fur ein besonderes Aroma
frischen Thymian und Rosmarin. Naturlich kochelt die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde fur viele Aromen und Samigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen ,kalt” vor. Ich
erhitze den Backofen auf 220 2C Umluft. Und wahrenddessen gebe
ich vier Schichten Lasagne—-Hackfleisch-Sauce—-Béchamel-
Sauce—Kase in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
Sauce am Vortag zubereitet und im Kihlschrank aufbewahrt habe,
gebe ich sie mit Zimmertemperatur in die Schichten. Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,



sondern flussig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so, dass gleich bei der Vorbereitung der Lasagne viel
Flissigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen. Dafur gebe ich der Lasagne auch im Backofen 5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
Zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten fiir 1 Person:

4 Lasagne-Platte
= Olivenol

Fir die Hackfleisch-Sauce:

= 160 g Hahnchenherzen
= 160 g Hahnchenmagen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

100 ml Tomatensugo
150 ml Gemusefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Fur den Kase:

= 150 geriebener Gouda


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf in eine
Schussel geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen. Rosmarin und Thymian
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
abléschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Krauter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen. Sauce abschmecken. Abkihlen lassen.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Ol geben. Dann vier Male
nacheinander Ubereinanderschichten:

= 1 Lasagne-Platte

= 1/4 der Hackfleisch-Sauce
= 2 EL Béchamel-Sauce

= Kase

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. 0Oder Lasagne
mit einem Pfannenwender auf einen groBen Teller geben und
darauf servieren.




Hammelhoden-Ragout mit
Spaghetti

Leckeres Ragout mit Pasta

Schneidet man Hoden in zwei Halften oder kleine Stucke, stellt
man fest, dass sie in etwa wie Leber — natirlich heller — oder
Niere aussehen. Kein Wunder, Hoden sind auch Driusengewebe.

Frische Hammelhoden

Hoden erinnern geschmacklich im Ragout an Schweine- oder
Kalbfleisch, und sie sind aufgrund der langen Garzeit um ein
Vieles zarter, als wenn man sie in der Pfanne brat.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/hammelhoden-ragout-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/hammelhoden-ragout-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/Hammelhodenragout_auf_Spaghetti_bearbeitet-e1438830386597.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Hammelhoden_frisch.jpg

Hoden sind von einer dunnen Haut umhullt. Man entfernt diese,
indem man die Hoden ein wenig einschneidet und die Haut dann
rundherum abzieht. Die Ausbuchtungen der Hoden und grofBere
auBenliegende Blutgefale schneidet man ebenfalls weg.

Zutaten fir 1 Person:

= 3 Hammelhoden

= 125 g Spaghetti

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1-2 Tomaten (oder 200 g stluckige Tomaten aus der Dose)
1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin

= trockener Rotwein

= 200 ml Huhnerfond

* Mehl
» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. Strunk der
Tomaten entfernen, Tomaten in kleine Stucke schneiden. Zwiebel
und Konblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
putzen und in Ringe schneiden. Hoden 1in grobe Stucke
schneiden. Uberschiissiges, sich ansammelndes Wasser abgieRen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Chili-
schote darin anbraten. Hodenstucke dazugeben. Alles mehlieren
und kraftig anbraten.



Mehlierte Hoden mit Zutaten
in der Pfanne

Mit Rotwein abloschen. Tomaten dazugeben. Krauter hinzugeben.
Ebenfalls Fond dazugeben. Alles verruhren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben,
Ragout daruber verteilen und alles servieren.

© Fotos: Loffel

Panierte Rinderlebern mit
Zwiebelgemiise


http://www.löffellöffelchen.de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/

Schone Lebern mit Gemuse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten. Aber ich musste sie bei einem Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung auch noch andere Innereien, Spezialitaten und
Leckereien mitbestellen wirde, ware die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemuhe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

Da die Leber Drusengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.

Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als
Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:



= 2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl

-1 Ei

3—-4 EL Semmelbrosel

1 grolBe Zwiebel

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» scharfes Rosenpaprikapulver

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlielllich in den Brdseln wenden. Fur zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Klchenpapier geben und abtropfen lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin
einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemuse dazugeben und alles
servieren.




Paniertes Schweineherz mit
Bohnen-Champignon-Gemiise

Ein herrliches Stuck Herz

Die Friteuse bleibt weiterhin im Einsatz. Diesmal bereite ich
ein groBes Stuck Schweineherz zu, das ich einfach wlrze,
paniere und frittiere.

Man frittiert das Schweineherz-Stiuck je nach Dicke bei 180
°C heilBem Fett etwa 4-6 Minuten. Da das Herz Muskelfleisch
ist, darf es innen gern noch etwas rosé sein.

Dazu gibt es einfach etwas Buschbohnen mit in Butter
gebratenen Champignons.

Mein Rat: Bohnen unbedingt gut durchgaren, in halbrohem
Zustand sind sie gesundheitsgefahrdend.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Stuck Schweineherz (350 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/

1 EL Mehl

1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrodsel

= 100 g Buschbohnen

= 2 grolle, weiBe Champignons
=5 TL Bohnenkraut

» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen, Champignons in dinne Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 20 Minuten
garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons darin einige Minuten anbraten. Bohnen dazugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Schon saftiges Herz

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Schweineherz auf allen Seiten gut mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlieBlich in den Broseln wenden. Fur etwa
4—6 Minuten in das siedende Fett geben. Zur Halfte der
Frittierzeit einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Zum Gemise geben und alles servieren.

Frittierte Hahnchenlebern mit
Gemise 1n Tom-Kha-Kai-Sauce
mit Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/frittierte-haehnchenlebern-mit-gemuese-in-tom-kha-kai-sauce-mit-reis/
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Frittierte Lebern obenauf, darunter Gemuse und Reis mit
Sauce

Gleiches Spiel wie vor kurzem mit den Hahnchenherzen, diesmal
nur mit Hahnchenlebern. Ich paniere und frittiere sie.

Die Hahnchenlebern werden nur etwa 2 Minuten im siedenden Fett
in der Friteuse frittiert.

Dazu Champignons, Zuckererbsen und Tomate. Ich bereite ein
SoBchen mit etwas Weillwein und Tom-Kha-Kai zu.

Tom-Kha-Kai 1ist eine saure Kokosnuss-Paste. Ich war
urspringlich der Meinung, dass sie nur eine Suppen-Paste sei,
aber man kann mit der Paste auch Saucen zubereiten. Sie eignet
sich vorwiegend fur Huhnchenfleisch oder Garnelen. Aber sie
harmoniert auch gut mit dem Geschmack der frittierten
Hahnchenlebern.

Als Beilage gibt es Reis. Gemuse und Sauce direkt uber den
Reis geben. Die frittierten Hahnchenlebern natirlich nicht in
die Sauce geben, sie verlieren ihre Knusprigkeit. Sondern nur
oben auf das Gemuse legen.



Mein Rat: Wer mochte, kann die Semmelbrosel auch selbst
zubereiten, die Panade fur die Hahnchenlebern ist dann noch
authentischer.

Zutaten fir 1 Person:
Fur die Hahnchenlebern:

= 175 g Hahnchenlebern
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 4-5 EL Semmelbrosel
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fur das Gemulse:

=1 Tomate

= 10 Zuckererbsen

= 5 braune Champignons
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein
=1 TL Tom-Kha-Kai

= Salz

= 01

=1 Tasse Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.
Resi nach Anleitung zubereiten.

Lebern vom Fett befreien und sehr grob zerkleinern. In eine
Schiussel mit kaltem Wasser geben und waschen. Auf ein
Kuchenpapier geben und trocken tupfen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und salzen und pfeffern.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Restliches Gemuse putzen und in grobe Stucke schneiden.
Champignons vierteln.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Wahrend das Fett
erhitzt wird, Lebern nacheinander mit der Hand mehlieren,
durch das Ei ziehen und dann durch die Semmelbrosel. Panierte
Lebern auf ein Arbeitsbrett geben. Dann Lebern in die Friteuse
geben und zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen, auf einen Teller geben und warmstellen.

0l in einem Wok erhitzen. Gemise und Pilze hineingeben und
kurz pfannenruhren. Mit einem grofen Schuss WeilBwein
abloschen. Tom-Kha-Kai dazugeben und verrihren. Etwas kocheln
lassen. Mit Salz wurzen und abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und das Gemise mit der Sauce
daruber geben. Hahnchenlebern auf das Gemiuse legen und alles
servieren.

Hahnchenmagen-Champigon-
Ragout 1n Bier-Sauce mit
Linguilne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/

Die Sauce ist schon wieder versickert

Hahnchenmagen eignen sich sehr gut zum Schmoren in einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons fur ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heiRem 01 an. Abgeldscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier Ubrig.

Da ich eine dunkle, schwere und kraftige Sauce will, verwende
ich ganze Gewlrze wie Sternanis, Kardamom, Gewlrznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblatter in einem
Gewurzsackchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 % Stunden kocheln
lassen. Und um eine etwas samigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die Hahnchenmagen sind nach dieser Schmorzeit absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.



Zutaten fiir 1 Person:

= 175 g Hahnchenmagen

= 125 g braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

0,5 1 Exportbier

TL Senfsaat

TL Szechuanpfefferkorner
Pimentkorner
Gewlrznelke

Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

= 10 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g Linguine

= Olivenol

\I—'
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern.

Gewlrze in ein Gewlrzsackchen geben.

0l in einem Topf erhitzen. Hahnchenmdgen, Pilze und Gemise
hineingeben und einige Minuten anbraten, bis sich etwas
Flissigkeit gebildet hat. Mit Bier abloschen. Gewlrzsackchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden kdcheln lassen. Dann die Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Gewlrzsackchen herausnehmen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und grofszigig Ragout



und Sauce daruber verteilen.

Frittierte Hahnchenherzen mit
Oliven und Mayonnaise

Chicken Nuggets der etwas anderen Art

Diesmal ein kleiner Abendsnack. Ich paniere und frittiere
Hahnchenherzen. Die Herzen werden erst kraftig gewlrzt, dann
klassisch paniert mit Mehl, Ei und Semmelbrdsel. Dazu gibt es
eine Portion eingelegte Oliven mit einer Chilicreme-Fullung.
Und selbst zubereitete, leicht scharfe Mayonnaise.

Die Herzen bendtigen in 180 °C heillem Fett in der Friteuse nur
eine Frittierzeit von 3-4 Minuten. Sie werden durch die Panade
kross, sind sehr zart und schmecken auBerst lecker. Dies sind
dann somit Chicken Nuggets der etwas anderen Art.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/09/frittierte-haehnchenherzen-mit-oliven-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/09/frittierte-haehnchenherzen-mit-oliven-und-mayonnaise/

Wenn von der zubereiteten Mayonnaise nach dem Essen noch etwas
ubrig ist, kann man sie einfach abends als Aufstrich fur
einige Schrippen verwenden.

Mein Rat: Wer tatsachlich alles selbst zubereiten will, stelle
vorher aus getrockneten Schrippen Semmelbrosel her. Die Panade
wird noch besser und authentischer.

Die frittierten Hahnchenherzen lassen sich naturlich sowohl
heiR als auch in kaltem Zustand essen.

Ich habe die Foodfotos diesmal wunter anderen
Lichtverhaltnissen als sonst gemacht — 1ich habe die
Hahnchenherzen bei Tageslicht zubereitet.

Zutaten fiir 1 Person:
Flur die Mayonnaise:

= Grundrezept

Fur die Hahnchenherzen:

175 g Hahnchenherzen

1 EL Mehl

-1 Ei

4-5 EL Semmelbrosel
edelsuBes Paprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

=80 g grune Oliven (mit Chilicreme-Fullung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3-4 Min.

Hahnchenherzen in eine Schissel mit kaltem Wasser geben und
waschen. Auf ein Kuchenpapier geben und trocken tupfen. Auf
ein Arbeitsbrett geben und kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/09/mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Wahrenddessen Mehl, Ei und Semmelbrosel auf jeweils einen
kleinen Teller geben. Ei verquirlen. Hahnchenherzen jeweils
einzeln mit der Hand erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen
und kraftig durch die Semmelbrosel. Wieder vorsichtig auf das
Arbeitsbrett legen. Dazwischen ab und zu die Hande von der
festen Panade reinigen und abwaschen.

Herzen in die Friteuse geben und 3-4 Minuten frittieren. Wenn
die Herzen an der Oberflache des siedenden Fetts schwimmen,
sind sie gar. Herausnehmen, gut abtropfen lassen, auf einen
Teller geben und servieren. Oliven und Mayonnaise dazu
reichen.

Saure Nieren mit
Bratkartoffeln

Sehr zarte Niere, mit samiger Sauce und Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/09/saure-nieren-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/09/saure-nieren-mit-bratkartoffeln/

Ein Klassiker fur die Zubereitung von Nieren.

Die Nierenscheiben werden nur kurz gegart und zum Ende der
Zubereitung in der reduzierten Sauce wieder erhitzt.

Sie sind sehr zart und schmecken besser als jedes Steak.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Schweineniere

= 2 Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

1 EL Aceto Balsamico di Modena
125 ml trockener Rotwein
100 ml Gemusefond

L TL Thymian

L TL Senf

1 TL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkiuhlen lassen und pellen. In
Scheiben schneiden.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Fett und
Sehnen entfernen und Niere in dunne Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe und
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nierenscheiben darin kurz
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals Butter in die gleiche Pfanne geben und Schalotten und
Knoblauch darin kraftig andinsten. Mehl dazugeben und alles



verriuhren. Senf hinzugeben. Mit Rotwein abldéschen. Mit dem
Kochloffel die Roststoffe vom Pfannenboden 1osen. Rotweinessig
und Fond dazugeben. Fleischsaft der Niere dazugeben. Ebenso
Thymian. Alles verruhren und die Sauce bei mittlerer
Temperatur fast vollstandig reduzieren.

0l in einer zweiten Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
darin einige Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen und abschmecken.
Nierenscheiben wieder dazugeben und erhitzen.

Es ist angerichtet

Nierenscheiben mit der Sauce auf einen Teller geben,
Bratkartoffeln daneben geben und servieren.




Niere 1m Speckmantel mit
Bratkartoffelwurfeln

Herrlich zarte Niere, mit Sauce und
Bratkartoffelwlrfeln

Ein sehr schmackhaftes Gericht. Die Niere muss nicht gewlrzt
werden, sie bekommt geniugend Wurze durch Speck, Parmesan und
den Fond.

Bei 180 9C Umluft kochelt der Fond noch nicht. Daher auch hier
der Rat: Bei hoherer Temperatur in den Backofen geben, dafur
aber fur eine kirzere Zeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/08/niere-im-speckmantel-mit-bratkartoffelwuerfeln/

Vor dem Garen im Backofen

Der getrocknete Rosmarin kann auch durch 2-3 frische
Rosmarinzweige ersetzt werden.

Nach dem Garen zieht ein herrlich Duft durch die Kuche.
Zutaten fiir 1 Person:

» 1 Schweineniere (etwa 200 g)

= 3 Scheiben durchwachsener Bachspeck
=1 TL Rosmarin

= Parmesan

= 250 ml Gemusefond

= geriebener Gouda

= 2 grolle Kartoffel

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= 0livenodl

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15-20
Minuten kochen. Herausnehmen, abkuhlen lassen und pellen. In
kleine Wurfel schneiden, auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

Wahrenddessen Niere unter kaltem Wasser abwaschen. Auf einem
Arbeitsbrett mit einem scharfen Messer langs und waagrecht
einschneiden, dass man es wie eine Tasche aufklappen kann.
Rosmarin auf den unteren Teil der Niere geben, dann frisch
geriebenen Parmesan. Zusammenklappen. Drei Bauchspeckscheiben
langs nebeneinander auf das Arbeitsbrett legen und die Niere
quer darauf legen. Mit den Speckscheiben einwickeln und drei
Male mit Kiuchengarn zusammenbinden. Niere in eine mittlere
Auflaufform geben, Gouda daruber verteilen und Fond in die
Auflaufform geben.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fir 15 Minuten in den Backofen geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel einige Minuten
sehr kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auf dem Teller angerichtet



Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen und Kichengarn
entfernen. Niere auf einen Teller geben und Kartoffelwurfel
dazugeben. Den Fond mit dem aus der Niere ausgetretenen Saft
gut verruhren und nur Uber die Niere verteilen.

Pansen in Tomatensauce mit
Penne Rigate

S
‘ o
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Wirzige Sauce, Pansen mit Whiskey-Aroma und Pasta

Bei der Zubereitungs von Pansen hatte ich schon des oOfteren
uberlegt, ihn in einer Tomatensauce zuzubereiten. Aber da ich
Pansen gern sehr scharf und kross in Butter angebraten mag,
koche ich ihn nicht lange in der Tomatensauce mit. Ich bereite
diese fast fertig zu, brate den Pansen parallel dazu kross an
und flambiere ihn mit Whiskey. Dann gebe ich ihn kurz vor Ende
der Garzeit der Sauce hinzu und erhitzen ihn nur noch.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/pansen-in-tomatensauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/pansen-in-tomatensauce-mit-penne-rigate/

Das Flambieren

Ich habe mir fur die Sauce einige besonderen Gewlrze Uberlegt.
Beim Recherchieren in Rezepten stiell ich vor kurzem auf recht
ungewohnte Gewildrze fur eine Tomatensauce wie Gewlrznelke,
Sternanis, Muskat und Ingwer.

Das Gericht ist herrlich aromatisch und geschmacklich rund.
Die Sauce 1ist durch die Gewurznelken schon wiurzig.
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft verleiht ihr etwas
Frische. Und der Pansen ist schon knusprig, wird beim Erhitzen
in der Sauce jedoch weich und hat ein herrliches Whiskey-
Aroma. Das wird eines meiner bevorzugten Innereiengerichte.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

=3 1 Gemusefond

= 125 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» 1 Lauchzwiebel

= 200 ml stuckige Tomaten (Dose)



= trockener Weillwein
= 8 cl Whiskey

=1 Bio-Zitrone

= 3 Gewlrznelken

= 1 Stick Sternanis
=L TL Muskat

=1 TL Ingwer

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
30 Min.

Fond in einem groflen Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden
bei geringer Temperatur kocheln lassen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und in kurze, schmale Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin andunsten. Gewurznelken und Sternanis
in einen MoOrser geben und fein mérsern. Nelken, Sternanis,
Muskat und Ingwer zum Gemuse geben und einige Minuten mit
anbraten. Mit einem Schuss trockenem Weilwein abldschen.
Tomaten dazugeben. Alles verruhren. Zitronenschale einer
viertel Bio-Zitrone auf einer Kuchenreibe abreiben und
hinzugeben. Saft einer halben Zitrone ebenfalls dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Alles verruhen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin
10 Minuten bei hoher Temperatur scharf anbraten. Whiskey
hinzugeben und Pansen flambieren. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit der Sauce Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pansen in die Sauce geben und einige Minuten darin erhitzen.



Sauce abschmecken.

“4‘

Mit Petersilie garniert

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Pansen mit Sauce
daruber geben. Etwas kleingeschnittene Petersilie daruber
verteilen.



