Sauere Kutteln mit
Bratkartoffeln

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwabisches Gericht.
Es wird besonders gerne wahrend der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr Uber immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
,Kutteln“, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie ,Pansen”
oder dergleichen.

Kutteln oder Pansen ist der gut gereinigte Magen des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weill oder leicht graulich, in Supermarkten oder
beim Schlachter.

Kutteln werden vor der eigentlichen Zubereitung mehrere
Stunden 1in Gemlisebrihe gar gekocht. Dann kann man sie
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weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept flr sauere
Kutteln stief ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln als Beilage serviert werden. Mir erschliel3t
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, Klo6Ben,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschlieRe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Fur 2 Personen

= 500 g Kutteln (3-4 Stunden in Gemusebruhe vorgegart)
= 10 Kartoffeln

= 2 grolle Zwiebeln

1 1/2 EL Mehl

300 ml Gemusebruhe

100 ml Merlot

=mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
= 3—4 EL Tomatenmark

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schalen und in eine Schussel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, in eine Schissel geben und erkalten
lassen. Dann quer in dunne Scheiben schneiden und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dunsten. Mehl daruber stauben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemisebrihe und dem Rotwein abldschen
und eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu die Sauce kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem Schneebesen etwas verquirlen, damit das Mehl keine
Klimpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wlrzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf
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Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse
Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzosischen Kiuche — und
das ist bekanntermaBen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grindliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fur sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
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groBen Portion Butter und einigen Gewldrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Flir das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.
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Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1761.jpg

lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit
geschmorten Cherry-Tomaten 1in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
auf Langkornreis

Eine schone Kreation mit Hahnchenlebern.
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Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger Pfeffer 1ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette hinzu. Und
Balsamicoessig und Zucker sullen die Sauce ganz leicht.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die Lebern zum Schluss nur kurz, also wenige Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Fir 2 Personen:
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» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Schalotten

» 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Vanilleschote

=1 Limette

=4 EL brauner Zucker
= 4 EL Balsamicoessig
= grobes Meersalz

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden.
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Lebern grob zerkleinern
Tomaten vierteln.
Szechuanpfeffer in einem Morser fein reiben.

Vanilleschote langs halbieren, dann mit einem Messerricken das
Mark herausschaben.

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

Parallel dazu 01 in einem Topf erhitzen.
Zucker dazugeben.
Mit dem Essig abloschen.

Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten
andunsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette wilrzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemuse und der Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Langkornreis

Wirzig und schmackhaft

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdunnen und einem Schuss Cognhac gebildet.

FUr Wdrze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Langkornreis. Die Lebern brauchen zum
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Garen nur 6 Minuten. Also weniger als der Reis.
Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 200 ml passierte Tomaten (Packung)
= 100 ml Wasser

= Coghac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

» Butter

= 1 Tasse Langkornreis

=1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.

Mit viel leckerer Sauce
Petersilie kleinschneiden.

Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10
Minuten garen.



Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und insgesamt etwa 6 Minuten garen.
Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Lebern darauf geben.

Grolzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Bandnudeln
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Mit schmalen Bandnudeln

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdunnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FiUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich schmale Bandnudeln, die in 6 Minuten
gegart sind. Und genauso lange gare ich auch die Lebern.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)



» 200 ml passierte Tomaten
= 100 ml Wasser

= Cognac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

= Butter

= 350 g schmale Bandnudeln
1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.

Petersilie kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.



Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Alles gut vermischen und bis zum Ende der Garzeit der Pasta
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.
Lebern darauf geben.

GrolSzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen in Thymian-
Sahne-Sauce mit Jasminreils
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Mit viel getrocknetem Thymian

Innereien von Hahnchen sind ab und zu eine gelungene
Alternative zu gangigem Muskelfleisch von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Man bekommt sie nicht beim Discounter, aber jeder grolere
Supermarkt sollte sie im Sortiment haben.

In einer Sauce mit WeiBwein und Sahne geschmort schmecken
Hahnchenherzen sehr lecker.

Ein besonderes Aroma gibt noch der Thymian an die Sauce ab.

Als Beilage gibt es Jasminreis, der ein sehr duftiges und
frisches Aroma hat.

Flir 2 Personen:

= 800 g Hahnchenherzen (2 Packungen a 400 g)
=1 TL getrockneter Thymian

= 200 ml Sahne

= Soave

» Salz

= Pfeffer



= Butter
=1 Tasse Jasminreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.
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Mit aromatisch duftendem Reis

Butter in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen darin einige
Minuten anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wirzen.
Sahne dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in der doppelten Menge leicht
gesalzenem, kochenden Wasser 10 Minuten garen.

Sauce abschmecken.



Reis auf zwei grofle Pastatteller verteilen.
Hahnchenherzen mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit
Spiegelel und Bratkartoffeln

Eine Art Brat-Teller

Pansen bietet sich gut zum Braten in Butter an. Er wird dann
sehr kross und knusprig und schmeckt ausgesprochen gut.

Pansen muss jedoch vorgegart werden, am besten 3—-4 Stunden 1in
Gemusefond garen, dann herausnehmen und abkuhlen lassen.

Um eine Art Brat-Teller zuzubereiten, kommen jeweils zwei
Spiegeleier dazu.
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Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

Fertig ist ein sehr krosses, Kknuspriges Gericht, das
sicherlich jedem schmeckt.

Fur 2 Personen

= 400 g vorgegarter Pansen
=4 Eier

= 8 Kartoffeln

» Steak-Gewurzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten
Kartoffeln schalen und in grobe Stlcke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln
darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen, in eine Schussel
geben und abkihlen lassen.



Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.
Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Kartoffeln darin unter mehrmaligem Wenden etwa 10 Minuten
kross und knusprig braten. Salzen und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schiussel geben und warmhalten.

Butter in der gleichen Pfanne erhitzen und Pansen darin
ebenfalls unter mehrmaligem Ruhren etwa 10 Minuten kross
braten.

Mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen.

Vier Eierringe hineinstellen.

Eier nacheinander aufschlagen und jeweils ein Ei in einen
Eierring geben. Salzen und pfeffern. Eier etwa vier Minuten
braten.

Pansen auf zwei Teller verteilen.
Jeweils zwel Eier auf den Pansen geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kalbsnieren auf normannische
Art mit Kartoffelpiiree und
Chicorée-Salat

Ein sehr leckeres Gericht

Dieses Rezept habe ich aus dem Kochbuch ,Kochvergnigen wie
noch nie” aus dem Grafe und Unzer Verlag. Ein wirklich dickes
Kochbuch mit Rezepten zu allen erdenklichen Gerichten. Vom
Salat und Vorspeise uber Fleisch, Fisch, Kartoffeln und Gemise
bis zum Dessert.

Wie ich an das Kochbuch gekommen bin? Das erzahle ich gern.
Ich bin in einer Community im Internet, die die Nachbarschaft
fordert, und zwar nebenan.de. Dort kann man flr seine nachste
Nachbarschaft in seinem jeweiligen Stadtteil unter anderemn
Mitteilungen hineinschreiben, fir Gesuche, Verkauf und
Verschenken. In diesem Fall hatte eine nette Nachbarin in
meinem Staddteil mehrere Kochblucher zum Verschenken angeboten,
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weil sie sie nicht mehr bendtigte. Ich habe mir zwei
ausgesucht, darunter das oben genannte, und habe es mir
kostenlos bei der Nachbarin abgeholt. Tolle Sache, diese
Community.

Und ich habe bei diesem Rezept etwas gemacht, was ich
normalerweise nie mache. Ich habe das Rezept wortwOrtlich laut
Anleitung mit allen angegebenen Zutaten nachgekocht. Dies ging
sogar bis dahin, dass ich die zum Gericht empfohlene Beilage
und Salat genau zubereitet habe. Also fast ein Novum in meinem
Foodblog.

Und ich muss sagen, das Gericht hat mir sehr gemundet.

Beim Flambieren
Das Gericht bringt alle vier bekannte Geschmacksrichtungen mit
sich, suB, sauer, salzig und bitter. Die SiBe bringt der
Zucker, der mit den Apfelscheiben hinzugegeben wird. Die Saure
und Bitterkeit liefert der Chicorée-Salat und das Dressing.



Und das Salzige naturlich das Salz, mit dem die Nieren in der
Pfanne gewlrzt werden. Fehlt vielleicht noch ein Teil von
Scharfe .. aber davon steht eben im Original-Rezept nichts. [J

Flir 2 Personen

= 300 g Schweinenieren
=1 Apfel

=1 Zwiebel

= Olivenol

= Butter

= Calvados

= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur das Kartoffelplree:

= 10 Kartoffeln
= Muskat

Fur den Salat:

= 2 Chicorée
= 0livenol
= WeilBweinessig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Niere mit Apfel

Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.
Kartoffeln warmhalten.

Chicorée putzen und quer in Streifen schneiden. In eine
Schiussel geben.

Mit Olivendl, WeiBweinessig, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing zubereiten und uber den Salat geben. Gut
vermischen und etwas ziehen lassen.

Nieren quer in dicke Scheiben schneiden.

Apfel schalen, mit dem Apfelausstecher das Kerngehause
ausstechen und den Apfel dann in dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schalen und wirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin andiinsten.

Nierenscheiben dazugeben. Ebenso eine Portion Butter.



Mit einem Schluck Calvados abloschen. Flambieren.
Apfelscheiben dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen.

Sahne dazugeben.

Alles etwas vermischen und einige Minuten kdcheln lassen.
Nierenscheiben bei Bedarf wenden.

Sauce abschmecken.

Eine Portion Butter zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.
Mit dem PlUrierstab fein purieren.

Kartoffelpuree auf zwei grolle Teller verteilen.

Chicorée-Salat dazugeben oder auch separat in zwei Schalen
dazu servieren.

Niere mit Apfel und Sauce auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Niere mit Gemiise 1n
Whiskey-Sauce auf
mediterranem Reis
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Wirzig und lecker

Endlich einmal wieder ein leckeres Innereien-Rezept. Mit
Schweine-Nieren.

Dazu ein wenig Gemilse.

Und alles verfeinert und flambiert mit Whiskey.

Als Beilage vorgegarter, mediterraner Reis aus der Packung.
Das Ganze ist in wenigen Minuten zubereitet und angerichtet.
Fir 2 Personen

= 2 Schweine-Nieren
= 4 Lauchzwiebeln
=1 Zucchini

= Scotch-Whiskey

= Salz

= Pfeffer

= Zucker



= 2 Packungen vorgegarter, mediterraner Reis (a 250 g)
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Nieren langs halbieren. Dann quer in kurze Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemlse darin einige Minuten kross anbraten.

Dann Nieren dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Mit einem groBen Schluck Whiskey abloschen und flambieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Reis in den Packungen etwas durchkneten, damit er lockerer
wird. Packungen aufschneiden. In der Mikrowelle bei 800 Watt 3



Minuten erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen, so dass er die
Halfte des Tellers einnimmt.

Niere mit Gemuse und Sauce auf jeweils die zweite Halfte des
Tellers geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen und Shiitake-Pilze 1in
Whiskey-Sahne-Sauce auf
Lingulne

Wirzig und schmackhaft
Ich liebe Innereien. Und vor allem Pansen.

Dieser wird zuerst vorgegart, indem er etwa 3-4 Stunde 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/

einem Gemusefond gegart wird.

Dann wird er weiterverarbeitet. Oder portionsweise fur weitere
Gerichte eingefroren.

In diesem Fall brate ich ihn in Olivenol kross an.

Zusammen mit Shiitake-Pilzen. Ich mag auch diese Pilze
wirklich sehr gern.

Somit habe ich als Hauptzutaten fur dieses Gericht zwei
Zutaten, die ich sehr schatze.

Die flussige Sauce bilde ich mit Whiskey, mit dem ich Pansen
und Pilze flambiere. Achtung beim Flambieren, je nach Menge
des Whiskeys ergibt dies eine sehr grofle Stichflamme, mit dem
man sich gern die Haare versengt. []

Dann kommt Sahne hinzu.
Und schliefflich wird noch gewurzt.

Als Beilage gibt es italienische Pasta dazu. Und zwar
Linguine.

Lecker!
Fur 2 Personen

= 300 g vorbereiteter Pansen
= 150 g Shiitake-Pilze

= 200 ml Sahne

= Scotch-Whiskey

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Linguine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.
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Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Pilze ebenfalls in kleine Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen und Pilze darin 10
Minuten kross und knusprig braten.

Wahrenddessen Pasta 10 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Einen guten Schluck Whiskey Uber den Pansen und die Pilze
geben und diese damit flambieren.

Sahne dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta in zwel tiefe Pasta-Teller geben.
Pansen, Pilze und Sauce Uber die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!



Ragout mit viererleli Innereie
auf indischem Reis

Schmeckt hervorragend!
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererlei
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/

dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich vorgedampften, indischen Reis in der
Packung. Er ist in wenigen Minuten gegart. Der Reis wird mit
diversen indischen Gewlrzen wie Koriander, Kurkuma usw.
vorgegart und hat damit schon eine gelbe Farbe und einen
besonderen Geschmack.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz

= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kummel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc

= 300 ml Gemiusefond

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Packungen vorgedampfter indischer Reis (a 200 g)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.



Innereien 1in Kkurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlurz wilrzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kiammel in einem Morser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Mit WeiBwein und Fond abldschen. Alles verrihren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in den Packung kurz kneten,
damit er etwas aufgelockert wird. Dann Packungen aufschneiden
und Reis 1in der Packung drei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererleli Innereie
auf Trofie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer groBen Portion feingemOrsertem Kummel wlrze, das man
auch gern einmal fir einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,



die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber mit
Kartoffelspalten

Mehliert und kross in Butter gebraten
Wenn es einmal schnell gehen muss.
Vorbereitet in 10 Minuten. Gegart in 5 Minuten.

Ich wirze die Lebern mit Fleisch-Gewlrzmischung und mehliere
sie dann.

Die Kartoffeln werden geschalt und in Kartoffelspalten
geschnitten. Dann funf Minuten in der Friteuse frittiert. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/17/rinderleber-mit-kartoffelspalten/
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anschlieBend gesalzen und gepfeffert.

Und in der Zwischenzeit werden die Lebern in Butter in der
Pfanne gebraten.

Fir 2 Personen

= 2 Scheiben Rindleber (a 200 g)
» Fleisch-Gewlrzmischung

= 2 EL Mehl

 Butter

= 10 Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Kartoffeln schalen, langs halbieren und dann nochmals in drei
Spalten schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.



Lebern auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wirzen.

Mehl auf einen Teller geben und Lebern darin auf beiden Seiten
mehlieren.

Kartoffelspalten funf Minuten in der Friteuse frittieren.

Wahrenddessen Lebern in einer groBen Portion Butter in der
Pfanne auf jeder Seite zwei Minuten kross braten.

Kartoffelspalten auf einem Kuchenpapier abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern.

Jeweils eine Scheibe Rinderleber auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineherz-Ragout mit
Cassarecce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/14/schweineherz-ragout-mit-cassarecce/

Sehr wiurziges, leicht scharfes Ragout
Ein Ragout. Mit Pasta.
Als Pasta wahle ich die kleinen Cassarecce.

Das Ragout bereite ich mit Schweineherz und diversem Gemise
Zu.
Fir die Sauce verwende ich einen guten Bordeaux zum Abloschen.

Wie sagt der Spruch von ausgebildeteten Kochen? Man verwende
zum Kochen den gleich guten Wein, den man spater auch beim
Servieren der Speisen seinen Gasten zum Trinken anbietet.

Fir 2 Personen

= 400 g Schweineherz
= 2 Spitzpaprika

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Peperoni

= 10 Kirschtomaten



= 500 ml Bordeaux
 Fleisch-Gewlrzsalz
= 375 g Cassarecce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Herz in kurze Streifen schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Herz und Gemiise darin kross
anbraten.

Mit dem Gewurzsalz kraftig wirzen.

Mit dem Bordeaux abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ein Hoden im Griinen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/13/ein-hoden-im-gruenen/

Schon im Grunen gelagert

Eigentlich heilt der Titel des Rezeptes ,Gegrillter Stierhoden
mit Staudensellerie-Salat“. Aber man darf ja einmal poetisch
variieren. []

Dies ist eigentlich die beste Art, Stierhoden zuzubereiten,
wie ich im Laufe der Zeit herausgefunden habe.

Einfach die gewurzten Stierhoden einige Minuten auf jeder
Seite kross in der Grillpfanne grillen. Und dann noch bei
160-180 Grad Celsius etwa 10-15 Minuten im Backofen nachgaren
lassen.

Man erhalt als Resultat gerillte Stierhoden, die auf den Punkt
durchgegart, aber innen noch sehr zart und sehr schmackhaft
sind.

Ich liebe Ubrigens Staudensellerie. Er ist immer sehr knackig,
halt lange und hat einen feinen, kraftigen, nussigen
Geschmack. Und man kann ihn als Gemise oder Salat zubereiten.



Ubrigens, zum Zubereiten der Stierhoden. Man lasst sie am
besten nach dem Einfrieren zweili Stunden auftauen. Dann ist
namlich die auBere, ungenieBbare Hodenhaut angetaut. Vier
Langsschnitte in jeden Stierhoden und die Hodenhaut abziehen.
Die eigentlichen Hoden 1lasst man dann noch einige weitere
Stunden vollstandig auftauen.

FUr 2 Personen

= 2 Stierhoden

= 4 Stangen Staudensellerie
=1 Zwiebel

= 2 Mini-Gurken

= 10 Kirschtomaten

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» Balsamico-Essig

= Olivenol

= 1 PackchenSalatkrauter
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Hodenhaut entfernen. Hoden ganz auftauen lassen.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hoden salzen und pfeffern.

Raps6l in einer Grillpfanne erhitzen und Hoden auf jeder Seite
2—-3 Minuten kross grillen.

Pfanne fur 10-15 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Wahrenddessen Gemlise putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Mit Essig, 01, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben. Alles gut vermischen und kurz ziehen
lassen.

Salat ohne das Dressing auf zwei Tellern verteilen.



Jeweils einen Stierhoden dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Stierhoden-Suppe

Mit leckerer Brihe

Eine feine Suppe. Mit einer speziellen Zutat: Stierhoden.

Fir mehr Geschmack und auch etwas Crunch gebe ich noch Spinat
und vor allem Sellerie hinzu.

Die Brihe bilde ich aus frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich eingefroren hatte.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/09/stierhoden-suppe/
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