Rinderleber mit viel Zwiebeln

Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen

Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu
Leber passt — und einem So0Bchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit
Apfelstucken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wiurzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glicklicherweise den Tag uUber noch nicht gegessen hatte. Und
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es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
=2 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

=L EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=5 EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur
mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.



Lebergeschnetzeltes mit
Zwiebeln und Apfel und
Bandnudeln
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Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die Kombination Leber—-Zwiebel-Apfel passt eigentlich immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.
Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weilwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
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= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 Apfel

» 6 Sardellenfilets (eingelegt)
=5 Topf Salbei

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schalen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. Dann in schmale Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Blatter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen. Sardellenfilets hineingeben, andinsten und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andunsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblatter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anbraten, dann mit einem
groBen Schuss WeiBwein abldschen und noch kurz garen.

Bandnudeln auf zwei Pastateller verteilen und das
Geschnetzelte mit Sauce daruber geben.

Nierenragout mit Bandnudeln
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Ragout mit sehr zarten Nieren und viel Sauce

Ich hoffe, ich kann mit diesem Rezept einige Leser hier
erreichen, denn Innereiengerichte werden nicht immer gern
gegessen. Ich brate die Nieren nicht kurz an, dass sie innen
nur rosé sind, sondern bereite sie als Ragout zu und gare sie
eine Stunde. Rote Paprika und Tomate sollen etwas Farbe
liefern. Dazu Austernpilze und Champignons. Und als Kraut
frischen Salbei.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Schweinenieren (2 Nieren)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 50 g Austernpilze
= 50 g Champignons
-5 rote Paprika

=1 Tomate

= 600 ml Gemiusefond
=5 Topf Salbei
 etwas Mozzarella



= sulBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse eventuell schalen, putzen und in nur grobe Stucke
schneiden. Nieren mit einem sehr scharfen Messer 1langs
halbieren, dann 1langs vierteln. Innen Sehnen und Fett
entfernen. In grobe Stiucke schneiden. Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
andinsten. Niere hinzugeben und mit anbraten. Pilze
hinzugeben. Dann Paprika und Tomate. Salbeiblatter abzupfen
und im Ganzen dazugeben. Fond hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach unzugedeckt noch 30 Minuten bei
geringer Temperatur reduzieren fur mehr Geschmack.
Abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Nudeln in zwel tiefe Pastateller geben. Ragout mit
viel Sauce dariber geben. Mozzarella in Stucke rupfen und
daruber verteilen.

Schweineherzsteak mit
Rosmarinkartoffeln
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Leckeres Steak mit Bratkartoffeln

Ich hatte noch ein halbes Schweineherz vorratig, das ich
verarbeiten wollte. Ich habe es einfach langs aufgeschnitten,
aufgeklappt und als Steak in Butter angebraten. Dazu
Bratkartoffel(wlrfel), die ich in Butter mit etwas Rosmarin
geschwenkt habe.

Zutaten fiir 1 Person:

- % Schweineherz (175 g)
= 3 Kartoffeln

=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.



Herzsteak mit etwas Krauterbutter

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin
etwa 10-12 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Dann schalen und in Wirfel schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Schweineherz 1langs aufschneiden,
aber an einer Stelle zusammenhangend lassen. Sehnen entfernen
und das Herz auf doppelte GroRBe aufklappen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Steak auf jeder Seite kurz anbraten,
damit es etwas kross wird. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, salzen und pfeffern und warmstellen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und Kartoffelwurfel darin kross anbraten.
Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen. Salzen und
pfeffern. Steak auf einen Teller geben, etwas Krauterbutter
darauf geben und dazu die Kartoffelwlrfel.




Gebratene Leber mit
Lebersauce auf Bandnudeln

Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst Ubrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das So6lchen
zuzubereiten und dazu eine Scheibe Rinderleber anzubraten.
Verwendet habe ich fur das SoBchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Fur ein wenig Scharfe und Farbe kommt eine rote
Jalapend hinein. Dann flambiert mit etwas Cognac. Und
verfeinert wird das SoBchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten fir 1 Person:

» 1 Scheibe Rinderleber (100 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Jalapend

= 3 Sardellen (eingelegt)
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= 50 g grobe Leberwurst

» 2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
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Angerichtet auf dem Teller, mit leicht scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Streifen
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Jalapend in Ringe
schneiden. Nudeln nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapeno
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verruhren. Mit dem Cognac abldschen und
flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verruhren. Salzen und
abschmecken. Warmstellen. Leber salzen und pfeffern. Butter in



einer Pfanne erhitzen, Leber darin auf beiden Seiten jeweils
kurz anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Leber auf einen Teller geben, Bandnudeln dazu und grofszugig
die Lebersauce Uber die Nudeln geben.

Gefiullter Kiirbis

Kirbis mit Innereienhackfleisch-Kartoffel-Fullung,
beides weich gebacken

Die Verarbeitung der Hahnchenherzen und -magen zu Hackfleisch,
indem ich sie durch den Fleischwolf gedreht habe, hat mich
uberzeugt. Das Hackfleisch war in dem in den letzten Tagen
zubereiteten Auflauf sehr lecker. Diesmal hatte ich noch einen
halben Kirbis Ubrig, den ich fullen wollte. Ich wahlte dafur
das Hackfleisch wund zusatzlich grob geraspelte rohe
Kartoffeln. Verfeinert habe die Mischung mit einer Schalotte
und Knoblauch. Und die fruchtig-pikante Soul-Girl-
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Gewlrzmischung und Hot Madras Curry Pulver bringen eine
wohlschmeckende Wirze in die Fullung.

Grob zerteilter Kurbis braucht zum Garen allein schon etwa 30
Minuten im Backofen. Da nun auch die Fullung im Kurbis
mitgegart werden soll, wickle ich Kurbis mit Fullung 1in
Alufolie und backe beides 1 Stunde im Backofen. Der Kirbis ist
danach naturlich sehr weich. Und die Fullung ist aufgrund der
saftigen, grob geraspelten Kartoffeln ebenfalls angenehm
weich. Zu dem gefullten Kirbis wurde eine leichte Sauce
passen, vielleicht mit WeiBwein zubereitet. Der Einfachheit
halber kann man aber auch einfach zwei Schrippen dazu essen.

Zutaten:

= 5 Hokkaidokiirbis (etwa 700 g)

= 150 g Hahnchenherzen

110 g Hahnchenmagen

2 Kartoffeln

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Soul-Girl-Gewurzmischung (weilBer und schwarzer
Pfeffer, Paprikapulver, Kummel, Koriandersamen, Zucker,
Cayennepfeffer, rote Preisbeeren, jeweils gemahlen)

=1 TL Hot Madras Curry Pulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Sehr schmackhaft

Hahnchenmagen von Sehnen befreien. Hahnchenherzen und -magen
durch den Fleischwolf drehen. Kartoffeln, Schalotte und
Knoblauchzehen schalen. Kartoffeln in der Kichenmaschine grob
raspeln. Schalotte und Knoblauch kleinschneiden. Alles in eine
Schussel geben, mit Gewildrzmischung, Curry, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und etwas ziehen lassen.

Kirbis putzen, Kirbiskerne entfernen und den Kirbis schalen.
Mit der Fullung fullen und diese etwas festdrucken. Backofen
auf 180 °C Umluft erhitzen. Kurbishalfte mit Fullung mit
Alufolie umwickeln und verschlieflen und in einer Auflaufform
auf mittlerer Ebene fur 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und Alufolie entfernen. Kurbishalfte mit Fullung
halbieren, auf zwei Teller geben und servieren. Dazu jeweils
eine Schrippe reichen.




Fleischtopf

Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch mit
Knddeln und viel Sauce

Auf dieses Gericht hat mich Dirk von Der Herdnerd hingewiesen.
Da es mit vielen Innereien zubereitet wird, hat es mich sofort
angesprochen. Der Begriff ,Fleischtopf” ist eventuell nicht
ganz passend, aber es fiel mir kein anderer ein. Das Gericht
ist leicht sul-sauerlich.

Das Gericht erinnert an die Schlachtung eines Schweins auf
Bauernhofen in fruheren Zeiten. Nach der Schlachtung mussten
bestimmte Teile wie Blut und empfindliche Innereien sofort
verarbeitet werden. Daher wurde bei solchen Schlachtungen auch
eine Schlachtplatte, die u.a. aus Speck, Leber- und Blutwurst
besteht, zubereitet und gegessen.

Ein ahnliches Gericht ist das oOsterreichische Beuscherl, oder
auch Saures Lingerl. Das ist ein Ragout aus Lunge, zum Teil
auch mit Herz. Es kann mit allen weiteren Innereien wie Zunge
oder Niere zubereitet werden. Das Beuscherl wird ebenso wie


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/16/fleischtopf/
http://www.herdnerd.de

dieses Gericht mit Essig und Zucker zubereitet.

Ich las in verschiedenen Rezepten, dass die Innereien und das
Fleisch im Ganzen in dem Fond gegart und erst danach
kleingeschnitten und wieder in den Fond gegeben werden. Also
schnitt ich diesmal das Fleisch vor dem Garen nicht klein,
sondern folgte dieses Mal diesem Hinweis. Ebenfalls ist in
einigen Rezepten zu finden, dass nicht nur Herz und Niere als
Innereien fiur den Fleischtopf verwendet werden, sondern auch
Leber. Also probierte ich dies auch so aus. Bei dieser Zutat
musste ich leider von der verwendeten Fleischart abweichen,
denn mein Schlachter hatte keine Schweineleber mehr vorratig.
Da ich aber alles schon eingekauft hatte und das Gericht
zubereiten wollte, griff ich notgedrungen zu Rinderleber.

Bei den Knddeln habe ich auf frisch zubereitete, eingefrorene
Speckknodel zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 2 Personen:

=5 Schweineherz (etwa 125 g)
= 1 Schweineniere (etwa 160 g)
120 g Leber

125 g Schweinebauch

125 g Schweinegulasch

= 1 Zwiebel

=1 1 Bratenfond

=2 frische Lorbeerblatter
=5 TL Pimentkorner

= 50 g Speiselebkuchen

=31 TL Zucker

= 2—-3 EL Weillweinessig

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
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Fertig angerichtet

Zwiebel schalen und langs halbieren. Herz und Niere unter
kaltem Wasser abwaschen. Bratenfond in einem grofen Topf
erhitzen. Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch
hineingeben. Ebenso Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkodrner.
Zugedeckt bei geringer Temperatur etwa 1 Stunde kocheln
lassen.

Danach den Topf vom Herd nehmen und die Fleischstlcke
herausheben. Herz von Fett und Sehnen befreien. Niere
halbieren und eventuelles Fett entfernen. Schwarte und Knochen
beim Schweinebauch wegschneiden. Alle Fleischsticke in kleine
Stucke schneiden. Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkdrner aus
dem Fond herausnehmen. Lebkuchen in kleine Stucke schneiden
und in die Sauce geben. Den Lebkuchen am besten mit einem
Kartoffelstampfer oder auch Schneebesen auflosen und in der
Sauce verruhren. Mit etwas Zucker und Essig wlrzen.
Fleischsticke wieder hineingeben und alles wieder zum Kochen
bringen. Mit Salz und Pfeffer gut wiurzen und abschmecken.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die aufgetauten Knddel in dem nur noch
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siedenden Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

Knodel auf zwei Teller geben und reichlich von dem Fleisch mit
Sauce daruber verteilen.

Rinderlebergeschnetzeltes mit
Maultaschen

Geschnetzeltes mit Maultaschen und Sauce

Heute in sehr schnelles Essen. Ein Stuck Rinderleber, 1in
Streifen geschnitten, mit Zwiebel und Knoblauch in Butter
angebraten und flambiert. Mit ein wenig Sahne ein kleines
SoBchen zubereiten. Dazu in Streifen geschnittene, ebenfalls
in Butter angebratene Maultaschen. Bei letzteren habe ich auf
fertig zubereitete, gekaufte zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 1 Person:
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= 200 g Rinderleber

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 4 grolBe Maultaschen (360 g)

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
=50 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

= etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen und Maultaschen in der nur
noch siedenden Bruhe 20 Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen
Leber in 3-4 cm lange Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Petersilie
kleinwiegen. Maultaschen aus der Bruhe nehmen, abkihlen lassen
und in Streifen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Maultaschenstreifen darin einige Minuten kross anbraten.
Auf einen Teller geben und warmhalten. Noch etwas Butter in
der Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Leber darin
einige Minuten anbraten, so dass die Leber noch rosé ist. Mit
Cognac abloschen und flambieren. Sahne hinzugeben. Alles etwas
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Lebergeschnetzeltes neben die Maultaschenstreifen geben und
von der Sauce daruber verteilen. Leberstiucke mit Petersilie
garnieren.

Hahnchenlebern mit Gemiise auf
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Hornchennudeln

Leber, Gemuse, Pasta

Diese Zubereitung als asiatisch zu bezeichnen ware vermutlich
nicht zutreffend. Aber zumindest werden Lebern, Speck und
Gemuse im Wok gegart. Es ist auch eine sehr schnelle
Zubereitung, denn alle Zutaten werden nur einige Minuten
pfannengerihrt. Die Lebern bleiben innen rosé und das Gemise
noch knackfrisch. Ich hatte keine China- oder Glasnudeln
vorratig und verwendete eben Hornchennudeln, so dass das
Gericht eben nicht asiatisch ist. Auch Speckstreifen wurden
Asiaten flr ein Gericht vermutlich nicht verwenden. Aber ich
habe im Wok dennoch fir eine schnelle Sauce einfach Soja- und
Fischsauce verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern
 etwas Speck

=5 Zwiebel

= 1 grolle Knoblauchzehe


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/04/haehnchenlebern-mit-gemuese-auf-hoernchennudeln/

1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

L groBer, brauner Champignon
L Tomate

etwas roter und gelber Paprika
= etwas Fenchel

= etwas Lauch

= trockener Weillwein

=2 cl helle Sojasauce

=2 cl Fischsauce

= 150 ml Wasser

- 01

= 50-60 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck
in kurze Streifen schneiden. Das ganze Gemiuse putzen und in
grobe Stlicke schneiden. Fenchelgrin zum Garnieren aufheben.
Nudeln nach Anleitung zubereiten. Ol in einem Wok erhitzen und
alle Zutaten hineingeben. Einige Minuten pfannenrihren. Mit
einem Schuss Weilwein abloschen. Soja-, Fischsauce und Wasser
dazugeben. Etwas verruhren, noch etwas kocheln lassen und
abschmecken. Pasta in den Wok geben, untermischen und in der
Sauce wieder erhitzen.

Hahnchenlebern-Gemise-Pasta-Mischung mit Sauce in einen tiefen
Nudelteller geben. Mit dem kleingeschnittenen Fenchelgrin
garnieren.



Gebratener Pansen

Lecker Pansen!

Pansen esse ich von allen Innereien fast am liebsten. Und
dieses Rezept ist meine bevorzugte Zubereitungsart von Pansen.
Vor etwa zwei Jahren habe ich dieses Gericht das erste Mal
zubereitet und es hat mir sofort sehr gut geschmeckt. Bis auf
das vorherige Garen in Bruhe ist die Zubereitung nicht sehr
langwierig. In etwa 15-20 Minuten sind Zwiebeln und Pansen
gebraten. Dazu bereitet man mit WeiBweinessig und Weilwein
zusammen mit den RoOststoffen eine leckere Sauce zu. Und dazu
gibt es einfach ein wenig Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

= 400 g gereinigter Pansen
=2 1 Gemusebruhe

= 2 Zwiebeln

=1 EL Weillweinessig

= trockener Weillwein

=L Bund Petersilie
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= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= Butter

= Olivenol

= Parmesan
» Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 20 Min.

Gemusebruhe in einem Topf zum Kochen bringen und Pansen darin
zugedeckt 3 Stunden bei geringer Temperatur garen.
Herausnehmen und abkihlen lassen. Pansen in duinne, etwa 5 cm
lange Streifen schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten. Warmstellen. Petersilie
kleinwiegen. Zwiebeln sch&dlen und in Streifen schneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin einige Minuten
andunsten. Zwiebelstreifen herausnehmen und auf einen Teller
geben. Etwas Butter zu dem Ol dazugeben und Pansenstreifen bei
hoher Temperatur etwa 10-12 Minuten unter haufigem Ruhren
kross anbraten. Vorsicht, das spritzt sehr gern, eine
Kichenschiurze ist also angebracht. Danach Zwiebeln wieder
hinzugeben und kraftig mit schwarzem Pfeffer aus der Muhle und
Salz wurzen. Mit WeiBweinessig abldschen und einen grofl3en
Schuss WeiBwein dazugeben Die Roststoffe vom Pfannenboden
abldosen, alles gut vermengen und noch etwas kdcheln lassen.
Vor dem Servieren Petersilie untermischen.

Reis auf einen Teller geben. Pansen-Zwiebel-Gemisch dazugeben.
Sauce daruber verteilen. Etwas frisch geriebenen Parmesan
darubergeben.



Frittierter Pansen mit Reis
auf Butter-Schnittlauch-Sauce

Pansen mit Reis

Ich habe bei meinem Schlachter wieder gereinigten, gefrorenen
Pansen gekauft. Als Innereie ist das sehr preiswert. Pansen
habe ich schon in unterschiedlicher Weise zubereitet, diesmal
habe ich ihn frittiert. Er wird dadurch schdon kross und
knusprig. Und mit der darubergestreuten Gewlrzmischung sehr
schmackhaft. Als kleine Beilage — da er allein serviert etwas
zu wenig ist — gibt es Reis mit einer einfachen Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g gereinigter Pansen
=1,5 1 Gemusebrihe

Fur die Gewirzmischung:

=5 TL Meersalz
=45 TL schwarze Pfefferkorner
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TL Pimentkorner
TL Pul biber
=45 Sternanis

=2 Msp. Muskat

Nl

(N

» Butter
= etwas Schnittlauch

= Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 15 Min.

Pansen in einem Topf mit kochender Gemisebruhe 3 Stunden
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Durch ein Kichensieb
geben und abkuhlen lassen. In etwa 2x5 cm grofle Streifen
schneiden.

Gewlrze 1in einen Morser geben, fein morsern und beiseite
stellen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Fett in der Friteuse auf 180
9C erhitzen und Pansenstreifen etwa 12-15 Minuten darin kross
frittieren. Ein Kilchenpapier in ein Kichensieb legen und die
Pansenstreifen darin abtropfen lassen. Auf einen Teller geben
und mit der Gewdrzmischung vermischen.

Butter 1in einer kleinen Pfanne zerlassen und
kleingeschnittenen Schnittlauch dazugeben. Reis neben den
frittierten Pansen geben, von der Butter-Schnittlauch-Sauce
Uber den Reis geben und servieren.

Hahnchenherzen mit Tomaten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/

auf Conchiglioni

Hahnchenherzen mit Tomaten auf Pasta, mit Basilikum
garniert

Was 1ist Resteverwertung, kurze Zubereitungszeit und
Minimalgericht? Hahnchenherzen als Fleisch, Tomate als Gemuse,
auf Conchiglioni vom Vortag mit aufbewahrter Bratensauce.
Gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Garniert mit frischem Basilikum.
Dauer: 20 Minuten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenherzen
=1 Tomate

=200 ml Bratensauce

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

» 125 g Conchiglioni

= 4-5 Zweige frischer Basilikum


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/

Zubereitungszeit: 20 Min.

Hahnchenherzen quer in dunne Scheiben schneiden. Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden. 0l in einer Pfanne erhitzen,
Hahnchenherzen kurz darin anbraten, sofort Tomatenwlrfel
dazugeben und mit anbraten. Bratensauce hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Wahrenddessen Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und Conchiglioni darin erhitzen.
Basilikumblatter kleinschneiden. Pasta in einem tiefen
Pastateller anrichten, Hahnchenherzen mit Tomatenwiurfel und
Sauce darubergeben und mit Basilikum garnieren.

Hahnchenlebern in Wasabi-
Kase-Sauce mit Penne rigate

Lebern in samiger Sauce auf Pasta

Bei diesem Gericht bin ich auf etwas gewagtes gestofen. Ich
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uberlegte, wie ich Hahnchenlebern, die im Tiefkluhlschrank
lagen, zubereiten konnte. Dabei stand ich vor dem Gewurzregal
und mein Blick fiel auf das DOoschen mit Wasabi-Pulver. Eine
Wasabisauce hatte ich schon einmal zubereitet, wenn ich es
recht erinnere, mit Pferdesteaks. Die Sauce war lecker
gewesen. Da dachte ich mir, warum nicht mit Leber. Das sollte
passen.

Um es gleich vorweg zu nehmen: Es gelang mir nicht, eine
giftgrine, scharfe Wasabisauce zuzubereiten. Nachdem ich das
Wasabipulver zum WeiBBwein in der Pfanne gegeben hatte,
schmeckte die Sauce nicht wirzig oder scharf und wurde nicht
grin. War es zu wenig Wasabipulver fur zu viel Flussigkeit?
Ich probierte ein wenig des trockenen Pulvers aus dem Doschen,
es schmeckte nur wie leicht aromatisiertes Mehl. Da man Wasabi
mit wenig Wasser verruhrt und dann quellen lasst, probierte
ich dies separat aus, aber auch die dadurch erzeugte Paste
schmeckte nur wenig wurziger und scharfer. Das Wasabipulver
hatte seinen Biss verloren. Eventuell hatte ich es doch schon
zu lange aufbewahrt.

Die Sauce habe ich dann aber doch wie geplant weiter
zubereitet, beginnend mit in Butter angedinsteten Schalotten
und Knoblauch und dann mit trockenem Weillwein abgeloscht. Das
Wasabipulver kommt in den WeiBwein, wird verruhrt und etwas
gekochelt. Zur Abrundung und als weiterer extravaganter Touch
gebe ich noch etwas flieBenden Weichkase — ohne Rinde — hinzu,
der die Sauce gut binden und harmonisch wurzt. Meine
Empfehlung: einen Weichkase verwenden, der einen hohen
Fettgehalt hat. Der von mir verwendete hatte nur 12,5 % und
wollte sich partout nicht in der Sauce auflosen. Erste
Versuche, ihn mit dem Schneebesen in die Sauce zu ruhren,
brachten keinen Erfolg.

Sie hatten nur den netten und hilfreichen Nebeneffekt, dass
ich meine alte, ziemlich verschmutzte Kochschliirze, die bisher
nur am Haken neben dem Herd unter den Geschirrhandtiuchern ein
bescheidenes Dasein fristete, endlich mal wieder hervorholte



und zum Kochen anzog. Denn mit Kochschirze kann man am Herd
prima mit dem Schneebesen hantieren, Spritzer und Kleckse
verursachen, ist prima geschutzt und die frische, dunkle Hose
unter der Kochschurze bleibt sauber. Und zwischendurch kann
man beim Kochen auch ganz leger seine dreckigen Hande an der
Schirze abwischen. Deswegen wanderte sie heute als erstes fur
weiteren Gebrauch in die Waschmaschine.

Ich habe die Sauce dann in eine hohe Ruhrschissel gegeben und
mit allen Zutaten, die darin waren, mit dem Purierstab
puriert. So bekommt man eine samige, gebundene Sauce, in der
alle Zutaten fein puriert zusammenfinden.

Die Lebern werden geputzt, grob zerkleinert, mehliert und
vorab in Butter nur kurz angebraten. Sie sollen innen noch
rosé sein, denn sie werden in der Wasabi-Kase-Sauce nochmals
erhitzt. Dazu gibt es Penne Rigate, auch eine Sorte Pasta, die
ich gerne esse, und die — das 1ist wichtig fudr einen
freundlichen Mitleser hier — ,halb-saucensuffig”“ ist.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

=2 Schalotten

=2 Knoblauchzehen

=200 ml trockener WeiBwein

=2 TL Wasabipulver

=100 g Weichkase (ohne Rinde)
1 EL Mehl

Butter

=125 g Penne Rigate
»einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerteilen. Mehl auf
einen kleinen Teller geben und die Lebern mehlieren. Butter in
einer kleinen Pfanne erhitzen und die Lebern nur kurz darin



anbraten, sie sollen innen noch rosé sein. Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Schalotten und
Knoblauch schalen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andunsten. Mit
WeiBwein abldschen, Wasabipulver hinzugeben und verrihren. Die
Rinde vom Weichkase entfernen, den Kase in die Sauce geben und
schmelzen lassen. Alles gut verruhren, eventuell mit Salz und
Pfeffer abschmecken und einige Minuten kocheln lassen. Lebern
in die Sauce geben und darin erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und die Lebern mit der
Sauce daruber verteilen. Mit einigen gehackten Pinienkernen
garnieren.

Flambierte Hahnchenlebern mit
Shiitakepilzen und
Speckknodeln
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Speckknodel, Hahnchenlebern und viel Sauce

Dieses Innereiengericht war mal wieder ein Gericht ganz nach
meinem Geschmack. Nach dem eher sehr mafigen Auflauf von
gestern. Zuerst ist mir ja ein Fauxpas passiert: der selbst
zubereitete Bratenfond war etwas zu lange im Kuhlschrank
gestanden und schon leicht verdorben. Geschmeckt habe ich es
erst, als ich Pilze, Schalotten und Knoblauch schon angebraten
und mit dem Fond abgeldscht habe. Glucklicherweise hatte ich
da die Lebern noch nicht angebraten und hinzugegeben. Und von
den Pilzen und dem Gemuse war noch genugend vorhanden. Also
fuhrte ich den ersten Zubereitungsschritt nochmals mit
gekauftem Bratenfond durch.

Die angebratenen Pilze und das Gemuse mit dem Fond werden mit
Kreuzkimmel gewlrzt und die Sauce stark reduziert. Die Lebern
werden nur jeweils 1 Minute auf beiden Seiten in Butter
angebraten, mit Cognac flambiert und dann alles zur Sauce
dazugegeben. Die Speckknddel waren selbst zubereitet und
eingefroren und wurden in siedender Bruhe erhitzt. Die durch
diese Zubereitung entstandene Sauce ist wirklich aduBerst
schmackhaft. Und nach dem Essen konnte ich mich nicht



entscheiden, was nun besser war: Die Lebern mit der
Cognacsauce, oder die selbst zubereiteten Speckknodel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern
=2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 Shiitakepilze

=200 ml Bratenfond

=4 cl Cognhac

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel
= Salz

» schwarzer Pfeffer
=0livenol

» Butter

=2 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten grob
zerschneiden, Knoblauch quer in Scheiben. Shiitakepilzen
ebenfalls grob zerschneiden. Lebern von Fett befreien und auch
grob zerkleinern. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Pilze,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit Fond abldschen.
Kreuzkummel hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 20 Minuten auf 1/3
der Sauce reduzieren.

Wahrenddessen Brihe in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen
und die Knodel in der nur noch siedenden Brihe etwa 10 Minuten
erhitzen. Einige Minuten vor Ende des Reduzierens der Sauce
die Lebern salzen und pfeffern. Butter in einer groflen Pfanne
erhitzen und die Lebern auf beiden Seiten jeweils etwa 1
Minute anbraten, so dass sie noch nicht ganz durchgegart sind.
Eine grolBe Pfanne ist notwendig, damit die Leberstucke alle
einzeln auf dem Pfannenboden aufliegen und braten und beim
Anbraten nicht Ubereinander liegen. Cognac dazugeben und kurz



flambieren. Lebern mit Cognacsauce zu der reduzierten Sauce
geben, alles gut vermischen und abschmecken.

Speckknédel auf einen groBen Teller geben, Hahnchenlebern
dazugeben und von der Sauce daruber verteilen.

Lebertopf auf Reis

Lebern mit Gemuse in Sauce

Ein Innereiengericht, bei dem ich einige Gemuseprodukte
verwertet habe, wie Paprika und Kohlrabi. Scharfe bekommt das
Gericht durch das Ingwer- und Bih-Jolokia-Pulver. Zu scharf
wird es dadurch nicht, bekommt aber dennoch eine gute,
angenehme Scharfe. Aber der eigentliche Geschmack des Gerichts
kommt vom getrockneten Oregano. Die Sauce wird dann mit etwas
Mehl gebunden, wodurch der Lebertopf noch runder und
schmackhafter wird. Wichtig ist nur, die Lebersticke nicht zu
lange zu garen, denn ein paar Minuten zu lang gegart und sie
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werden staubtrocken.
Zutaten fir 1 Person:

=200 g Hahnchenlebern

=L Paprika

Kohlrabi

Schalotten
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond

=2 Lorbeerblatter

TL getrockneter Oregano
TL Ingwerpulver
Messerspitze Bih-Jolokia-Pulver
EL Mehl

= Salz

» Pfeffer

» Butter

= W N W

(N

= =

= Basmatireis
Wurzelgrun

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Lebern von Fett und Sehnen befreien und in grobe Stucke
schneiden. Paprika und Lauchzwiebeln putzen, Paprika in grobe
Stucke und Lauchzwiebel in Ringe schneiden. Kohlrabi,
Schalotten und Knoblauchzehen schalen, Kohlrabi und Schalotten
auch in grobe Sticke schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Leberstiucke in etwas Mehl wenden. Butter in einem Topf
erhitzen und die Lebersticke darin hochstens eine Minute
anbraten. Sie sollen innen noch rosé sein, denn sie werden am
Schluss in dem Lebertopf nur noch kurz erhitzt. Herausnehmen
und auf einen Teller geben. In der gleichen Butter Schalotten,
Lauchzwiebel und Knoblauch anbraten. Paprika und Kohlrabi
hinzugeben. Unter Ruhren einige Minuten kraftig anbraten. Mit



Fond abldschen. Oregano, Ingwer- und Bih-Jolokia-Pulver und
Lorbeerblatter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.
Danach ohne Deckel 20 Minuten auf etwa die Halfte der Sauce
reduzieren. Die Sauce mit einem halben Essloffel Mehl binden
und abschmecken. Lebersticke hineingeben und in der Sauce nur
noch einige Minuten erhitzen.

Wahrenddessen Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Reis in
einen tiefen Teller geben, von dem Lebertopf mit Sauce dariber
verteilen, mit etwas Wurzelgrun garnieren und servieren.

Rinderherzsteak mit
Lauchzwiebel-Reils

. s
Rare gegart mit Gemusereis

Diesmal ein Innereiengericht mit Rinderherz. Du magst keine
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Innereien? Du wirst Dich wundern, wie lecker so etwas
schmeckt. Meistens hat man eine Abneigung gegen Innereien,
weil man noch nie ein wirklich gut zubereitetes
Innereiengericht gegessen hat. Bei diesem Gericht kannst Du
nichts falsch machen. Das Herz besteht aus Muskelfleisch wie
ein Steak auch, nur ist es ein sehr viel kraftigerer Muskel.
Gebraten wie ein Steak bleibt es bei kurzer Garzeit innen rare
und zart und ist ebenso schmackhaft wie ein auf gleiche Weise
zubereitetes Entrécote. Du wirst es lieben! Und Dich fir
andere Innereiengerichte interessieren. []

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Scheibe Rinderherz, etwa 150 g
= 3 Lauchzwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Tasse Basmatireis

= Salz

» Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. 3 Tassen Wasser in einen Topf
geben, Basmatireis hinzugeben, salzen und alles zum Kochen
bringen. Herdplatte ausschalten und Reis nur noch 10 Minuten
ziehen lassen. 01 in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln
und Knoblauch darin anbraten. Zum Reis geben, gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warmstellen. Nochmals 01 in
der Pfanne erhitzen und das Rinderherzsteak auf jeder Seite -
je nach Dicke der Rinderherzscheibe — etwa 2 Minuten anbraten,
damit es innen rare, also noch blutig ist. Herausnehmen, auf
einen Teller geben, einige Minuten entspannen lassen und
salzen und pfeffern. Lauchzwiebel-Reis dazugeben und
servieren.



