Gegrillte Kalbsleber mit
Kartoffelstampf

Mein Discounter hatte UuUberraschenderweise Kalbsleber im
Sortiment. Das hat er selten. Also habe ich sofort davon
gekauft.

Ich esse Leber recht gern. Aber Kalbsleber bekommt man selten,
und sie ist sehr zart und lecker.

Dass die Leber von einem Kalb stammt, sieht man auch daran,
dass sie hellrosa ist, und nicht dunkelrot bis braun wie von
einem Rind.

Ich grille die Kalbsleberscheiben in einer Grill-Pfanne. Dann
salze und pfeffere ich sie.

Dazu gibt es als Beilage einen Stampf von Kartoffeln. Ich esse
Stampf ja wirklich sehr gerne, gern auch von anderem wie
Pastinaken, Wurzeln o.a.

[amd-zlrecipe-recipe:1138]

Innereien-Taschen

Ein Rezept fur Taschen aus dem Backofen mit einer Innereien-
Fuallung.

Fir den Teig habe ich es mir einfach gemacht und fertigen
Pizzateig mit Backpapier aus der Packung verwendet.

Also ein Hefeteig.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/24/gegrillte-kalbsleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/11/innereien-taschen/

[amd-zlrecipe-recipe:1126]

Rinderleber auf mediterranem
Gemusebett

Ein Rezept fur eine leckere, gebratene Rinderleber.

Ich brate die mehlierte, gewlurzte Rinderleber auf jeder Seite
nur zwei Minuten in viel Butter kross an.

Und sie gelingt einfach hervorragend, ist zwar durchgegart,
aber noch leicht rosé.

Als Beilage gibt es ein mediterranes Gemusebett aus
verschiedenem Gemise, das ich auch in Butter anbrate, leicht
wlrze und unter die Leber als Bett gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:1121]

Hahnchenlebern mit
Champignons 1in Toban-Djan-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/07/rinderleber-auf-mediterranem-gemuesebett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/

Sauce mit Basmatireis

Ein Innereien-Rezept. Das ich ab und zu gerne zubereite.
Ich verwende Hahnchenlebern.
Und dazu noch weiBe Champignons.

Ich bilde die Sauce aus einer Toban-Djan-Sauce. Das ist eine
asiatische, scharfe Chili-Bohnen-Sauce.

Und verlangere sie mit etwas Wasser.

Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1102]

Hahnchenherzen mit Soja-Sauce
und Rote-Linsen-Pasta

Ein Innereien-Rezept.

Aber doch sehr wohlschmeckend. Denn gebratene Hahnchenherzen
schmecken eigentlich immer gut.

Ich bilde die Sauce einfach aus etwas dunkler Soja-Sauce. Wer
mochte, kann die Sauce gern auch mit etwas Wasser verlangern.

Ich habe die Pasta als Beilage zuerst einmal ausprobiert. Aber
sie hat mit den roten Linsen ein merkwlrdiges Mundgefuhl, sie
schmeckt mir nicht so besonders.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/10/haehnchenherzen-mit-soja-sauce-und-rote-linsen-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/10/haehnchenherzen-mit-soja-sauce-und-rote-linsen-pasta/

[amd-zlrecipe-recipe:1100]

Frittierte Hahnchenmagen mit
Kartoffelstampf

Mein Supermarkt Edeka hat im Sortiment in der Fleisch-
Kiuhltheke Hahnchenmagen, -herzen und -lebern. Diese kaufe ich
ab und zu ein und friere sie ein.

Hahnchenmagen sind eigentlich nur fur ein Ragout geeignet, auf
keinen Fall etwas fiur das Kurzbraten. Sie sind zwar nicht ein
Widerkauermagen wie beim Rind, aber sie sind eben als Magen
auch ein fester Muskel. Diesen muss man also zuerst einige
Stunden in Gemisefond garen, will man sie anderweitig
zubereiten.

Ich habe die Magen nach dem Garen im Fond gewlrzt und dann
einfach einige Minuten im siedenden Fett in der Friteuse
frittiert.

Sie sind dann lecker, kross und knusprig und schmecken, da sie
ja schon gegart sind, sehr lecker.

Als Beilage ein einfacher Stampf aus Kartoffeln. Ich liebe ja
Stampf, ob aus Kartoffeln oder auch Wurzeln jeglicher Art.
Schon lange gegart, dann schon gewurzt, ein Stuck Butter dazu
und mit dem Stampfgerat grob zerstampfen. So dass vielleicht
noch einige feste Stuckchen darin sind.

[amd-zlrecipe-recipe:1077]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/21/frittierte-haehnchenmaegen-mit-kartoffelstampf/

Gegrillter Stierhoden mit
frischem Salat

Mein letztes Innereien-Rezept im Rahmen meiner Woche der
Innereien.

Erneut ein Stierhoden-Rezept, ich hatte ja 1in meiner
Ankindigung schon erwahnt, dass es zwei Stierhoden-Rezepte
geben wird.

Ich habe es mir einfach gemacht.

Ich schneide die Stierhoden nur langs in dicke Scheiben und
grille diese.

Dazu ein frischer Salat aus Gurke, Tomate, Paprika, Wurzel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die gegrillten Stierhoden haben einen ganz eigenen Geschmack.
Sie mussen dies einmal selbst probieren.

Und jetzt genug der Innereien. Die kommende Zeit gibt es erst
einmal einige Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:1073]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/16/gegrillter-stierhoden-mit-frischem-salat/

Kalbslungen-Ragout mit
frischer Tagliatelle in
dunkler Sauce

Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.

Kalbslunge. Dies ist zwar nicht unbedingt jedermanns Sache.
Aber als Alternative zu einem Rinder- oder Schweine-Ragout
schmeckt dies doch wirklich sehr gut.

Die kleingeschnittene Kalbslunge hat eben aufgrund der
Struktur der Lunge eine leicht schaumige, fluffige Konsistenz.
Aber in der wlurzigen Sauce schmeckt sie hervorragend.

Ich hatte urspringlich sechs Stunden Schmorzeit geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch 4 1/2 Stunden ausreichend.

Ich gare die Kalbslunge in einer Sauce aus Rotwein, Gemisefond
und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemilse.
Fir mehr Geschmack einige Lorbeerblatter.

Da ich die Sauce eine Stunde vor Ende der Garzeit noch eine
Stunde ohne Deckel kocheln und reduzieren lasse, ergibt dies
eine sehr kraftige, wilrzige und wohlschmeckende Sauce.

Und als Beilage frische Tagliatelle.

[amd-zlrecipe-recipe:1070]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/

Rinderbackchen mit Roter-
Linsen-Pasta 1n dunkler Sauce

Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.
Sie wundern sich, dass ich hier Rinderbackchen zubereite?

Rinderbackchen sind zwar Muskelfleisch, zahlen aber nicht zu
normalem Muskelfleisch eines Rindes wie Rumpsteak oder Filet.

Sondern es zahlt zu den Innereien.

Das Backchen ist vermutlich der beim Rind am meisten genutzte
Muskel, denn ein Rind ist ja standig am Kauen.

Deswegen besitzt das Rinderbackchen sehr viel Kollagen.

Und muss aus diesem Grund unbedingt sehr lange geschmort
werden.

Ich hatte ursprunglich sechs Stunden Schmorzeit geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch vier Stunden ausreichend.

Und dieses Fleisch bedarf definitiv keines Messers. Ich habe
seit langer Zeit kein solch weiches und zartes Fleich
gegessen. Man kann es einfach mit der Gabel zerrupfen.

Rinderbackchen avencieren mittlerweile auch so langsam zu
einer meiner Lieblingsspeisen.

Ich gare die Rinderbackchen in einer Sauce aus Rotwein,
Gemusefond und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemilse.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/

Fir mehr Geschmack einige Lorbeerblatter.

Und als Beilage eine mir noch bisher unbekannte Pasta-Sorte,
und zwar hergestellt aus roten Linsen.

[amd-zlrecipe-recipe:1069]

Kalbs-Hirn-Salat

Heute gibt es im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
leckeres Rezept fur Kalbs-Hirn fur Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblattriger Salat.

Mein Discounter hatte jedoch zu dem Zeitpunkt, als ich
einkaufen ging, keinen solchen vorratig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise uberdeckt der Feta beim zubereiteten Salat
den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, WeiBwein-Essig und
einem guten Olivenol zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich gare das Kalbs-Hirn vor dem Zubereiten des Salats in


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/

leicht kochelndem Gemusefond und lasse es dann im Kuhlschrank
erkalten. Es bekommt durch den Gemusefond auch etwas
Geschmack.

Kalbs-Hirn bietet sich aufgrund seiner feinen Struktur
eigentlich am besten flr eine schone Gemusesuppe oder auch
zusammen mit RuUhrei an. Einen Plan fur Kalbs-Hirn in einem
Ragout mit weiteren Zutaten habe ich aufgrund der feinen
Struktur des Kalbs-Hirns fallen gelassen, es wiurde beim
Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrudhren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]

Gebackenes Kalbsbries mit
Kartoffel-Oliven-Stampf

Hier habe ich im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
ebenfalls etwas ausgefallenes, aber sehr leckeres Rezept fur
Sie.

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie und auch recht
kostspielig.

Aber sie ist auch extrem schmackhaft.

Es wird ihr nachgesagt, dass sie die schmackhafteste Innereie
sei. Dem kann ich nur zustimmen. Das gegarte und gebackene
Kalbsbries ist innen weich, rosé und sehr =zart. Es schmeckt
mir sogar noch besser als Stierhoden.

Ich serviere zum gebackenen Kalbsbries als Beilage einen
Stampf aus Kartoffeln und Oliven. Dieser ist ebenfalls sehr
lecker und hat einen 1leichten Geschmack nach den


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/08/gebackenes-kalbsbries-mit-kartoffel-oliven-stampf/

kleingeschnittenen und zerstampften Oliven.

Jetzt hatte ich fur dieses Gericht extra noch Limetten gekauft
und wollte es mit Limetten-Scheiben servieren, da ein wenig
auf das Kalbsbries getraufelter Limettensaft das Gericht noch
schmackhafter macht.

Leider habe ich diese jedoch beim Anrichten, Fotografieren und
Servieren des Gerichts vollig vergessen. Sie koénnen diese ja
dennoch zum Gericht reichen.

[amd-zlrecipe-recipe:1064]

Panierte Kuheuter-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Hier im Rahmen meiner Woche der Innereien ein weiteres,
ausgefallenes, aber schmackhaftes Rezept fur Sie.

Kuheuter-Schnitzel erhalt man vorgegart beim Schlachter seines
Vertrauens.

Im anderen Fall gart man die Schnitzel einige Stunden in
Gemusefond.

Kuheuter-Schnitzel schmecken ahnlich wie Schweine-Schnitzel.

Sie werden erstaunt sein, wie sehr sie diesen ahneln.

[amd-zlrecipe-recipe:1063]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/07/paniertes-kuheuter-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/07/paniertes-kuheuter-schnitzel-mit-bratkartoffeln/

Stierhoden-Ragout mit
Kartoffelstampf

Heute habe ich ein ganz besonderes, tolles Rezept fur Sie. Ich
wollte es eigentlich am 1. Mai, also am Tag der Arbeit,
veroffentlichen. Denn bei der Arbeit geht einem ja manchmal
auch einiges auf die Eier. Somit gibt es ein Eier-Rezept. Aber
keine gewOhnliche Eier. Nein, sondern Stierhoden.

Dieses Gericht ist ein sehr altes, traditionelles, aber auch
ein somit sehr bewahrtes Rezept.

Ich habe wieder einmal bei meinem bewahrten Online-Schlachter,
dem Metzger Claus Bobel auf umdiewurst.de, bestellt. Es ist
nicht gerade sehr preiswert, wenn man dort Innereien bestellt.
Wenn ich zu Rewe fahre und dort Innereien, die dort
standardmallig im Sortiment sind, das ist Pansen, Herz, Leber
und Niere, kaufe, dann kann ich fur etwa 10,— € etwa 3 kg
Innereien kaufen. Der Kilopreis fur diese Innereien belauft
sich somit auf nur wenige Euro.

Will ich aber einige andere, ausgefallenere Innereien, kann
ich sie vor Ort nur beim Schlachter bei der Frischfleisch-
Theke von Edeka bestellen. Aber das dauert zum einen einige
Zeit. Und zum andern kann der Schlachter dort auch nicht alle
Innereien liefern.

Bei Metzger Claus Bobel bekomme ich dagegen so gut wie alle
Innereien. Bestellt habe ich Kalbs-Lunge, Kuheuter-Schnitzel,
Kalbs-Hirn, Kalbs-Bries, Rinderbackchen (dies ist zwar
Muskelfleisch, aber es zahlt nicht zum sonstigen
Muskelfleisch, sondern ist eine Innereie) und Stierhoden. Wie
erwahnt ist dies nicht sehr preiswert. Ich zahle fur fast
jeden Posten dieser Bestellung fur etwa 200-300 g, also etwa


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/05/stierhoden-ragout-mit-kartoffelstampf/
https://umdiewurst.de

fur 1-2 Personen, schon gute 10,— €. Denn bei Kalbs-Bries
kostet zum Beispiel der Kilopreis 48,— € und bei Kalbs-Hirn
der Kilopreis sogar 60,— €. Das uUbersteigt sogar das fast
teuerste Fleisch beim Schlachter an der Frischfleisch-Theke
bei Edeka, namlich Rinderfilet fur etwa 26-27,— €.

Nur eine Innereie kann Metzger Claus Bobel nach wie vor leider
nicht liefern: Stierpenis.

<Korrektur: Metzger Claus BoObel hat mich gerade informiert,
dass er diesen Artikel jetzt doch liefern kann. Ochsenpenis.
Die nachste Bestellung bei ihm ist schon geplant.>

Aber ab und zu gebe ich das Geld gerne aus, da muss das eben
einmal sein. Und ich kann daraus neue, manchmal aber auch
altbewahrte, aber immer sehr leckere Gerichte daraus zaubern.

Und dieses Ragout ist wirklich sehr lecker.

Und um beim Thema, also den Hoden zu bleiben: Zur Zubereitung
von Hoden muss man deren Hodenhaut entfernen, bevor man dann
den Hoden kleinschneiden kann. Man friert dazu den Hoden am
besten ein. Dann lasst man ihn 1-2 Stunden auftauen. Dabei
taut die aullere Haut auf, der Hoden selbst bleibt jedoch fest
und gefroren. Und auf diese Weise kann man sehr einfach die
Hodenhaut entfernen. Dann lasst man den Hoden weiter auftauen
und bereitet ihn zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1059]


https://www.umdiewurst.de/bestellung_detail.php?produktnummer=1686&id=701&info=zusatz

Schweineherz-Kartoffel-Pfanne
mit Thymian

Heute ein einfaches Gericht.

Ich bereite es einfach in der Pfanne zu.

Hauptzutaten sind Schweine-Herz und Kartoffeln.

Den besonderen, mediterranen Touch bekommt das Gericht durch
den verwendeten, getrockneten Thymian.

[amd-zlrecipe-recipe:1061]

Pansen-Champignons-Ragout mit
Senf-Sauce und Fusilli

Hier habe ich ein Ragout kreiert, fur das ich einen halben
Liter meines vor kurzem zubereiteten Gemusefonds verwendet
habe.

Ich gebe in das Ragout noch zwei Essloffel Senf hinzu und
bilde somit eine Senf-Sauce.

Aufgrund des verwendeten Senfs und des Gemusefonds brauche ich
die Sauce fast nicht wurzen, ich muss sie nur noch salzen.

Als Hauptzutat fiur das Ragout verwende ich Pansen und braune
Champignons.

Dazu kommen noch Lauchzwiebel, Zwiebeln und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/02/schweineherz-kartoffel-pfanne-mit-thymian/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/27/pansen-champignons-ragout-mit-senf-sauce-und-fusilli/

Als Beilage serviere ich Fusilli.

Das Ragout gelingt ausgesprochen 1lecker und ist sehr
schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1053]

Gebratener Pansen auf Pansen-
Gemiuse-Mischung

Hier ein leckeres Innereien-Gericht mit Pansen.

Inspiration habe ich mir von dem kurzlich zubereiteten Pansen-
Gericht genommen, fur das ich Pansen kleingehackselt habe.

Hier eine Variation mit zusatzlichen Pansenstreifen, die ich
knusprig und kross anbrate.

[amd-zlrecipe-recipe:1042]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/16/gebratener-pansen-auf-pansen-gemuese-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/16/gebratener-pansen-auf-pansen-gemuese-mischung/

