
Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten  in  Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce  auf
Langkornreis

Mit rosé gegarter Schweineleber

Eine schöne Kreation mit Schweineleber.

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer,  Limettensaft  und  -schalenabrieb  und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit.  Säure  kommt  durch  die  Limette  und  den
Balsamicoessig  hinzu.
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Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz – also wenige
Minuten – mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als  Beilage  gibt  es  einfachen,  aber  leckeren  Langkornreis
dazu.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Schweineleber
2 Schalotten
4 Lauchzwiebeln
400 g Cherry-Tomaten
2 TL Szechuanpfeffer
1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
4 EL Vanillezucker
4 EL Balsamicoessig
Salz
Olivenöl
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Sehr lecker und schlotzig

Zubereitung:

Schalotten  und  Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.  Lebern  grob  zerkleinern.  Tomaten  vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Mörser fein mörsern.

Reis  in  einen  Topf  geben,  die  dreifache  Menge  Wasser
dazugeben,  leicht  salzen  und  bei  geringer  Temperatur  15
Minuten köcheln lassen.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig ablöschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andünsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb  der  Limette  würzen.  Salzen.  Zugedeckt  bei  geringer



Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Leber  dazugeben  und  noch  einige  Minuten  garen.  Alles
vermischen.  Sauce  abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemüse
und der Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansenhaschee  in  würziger
Sahnesauce auf Zöpfli

Leckeres Haschee
Pansen können Sie auch zubereiten wie Hackfleisch aus Fleisch
vom Rind oder Schwein. Wenn Sie keinen automatischen oder
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manuellen Fleischwolf zuhause haben, können Sie den Pansen
auch  einfach  nur  sehr  fein  schneiden,  in  ganz  kleine
Würfelchen. Der Pansen verkocht bei Garen auch etwas und gibt
Gelierstoffe ab, so dass sich die Sauce sämig abbindet.

Als weiteres kommen noch Zwiebeln und Knoblauch zum Haschee.
Die Sauce wird aus Sahne gebildet.

Und  die  Würze  kommt  von  gemahlenem  Kreuzkümmel  und
Paprikapulver.

Für 2 Personen:

400 g (vorgegarter) Pansen
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Kreuzkümmel
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Zöpfli
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



In würziger Sahnesauce
Pansen  entweder  wolfen  oder  in  sehr  kleine  Würfelchen
schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.

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

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Pansen,  Zwiebeln  und
Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne ablöschen. Kräftig mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur
30 Minuten köcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Zöpfli in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Kochwasser  der  Zöpfli  abschütten.  Zöpfli  auf  zwei  tiefe
Pastateller verteilen.

Haschee mit viel Sauce darüber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Pansen  mit
scharfer  Tomatensauce  auf
Spaghetti
Pansen ist immer wieder eine leckere Zutat für ein schönes,
geschmackvolles Gericht. Sie müssen Pansen jedoch vorbereiten.
Zunächst  einmal  sollten  Sie  hellen  Pansen  kaufen,  keinen
grünen Pansen. Ersterer ist vorgereinigt, letzterer nicht und
muss somit noch aufwändig gesäubert werden.

Kross und knusprig gebratener Pansen
Dann muss ersterer, also der gereinigte Pansen noch etwa 4
Stunden in Brühe vorgegart werden. Aus Kostengründen brauchen
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Sie hierfür keine selbst hergestellte Gemüsebrühe verwenden,
da tut auch die Brühe als Pulver aus dem Glas ihren Zweck.

Den so vorgegarten Pansen können Sie einfach portionsweise
einfrieren.

Bei diesem Rezept wird der Pansen in kleine, kurze Streifen
geschnitten und in Butter kross und knusprig gebraten. Er ist
einfach  sehr  lecker,  einerseits  ist  das  Muskelfleisch  des
Pansens  sehr  zart  und  leicht,  andererseits  hat  er  viele
Röststoffe durch das knusprige Anbraten in Butter.

Dazu kommt eine Tomatensauce mit Tomaten und deren Saft aus
der Konservendose, verfeinert mit frischem Knoblauch und etwas
selbst hergstellter scharfer Sauce mit Habañeros. Die Sauce
hat nur eine leichte, angenehme Schärfe, die den Geschmack der
Sauce und des Gerichts nicht übertönt, sondern sogar noch
unterstreicht.

Dazu als Beilage Spaghetti No. 5, sie sind dünner als normale
Spaghetti und in 5 Minuten al dente gekocht.

Ein sehr leckeres Gericht, besonders, wenn man Innereien und
vor allem Pansen gern isst. Empfehlenswert!

Für 2 Personen:

2 Portionen (vorgegarter) Pansen
400 g Tomaten (1 Konservendose)
8 Knoblauchzehen
2 TL scharfe Habañero-Sauce
Salz
Butter
2 Portionen Spaghetti No. 5

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
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Tomatensauce mit angenehmer, leichter Schärfe
Knoblauchzehen  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine
Schale geben.

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pansen darin etwa 10 Minuten kross und
knusprig anbraten. Salzen.

Parallel  dazu  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Knoblauch darin andünsten. Tomaten mit Saft dazugeben. Tomaten
zerkleinern. Scharfe Sauce dazugeben. Alles gut vermischen und
etwas köcheln lassen. Salzen und abschmecken.

Ebenfalls parallel dazu Spaghetti in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen. Spaghetti durch ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Spaghetti  zur
Tomatensauce geben und alles gut vermischen. Auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Pansen verteilen und oben auf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchenmägen-Ragout  in
würziger  Cognac-Sahne-Sauce
mit Couscous

Zart geschmortes Ragout
Wenn Sie Innereien mögen, sind Hähnchenmägen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kühlregal mit 400 g Inhalt für wenige Euro.

Hähnchenmägen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch  gern  einmal  als  Frischfutter  für  ihre  Lieblinge
verwendet. Aber die Hähnchenmägen sind im rohen Zustand so
zäh, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.
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Also eine Innereie für’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hähnchenmägen zart,
lecker  und  sehr  schmackhaft  und  Sie  werden  sie  mögen  und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Ragout. Wenn
Sie  im  Vergleich  zu  den  Hähnchenmägen  den  Preis  für  ein
gemischtes  Ragout  aus  Rinder-  und  Schweinefleisch  ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hähnchenmägen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und Cognac geschmort. Sie bilden die
Grundlage für die Würze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.  Im  Cognac  werden  alle  Zutaten  nach  dem  Anbraten
flambiert.

Mit Cognac flambiert
Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Lösung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.



Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Würfel geschnittene
Fleisch  dazugegeben  und  alles  in  einer  beliebigen  Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwürfel zunächst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits köchelnden, würzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwürfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestäubt – das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Couscous hinzu. Eine gute Beilage für das
Ragout.  Couscous  wird  nicht  gekocht,  sondern  in  kochendes
Wasser gegeben und im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen gelassen.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
4 große, braune Champignons
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Cognac
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Couscous

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.



Mit Couscous
Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
Champignons ebenfalls kleinschneiden. In eine Schale geben.

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Hähnchenmägen darin kräftig
anbraten. Mit dem Schaumlöffel,wieder herausheben. Schalotten,
Knoblauch und Champignons in den Topf geben und ebenfalls kurz
anbraten. Hähnchenmägen hinzugeben und alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Mit dem Cognac
ablöschen. Alles flambieren. Achtung: Die Flammen können sehr
hoch emporsteigen! Sahne dazugeben. Alles vermischen und bei
geringer Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

5 Minuten vor Ende der Schmorzeit Couscous in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein Küchensieb geben und somit Kochwasser
abschütten.

Sauce abschmecken. Couscous auf zwei tiefe Teller verteilen.



Hähnchenmägen darauf geben. Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenmägen-Gulasch  in
würziger Weißwein-Sahne-Sauce
mit Kritharakis

Leckeres Innereien-Gulasch
Wenn Sie Innereien mögen, sind Hähnchenmägen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kühlregal mit 400 g Inhalt für wenige Euro.

Hähnchenmägen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
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auch  gern  einmal  als  Frischfutter  für  ihre  Lieblinge
verwendet. Aber die Hähnchenmägen sind im rohen Zustand so
zäh, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie für’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hähnchenmägen zart,
lecker  und  sehr  schmackhaft  und  Sie  werden  sie  mögen  und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Gulasch.
Wenn Sie im Vergleich zu den Hähnchenmägen den Preis für ein
gemischtes Gulasch aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hähnchenmägen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und trockenem Weißwein geschmort. Sehr
wichtig ist, dass Sie die klein geschnittenen Hähnchenmägen
sehr kräftig mit Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer, aber
nur einer Prise Zucker würzen. Die Gewürze bilden nämlich die
Grundlage für die Würze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Lösung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Würfel geschnittene
Fleisch  dazugegeben  und  alles  in  einer  beliebigen  Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwürfel zunächst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits köchelnden, würzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwürfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestäubt – das bindet die Sauce.

Als  Beilage  kommt  Nudelreis  hinzu,  also  griechische
Kritharakis. Sie haben laut Anleitung auf der Packung eine
Kochzeit von 12 Minuten. Aber täuschen Sie sich nicht. Im



getrockneten Zustand aus der Packung sehen sie klein aus, aber
beim Kochen nehmen sie wie andere Nudeln auch viel Wasser auf
und werden von der Menge eindeutig größer. Also eine gute
Beilage für das Ragout.

Mit Nudelreis
Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Schalotten
6 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Chardonnay
Kreuzkümmel
Paprika
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
2 Portionen Kritharakis (etwa 15 EL)



Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben. Mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig dünsten. Hähnchenmägen hinzugeben und mit anbraten. Mit
Sahne und Wein ablöschen. Alles vermischen und bei geringer
Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Kritharakis in einem Topf
mit  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  12  Minuten  garen.
Durch ein Küchensieb geben und somit Kochwasser abschütten.

Sauce abschmecken. Nudelreis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hähnchenmägen darauf geben. Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber  mit
Kartoffelstampf
Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher bei einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schön einkaufen
und shoppen zu gehen.

Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber wäre mir
lieber gewesen, schön kräftig und würzig. Aber eine schöne
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Schweineleber  tut  es  auch.  Und  sie  mundet  auch  wirklich
vorzüglich.

Ich  habe  die  Scheibe  Schweineleber  auf  jeder  Seite  bei
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hängt natürlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dünne Scheibe Leber benötigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.

Sehr leckere Schweineleber
Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
schön medium zu braten, sie ist innen noch schön rosé. Wäre
sie rare gewesen, hätte es mich auch nicht gestört. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht,  das  mir  eine  Foodblogger-Kollegin  aus  München
wärmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder
als Kartoffelstamp oder -püree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewählt.



Der Stampf bekommt natürlich eine kräftige Würze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
große Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war
wirklich sehr lecker!

Für 2 Personen:

600 g Schweineleber (2 Scheiben à 300 g)
12 mittelgroße Kartoffeln
Butter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schälen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschütten. Eine sehr große Portion
Butter  dazugeben.  Kräftig  mit  Salz,  Pfeffer,  einer  Prise
Zucker  und  etwas  Muskatnuss  würzen.  Kartoffeln  mit  dem
Stampfgerät zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Scheiben  darin  unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  eine  Scheibe
Schweineleber  dazugeben.  Jede  Scheibe  mit  2  Stücken
Kräuterbutter  garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Legierte  Spargelsuppe  und
Hähnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne

Leckeres Süppchen
Ein  Gericht  für  einen  Sonntag.  Mit  einem  Süppchen  als
Vorspeise. Bei der es sich eben anbietet, die Spargelschalen
der  Spargel  vom  Hauptgang  und  das  Spargelkochwasser  zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorrätig.
Sonst wäre das 3-Gänge-Menü am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gänge-Menü.
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Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber
wenn  Sie  Spargel  gern  essen  –  und  zur  Zeit  ist  ja
Spargelsaison – können Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
Sie  Spargel  gekauft  oder  vorrätig  haben,  bei  dem  einige
Spargelstangen gebrochen sind. Für die Innereienpfanne wird
der Spargel nämlich auf kleine Größe zurechtgeschnitten, damit
er von der Größe her zu den Hähnchenherzen passt.

Schöne Mischung
Die zusätzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Säure.

Und  das  Einweichwasser  der  Kapern,  zusammen  mit  einigen
Esslöffeln  des  Kochwassers  der  Spargel,  zusammen  mit  der
Nussbutter der gebratenen Hähnchenherzen und vermischt mit dem
Gewürzsalz  der  Herzen  ergeben  eine  dunkle,  würzige,
schmackhafte  und  leicht  saure  Sauce.  Die  gut  zum  Gericht
passt.

Für 2 Personen:



400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
1 kg Spargel
4 TL Kapern (Glas)
2 Eier
Fleischgewürzsalz
Pfeffer
Zucker
eine große Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

Kapern bringen leichte Säure
Herzen  in  eine  Schale  geben,  mit  einer  großen  Portion
Gewürzsalz  würzen  und  gut  vermischen.

Spargel schälen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stücke  schneiden.  In  kochendem  Wasser  12  Minuten  garen.
Spargel mit dem Schöpflöffel herausheben und in eine Schüssel
geben.

Spargelschalen  in  das  Kochwasser  der  Spargel  geben  und



zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30  Minuten  garen.
Spargelschalen  mit  dem  Schöpflöffel  herausheben.  Suppe  mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom
Eiweiß  trennen.  Eigelbe  mit  dem  Schneebesen  in  die  Suppe
einrühren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer großen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Rühren  mehrere  Minuten  auf  allen  Seiten  kross  anbraten.
Spargelstücke  dazugeben,  in  der  Butter  herumschwenken  und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ochsenziemer-Ragout  mit
Tomaten und Bandnudeln
Sie wissen, was ein Ochsenziemer ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. Größere
Tiere, größere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit ökologischen Prinzip, von
einem Tier möglichst alles zuzubereiten und möglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr löbliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abständen auch gerne folge und Ungewohntes koche.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/18/ochsenziemer-ragout-mit-tomaten-und-bandnudeln/
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Leckeres Ragout
Ein Ochsenziemer ist aber so mit die härteste und festeste
Zutat, die ich in der Küche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -füße oder
-schwänze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem großen,
guten  und  sehr  breiten  Küchenmesser  eines
Traditionsherstellers  fast  nicht  schneiden.  Und  ich  habe
wirklich  das  beste  und  schärfste  Messer  in  meiner  Küche
genommen, das ich zur Verfügung habe.

Längs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile für ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schließlich den Ochsenziemer quer in dünne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.



Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstündigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstücke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereienstücke leicht
verspeisen.

Auf  dem  obigen  Foto  sehen  Sie  eine  schmale  Scheibe  eines
Ochsenziemers,  also  ein  Querschnitt  durch  das  beste  Stück
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnröhre. Darunter in einem
weißen  Kreis  der  Schwellkörper.  Und  darin  notwendigerweise
hier ein Blutgefäß, es können aber auch einmal zwei Blutgefäße
sein.  Und  wie  ich  oben  erwähnte,  das  ist  sehr  schwer  zu
schneiden.

Zum  Ragout  kommt  noch  etwas  Gemüse.  Und  zwar  Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flüssigkeit für die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.



Und die Sättigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Für 2 Personen:

1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
10 Minirispentomaten
500 ml Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
scharfes Paprikapulver
350 g Bandnudeln
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Mit schönen Bandnudeln



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

Ochsenziemer mit einem großen, scharfen Messer quer in dünne
Scheiben  schneiden.  Diese  wiederum  in  zwei  halbe  Scheiben
schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstücke darin einige
Minuten für Röststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schüssel zurückgeben.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  in  heißen  Öl  glasig
dünsten.  Ochsenziemerstücke  wieder  dazugeben.  Tomaten  im
Ganzen  dazugeben.  Mit  dem  Gemüsefond  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer,  Paprika  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Bandnudeln  in  einem  Topf  mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerät zerdrücken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Grünes Thai-Curry
Sie kennen grünes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veröffentlicht. Ich hatte noch

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/25/gruenes-thai-curry/


ein  Glas  mit  grüner  Thai-Curry-Paste  vorrätig.  Und  auch
Kokosmilch, die ja für die eigentliche Flüssigkeit der Sauce
verwendet wird.

Leckeres, grünes Thai-Curry
Grüne Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grünen Chilis. Dann
sind  noch  Knoblauch,  Zitronengras,  Ingwer,  Limettenschalen,
Kreuzkümmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grüne  Thai-Curry  nicht  mein  Favorit.  Ich  habe  es  nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist  eindeutig  rotes  Thai-Curry,  bei  dem  die  roten  Chilis
einfach  besser  herausschmecken  und  das  Gericht  eben  schön
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorrätig  habe,  ist  gelbes  Thai-Curry.  Das  ist  mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nächsten  Einkauf  im  Asiashop  oder  in  der  Internationale-
Lebensmittel-Abteilung  meines  Supermarktes  unbedingt  einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu können.



Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewählt. Ungewöhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hähnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten
Discounter in der Kühltheke für Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemüsesorten. Die Sauce wird, wie
erwähnt,  mit  Kokosmilch  und  der  grünen  Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sättigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grünes oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Für 2 Personen:

200 g Hähnchenherzen (1/2 Packung)
2 Blätter Chinakohl
ein Stück Zucchini
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
2–3 EL grüne Thai-Curry-Paste
Salz
Zucker
1 Tasse Langkornreis
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit Hähnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemüse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stücke schneiden. Chinakohlblätter quer
in  feine  Streifen  schneiden.  Knoblauch  in  dünne  Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst längs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hähnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemüse darin kurz
anbraten.  Kokosmilch  und  Thai-Curry-Paste  dazugeben,  gut
verrühren und kurz köcheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker würzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Grünes Thai-Curry großzügig mit viel Sauce darüber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte  Hähnchenherzen  in
Tomatensauce auf Spaghettoni
Sie mögen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige für
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hähnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.

Sehr leckere, würzige und schmackhafte Sauce
Hähnchenherzen  gibt  es  sogar  beim  Discounter.  Ebenso  wie
Hähnchenmägen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schöne Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
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sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schön fest und kompakt.

Gewürzt  wird  mit  Paprika,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker.

Die  Sauce  wird  aus  passierten  Tomaten  aus  der  Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein.  Wenn  die  Sauce  zu  sehr  einkocht,  einfach  mit  etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem Weißwein
verlängern.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
500 g passierte Tomaten (1 Packung)
2 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
scharfes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Zucker
Öl
350 g Spaghettoni
Grano Padano

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schälen und
kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  und  Herzen  darin  kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Schmorzeit  Nudeln  in  einem  Topf  mit



kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  11  Minuten  garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder Weißwein verwenden, um die
Sauce zu verlängern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hähnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.  Mit  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/15/stierhoden-gulasch-in-dunkler-sauce-mit-spaghetti/
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Leckeres Gulasch
Sie werden erstaunt sein über diese Zubereitung. Eventuell
haben  Sie  gedacht,  dass  man  Innereien,  und  hier  speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit  Rinderleber  oder  -niere  gelingt,  gelingt  auch  mit
Stierhoden. Er ist eine Drüse wie auch die anderen beiden
Innereien.

Und  2  Stunden  bei  geringer  Temperatur  geschmort  wird  er
butterzart und einfach köstlich. Die Aromen in der Gemüsebrühe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemüse schmilzt beim langen
Schmoren, ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, sämige Sauce.

Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Für 2 Personen:

2 Stierhoden (à 250 g)
2 große, weiße Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein Stück Bio-Ingwer
1 l Gemüsebrühe
Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Spaghetti

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.



Mit sämiger Sauce
Stierhoden von der äußeren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Würfel schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Hoden  dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  der  Gemüsebrühe
ablöschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Spaghetti  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte  Kuheuterschnitzel
mit Kartoffelspalten
Haben  Sie  schon  einmal  Kuheuterschnitzel  zubereitet?  Sie
lassen sich braten wie die Ihnen bekannten Schnitzel von Rind,
Kalb oder Schwein.

Kross und knusprig gebraten
Kuheuterschnitzel  waren  der  Geheimtipp,  oder  man  muss
historisch wohl korrekter sagen, der Ersatz zu Kriegs- oder
Nachkriegszeiten für Rinder-, Kalbs- oder Schweineschnitzel.
Diese waren gar nicht oder nur sehr schwer zu bekommen und
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teuer. Also griff man zu diesem Ersatz. Denn Kuheuter waren
und sind einfach, schnell und preiswert zu bekommen.

Sie bekommen Kuheuter beim Schlachter Ihres Vertrauens. Oder
auch beim Schlachter an der Frischfleischtheke eines großen
Supermarkts. Dort können Sie Kuheuter oder Kuheuterschnitzel
vorbestellen und sich liefern lassen. Ein ganzes Kuheuter ist
sichtlich  zu  viel  sogar  für  eine  4-köpfige  Familie.  Also
kaufen Sie besser nur ein halbes oder eventuell ein viertel
Kuheuter. Und wenn der Schlachter dies anbietet, dann liefert
er Ihnen das Kuheuter auch zum einen schon vorgegart und zum
anderen  in  dünne  Scheiben  geschnitten,  wie  man  es  für
Schnitzel  eben  so  tut.

Sie  lesen  richtig,  Kuheuterschnitzel  müssen  in  kochendem
Wasser vorgegart werden. Erst dann kann man sie in die Pfanne
hauen. Aber sie lassen sich dann paniert oder unpaniert sowohl
braten als auch grillen. Und schmecken sehr gut. Vergleichen
mit anderem Fleisch kann man sie schlecht, sie haben einen
eigenen Geschmack und Konsistenz. Aber sie schmecken eben wie
ein Schnitzel. Und das bekommen Sie dann auch noch für einen
Spottpreis, verglichen mit Schnitzel aus anderen Fleischarten.

In diesem Rezept werden die Schnitzel gewürzt, dann paniert,
indem man eine Panierstraße mit Mehl, Eiern und Paniermehl
aufbaut, und die Schnitzel dann in einer großen Portion Rapsöl
gebraten.  Die  Schnitzel  bekommen  auf  jeder  Seite  etwa  5
Minuten bei mittlerer Temperatur, bis sie eine schöne, krosse
und dunkelbraune Panade haben. Sie müssen auch nicht mehr
prüfen, ob die Schnitzel beim Braten schon durchgegart sind,
denn dies sind sie ja durch das vorherige Garen im kochenden
Wasser. Es geht somit also nur noch um die Knusprigkeit.

Als Beilage kommen einige Kartoffelspalten dazu, die fast den
ganzen  Aufwand  machen.  Denn  die  Kartoffelspalten  wollen
vorgegart sein, um sie dann ebenfalls in der Pfanne in Öl
kross und knusprig zu braten.



Für 2 Personen:

6 Kuheuterschnitzel
4 große Biokartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer

Für die Panierstraße:

2 Eier
6 EL Mehl
6 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Panierte Schnitzel
Kartoffeln in Achtel schneiden und in eine Schüssel geben. In
kochendem Wasser etwa 12 Minuten garen. Herausnehmen, in die
Schüssel geben und abkühlen lassen.



Kuheuterschnitzel  auf  jeweils  beiden  Seiten  salzen  und
pfeffern. Die Gewürze mit der Hand etwas an den Schnitzel
festdrücken, damit sie auch haften bleiben.

Eine Panierstraße mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl
auf drei Teller herstellen.

Rapsöl in zwei großen Pfanne erhitzen. In der einen Pfanne die
Kartoffelspalten bei mittlerer Hitze anbraten. Leicht salzen.

Parallel dazu Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten
in  das  Mehl  drücken,  dann  durch  die  Eier  ziehen  und
schließlich im Paniermehl wenden. Dann sofort in die zweite
Pfanne geben und auf jeweils beiden Seiten etwa 5 Minuten
kross und knusprig anbraten, bis man eine schöne, dunkelbraune
Panade hat.

Jeweils  drei  Schnitzel  auf  einen  Teller  geben.
Kartoffelspalten  dazu  verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes  Kronfleisch  mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons
Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu.  Eventuell  sogar  sehr  teuere  Steaks,  wie  Filetsteak,
Rumpsteak, Entrécôte oder Ribeyesteak.
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Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.
Schön  gewürzt,  in  der  Grillpfanne  gegrillt  und  mit  etwas
selbst zubereiteter Kräuterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.

Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Für 2 Personen:

4 Kronfleischsteaks (à 125 g)
4 große Kartoffeln
10 Rispentomaten
8 große, braune Champignons
Salz
schwarzer Pfeffer
Kräuterbutter
Rapsöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Alles aus der Pfanne
Kartoffeln  schälen,  in  Achtel  schneiden  und  in  kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

Tomaten putzen.

Champignons längs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer würzen.

Öl in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen  kurz  anbraten.  Ebenso  die  Champignonshälften.  Alles
salzen und pfeffern.



Jeweils  2  Steaks  auf  einen  Teller  geben.  Jeweils  einige
Scheiben Kräuterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Kräuterbutter
übrig haben, können Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!

Ochsenziemer-Gulasch  in
Senfsauce mit Miinudeln
Auch  das  dritte  Rezept  an  den  Weihnachtstagen  ist  etwas
Besonderes und Außergewöhnliches. Wie ich es Ihnen angekündigt
habe.

Sehr ungewöhnliches, aber schmackhaftes Gulasch
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Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: „Ein Ochsenziemer ist
eine  Schlagwaffe,  die  aus  einem  gedörrten  und  verdrillten
Stierpenis  hergestellt  wird.  Das  Wort  ist  entlehnt  von
französisch cimier: ‚Schwanz, männliches Glied, Fleischstück
unmittelbar  beim  Schwanz  des  Tieres‘.“
©️https://de.wikipedia.org/wiki/Ochsenziemer

Uns  interessiert  hier  aber  nur  der  letzte  Teil  der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstücke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
könnte man sagen, um des Ochsens bestes Stück.

Sie können sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen natürlich andere Maße und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der
Größe,  dem  Gewicht  und  der  Masse  eines  Ochsen  ist  der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkörper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden  mit  einem  wirklich  sehr  scharfen,  großen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hätte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genießbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider  aufgrund  des  Nichtvorhandenseins  von  Rezepten  im
Internet  keine  Anleitung  zur  Zubereitung  fand  und  den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stück landete danach leider in der



Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefähr eine Länge von 50–60 cm und ein
Gewicht von 600–700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau für ein Gericht für zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsächlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstücken, die ich in Öl anbrate, um
Röststoffe  zu  erhalten,  noch  Zwiebeln,  Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten  Gemüsebrühe,  die  ich  für  diesen  Zweck
portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Crème fraîche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen  Dann  Deckel  drauf  und  bei  mittlerer
Temperatur  drei  Stunden  schmoren.  Das  Gemüse  verkocht  und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr sämig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Hälfte der vorhandenen Flüssigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann
abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das  hat  einen  einfachen  Grund.  Ich  hatte  Tage  zuvor  ein
asiatisches  Gericht  zubereitet  und  noch  Miinudeln  für  2
Personen übrig und im Kühlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie  können  jedoch  ganz  nach  Belieben  auch  andere  Nudeln
verwenden,  Fusilli,  Penne  Rigate,  Farfalle  oder  auch
Spaghetti.  Toben  Sie  sich  ruhig  aus!

Für 2 Personen:

1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
2 große, weiße Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen



ein Stück Bio-Ingwer
4 EL Senf
4 EL Crème fraîche
1 l Gemüsebrühe
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Öl
350 g Miinudeln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Mit einer sehr sämigen, würzigen Sauce
Gemüse  putzen  und  gegebenfalls  schälen.  Zwiebeln  in  lange
Streifen  schneiden.  Lauchzwiebeln  grob  zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem großen, breiten Messer flach drücken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in
eine Schale reiben.



Ochsenziemer mit einem großen, scharfen Fleischmesser quer in
kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstücke darin einige
Minuten  unter  Rühren  kross  anbraten,  bis  sich  Röstspuren
gebildet  haben.  Stücke  herausnehmen  und  in  die  Schüssel
zurückgeben.

Gemüse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten,  bis  vor  allem  die  Zwiebeln  glasig  sind.
Ochsenziemerstücke  zurück  in  den  Topf  geben.  Mit  der
Gemüsebrühe ablöschen. Röststoffe mit dem Pfannenwender vom
Topfboden lösen. Senf, Crème fraîche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  gut
verrühren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umrühren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Hälfte
der noch vorhandenen Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwürzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.

Miinudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce großzügig über den Nudeln verteilen.

Servieren.  Guten  Appetit!  Und  einen  schönen  2.
Weihnachtsfeiertag!

Gegrillter  Stierhoden  mit
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Grillgemüse
Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen?  Vielleicht  kleine  Hammelhoden,  die  man  bei
türkischen Lebensmittelhändlern bekommt? Hoden ähneln ja, da
sie Drüsengewebe sind, sehr dem Drüsengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ähnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte …
Stierhoden  gelingen  in  diesem  Rezept  hervorragend,  sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drüsengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kräftig
einige  Zeit  in  der  Grillpfanne  –  aber  bei  mittlerer
Temperatur.  Es  ist  ähnlich,  wie  Sie  ein  dickes  Entrècôte
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben möchten.

Sie müssen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemäß, betrachtet man die Größe,
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Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groß.
Es reichen je nach Größe der Stierhoden 2 Stierhoden für ein
Gericht  für  2  Personen.  Bei  Hammelhoden,  die  Sie  bei
türkischen Lebensmittelhändlern bestellen oder direkt kaufen
können, ist das ganz anders. Da benötigen Sie pro Person 4–6
Hammelhoden.

Zweitens  bestehen  die  Stierhoden  aus  dem  Hauptanteil,  dem
inneren Drüsengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drüsengewebe umgibt. Nur das Drüsengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beißen Sie sich die Zähne
aus, so ledrig und zäh ist sie. Sie müssen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
später zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass  das  innere  Drüsengewebe  noch  gefroren,  die  umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie  eine  Apfelsine  schälen  möchten.  Dann  können  Sie  die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drüsengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drüsengewebe mit auf-
und zerreißen. Sie müssen also vorsichtig vorgehen. Aber so
können Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Drüsengewebe weiter auftauen und können es schließlich für Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Kräuterbutter …
Zusätzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemüse. Grillen Sie zuerst das Gemüse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei können Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kühlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Für 2 Personen:

2 Stierhoden (à 250 g)
1 kleine Zucchini
1 rote Paprika
2 kleine Rote Beete
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
Salz
schwarzer Pfeffer
gemahlener Kreuzkümmel
Rapsöl



Kräuterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in längliche Scheiben schneiden.
Paprika  putzen  und  grob  zerteilen.  Knoblauchzehen  ganz
belassen.  Rote  Beete  schälen  und  in  Scheiben  schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden  nach  der  obigen  Anleitung  enthäuten.  Mit  Salz,
Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

Rapsöl in einer Grillpfanne erhitzen. Gemüse bis auf Knoblauch
und  Lauchzwiebeln  hineingeben  und  bei  mittlerer  Temperatur
einige  Minuten  kross  grillen,  bis  das  Gemüse  Röstspuren
angenommen  hat.  Dabei  einmal  wenden  und  nochmals  einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemüse herausnehmen, in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden  in  die  Mitte  der  Grillpfanne  geben  und  bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie können den Stierhoden ein kreuzförmiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten längs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemüse  aus  der  Schale  aus  dem  Backofen  auf  zwei  Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zwei
kleine Stücke Kräuterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren.  Guten  Appetit!  Und  einen  schönen
Weihnachtsfeiertag!



Gebratenes  Kalbsbries  mit
Kartoffelspalten  und
pochierten Eiern
Weihnachten ist das Fest der Liebe. Dementsprechend werden Sie
es – ob allein, mit einem Partner oder der Familie – auch
sicherlich feiern. Und deswegen sollte man dieses Fest, auch
in  einem  Blogbeitrag,  nicht  unbedingt  mit  einer  Drohung
einläuten.

Auf pochierten Eiern
Aber ich hatte Ihnen gesagt, dass Sie sich eher vor mir auf
die Hut nehmen sollen! Denn bei mir es gibt an Weihnachten und
den Weihnachtsfeiertagen … ja, genau, es gibt Innereien. Und
zwar nicht die gewöhnlichen Innereien wie Leber oder Pansen.
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Sondern ausgefallene Innereien.

Wie  ich  Ihnen  in  einem  Blogbeitrag  vor  einiger  Zeit
ankündigte,  hat  mir  mein  Bruder  ein  Innereien-Paket  zu
Weihnachten  geschenkt.  Und  zwar  von  einem  von  mir  sehr
geschätzten Schlachter in Süddeutschland, der einen Onlineshop
für Fleisch, Innereien und allem anderen betreibt. Und der
meines Erachtens wirklich auch jedes Stück Fleisch, oder was
man von einem Schlachter auch nur bekommen kann, in seinem
Shop anbietet.

Aus  diesem  Grund  gibt  es  am  heutigen  Weihnachtstag  auch
zunächst  einmal  ein  sehr  edles  Stück  Innereie,  das  viele
Menschen a) nicht kennen und b) nicht essen (wollen). Und es
gibt  einige  ausgewählte  Menschen,  die  diese  Innereie  sehr
schätzen, sie für eines der zartesten Stücke am Tier halten
und alles dafür geben, dies in regelmäßigen Abständen kosten
zu dürfen.

Die  Rede  ist  von  der  Wachstumsdrüse  des  Kalbes,  dem
Kalbsbries. Diese Drüse ist nur dem Kalb zu eigen, denn das
Kalb wächst ja noch zu einem Rind heran. Und diese Drüse
unterstützt  das  Wachstum  des  Kalbes.  Sind  Sie  erstaunt
darüber, wenn ich Ihnen mitteile, dass diese Wachstumsdrüse
beim  ausgewachsenen  Rind  verschwunden  ist?  Nun,  um  diese
Drüse, und sie ist nicht sehr groß, zum Zubereiten und Kochen
zu erhalten, muss man folglich ein Kalb schlachten.

Diese  Drüse  ist  etwas  ganz  besonderes.  Sie  ist  sehr  fein
sowohl in der Konsistenz als auch im Geschmack. Und muss daher
auf  sehr  vorsichtige  Weise  zubereitet  werden.  Allein  der
Umstand, dass Kalbsbries wohl eines der teuersten Bestandteile
eines Tieres ist, zeigt, dass die Drüse sehr besonders ist.
Ich  will  Ihnen  hier  einmal  den  Kilopreis  von  Kalbsbries
mitteilen:  etwa  60  €!  Vergleichen  Sie  das  einmal  mit  der
gewöhnlichen Leber oder dem Pansen, beides bekommen Sie zu
einem Kilopreis von deutlich unter 10 €.



Also, dies ist kein Filetsteak, Rumpsteak oder Entrécôte für
den Festtag. Sondern dieses Gericht spielt noch in einer Liga
darüber. Wer Feinschmecker ist, weiß dies zu schätzen und
stimmt mir zu.

Leckeres, in Butter angebratenes und geschwenktes Kalbsbries
Kalbsbries wird meistens zuerst einmal in siedendem Wasser
gegart. Um dann zum Panieren, Braten oder einer sonstigen
Zubereitungsart  weiterverwendet  zu  werden.  Lassen  Sie  sich
überraschen!

Und  übrigens,  besuchen  Sie  mein  Foodblog  am  1.  und  2.
Weihnachtsfeiertag unbedingt wieder. Sie werden erstaunt sein,
welche schmackhafte Leckerbissen es dann für Sie gibt. Ich
wage  einmal  eine  Prognose,  dass  Sie  die  beiden  kommenden
Innereien an den beiden Feiertagen sicherlich auch noch nicht
zubereitet oder gegessen haben. Vielleicht ist Ihnen sogar
nicht bekannt, dass man diese Tierteile zubereiten kann (und
sollte).

Ich hatte Ihnen gesagt, Sie sollten sich eher vor mir auf die



Hut nehmen!

Für 2 Personen:

350 g Kalbsbries (2 Portionen à 175 g)
4 große Bio-Kartoffeln
4 Eier
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Weißweinessig
viel Butter
Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Hauptzutat und die beiden Beilagen gegebenenfalls parallel
zueinander  zubereiten,  wie  es  zeitlich  und  von  der
Zubereitungsart her am besten passt, damit alle Zutaten heiß
auf den Teller kommen.

Für das Kalbsbries:

Kalbsbries  in  eine  Schale  geben.  Großzügig  mit  Salz  und
Pfeffer würzen. Etwas mit den Gewürzen vermischen.

Kalbsbries in zwei Teile teilen. Jeweils ein Stück Alufolie
auf einem großen Schneidebrett auslegen. Die Kalbsbriesteile
jeweils zu einer dicken, länglichen Rolle formen. Mit der
Alufolie einrollen, dabei schauen, dass die Kalbsbriesrolle
fest und kompakt ist. Die Enden der Rolle mit der Alufolie
verschließen.

Wenn man nicht den Weg über die Zubereitung mit der Alufolie
geht und das Kalbsbries direkt in Butter in der Pfanne anbrät,
zerfällt das Kalbsbries aufgrund seines Drüsengewebes zu sehr
und man bekommt keine kompakten, festen Stücke.



Wasser in einem Topf erhitzen und die beiden Alurollen im nur
noch siedenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen
und etwas abkühlen lassen.

Alufolie entfernen und Kalbsbries quer in fingerdicke Stücke
schneiden.

Viel Butter in einer Pfanne erhitzen, Kalbsbriesstücke in der
Butter kurz anbraten, erhitzen und in der Butter schwenken.
Nochmals leicht salzen.

Für die Kartoffelspalten:

Kartoffeln  achteln.  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und
Kartoffelspalten darin etwa 10–12 Minuten garen. Herausnehmen
und  in  eine  Schüssel  geben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver  würzen.

Viel  Butter  in  einer  weiteren  Pfanne  erhitzen  und
Kartoffelspalten  darin  erhitzen  und  durch  die  Butter
schwenken.

Für die pochierten Eier:

Wasser in einem großen Topf erhitzen. Einen Schuss Essig in
das Kochwasser geben. Eier in vier Schalen aufschlagen. Eier
nacheinander  vorsichtig  aus  den  Schalen  in  das  nur  noch
siedende Wasser gleiten lassen, und zwar so, dass die Eier
nicht  zusammenhängen,  sondern  jeweils  einzeln  im  Wasser
schwimmen. So lange ziehen lassen, bis das Eiweiß gestockt
ist, das Eigelb aber noch flüssig ist. Mit dem Schaumlöffel
vorsichtig herausheben und salzen.

Jeweils  zwei  pochierte  Eier  auf  einen  Teller  geben.  Die
Kalbsbriesstücke darüber drapieren. Seitlich links und rechts
die Kartoffelspalten hinzugeben.

Servieren. Guten Appetit! Frohe Weihnachten!


