
Schweineherz-Ragout  mit
Calabresi
Fast wäre es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die Süßkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiße Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das  Stampf  bilde  ich  aus  vier  Zutaten,  Vitelotte,
Süßkartoffel,  Pastinake  und  Wurzel.  Es  gelingt  gut  und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht süße Note. Es schmeckt hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:979]

Schweineniere-Wirsing-Rolle
Ein Experiment. Ich habe die Nieren auf allen Seiten gesalzen
und gepfeffert.

Dann habe ich große Wirsingblätter genommen und jeweils etwa
zur Hälfte den dicken Strunk der Blätter entfernt.

Schließlich habe ich die Nieren jeweils in zwei Wirsingblätter
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gewickelt, diese mit Küchengarn zusammengebunden, in Butter in
der Pfanne angebraten und in Riesling gegart.

Herausgekommen ist ein leckeres Röllchen- oder eher Rollen-
Gericht, das sehr gut schmeckt.

Man kann dazu vielleicht noch Reis als Beilage servieren, aber
das Gericht ist auch ohne Beilage eigentlich eine komplette
Mahlzeit.

Die Nieren gelingen wirklich sehr gut, sind innen noch leicht
rosé und schmecken hervorragend.

 

[amd-zlrecipe-recipe:916]

Gebratene  Rinderleber  mit
Rosenkohl
Diese   Innerei,  gewürzt  und  mit  Mehl  bestäubt,  in  gutem
Olivenöl gebraten, schmeckt wirklich exzellent. Da ich sie auf
jeder Seite nur zwei Minuten brate, gelingt sie medium und ist
noch saftig.

Als Beilage wähle ich einfach Rosenkohl, da dieser ja zur Zeit
gerade Saison hat. Gewürzt wird er nur mit etwas Kräutersalz.

 

[amd-zlrecipe-recipe:890]
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Schweineherz-Ragout  mit  4-
Sorten-Stampf
Fast wäre es ein Gericht mit zwei Hauptbestandteilen Ton in
Ton in der Farbe geworden.

Denn das Schweineherz in der Rotwein-Sauce sieht leicht lila
aus. Und auch die Vitelotte und die Süßkartoffel haben eine
lila oder doch rote Farbe. Leider hat die weiße Pastinake die
Farbe des Stampfs dann doch wieder heller gemacht, so dass
eher ein leichtes Orange dabei herauskam.

Das  Stampf  bilde  ich  aus  vier  Zutaten,  Vitelotte,
Süßkartoffel,  Pastinake  und  Wurzel.  Es  gelingt  gut  und
schmeckt sehr fein.

Und warum ich das Herz-Ragout 2 1/2 Stunden schmore? Nun, zum
einen wird das Schweineherz dadurch wirklich sehr zart und
schmackhaft. Und zum anderen schmelzen die Zwiebeln bei dieser
langen Schmorzeit in der Sauce, binden diese und geben ihr
dazu noch eine leicht süße Note. Es schmeckt hervorragend.

 

[amd-zlrecipe-recipe:885]

Gebratene  Schweineleber  mit
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Calamarati und Conchiglioni
Wie vor kurzem der gebratene Pansen mit gemischter Pasta,
bereite ich nun auf die gleiche Weise Schweineleber zu.

Auch diese gelingt hervorragend. Ich brate die Schweineleber-
Stücke nur einige Minuten in gutem Olivenöl an. So bleiben sie
innen saftig und leicht rosé. Sie munden einfach delikat.

Dazu eine Mischung aus Calamarati und Conchiglioni, von denen
ich jeweils einen Rest noch übrig hatte.

Ich gebe einfach anstelle einer Sauce etwas gutes Olivenöl auf
die Pasta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:876]

Gebratener  Pansen  mit
Calamarati und Conchiglioni
Ich liebe ja in Butter gebratenen Pansen. Dieses Mal habe ich
ihn allerdings in einem guten Olivenöl gebraten. Da ich zum
gebratenen Pansen unterschiedliche Pasta serviere, über die
ich als Sauce einfach etwas gutes Olivenöl träufle.

Sie bereiten keine Innereien zu? Ich erwidere Ihnen: Tun Sie
dies. Sie werden das Gericht sicherlich mögen und auch noch
andere Innereien zubereiten wollen.

Denn Pansen wird ja vor der eigentlichen Zubereitung für ein
Gericht noch vorbereitet, indem man ihn vier Stunden in einem
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Gemüsefond gart. Denn Pansen, also der Widerkäuermagen des
Rindes, besteht aus einem sehr zähen Muskelfleisch. Und der
Magenschleimhaut, die aus einer dicken Galertschicht besteht.

Ich habe für die Vorbereitung des Pansens dieses Mal aber
keinen selbst zubereiteten Gemüsefond verwendet. Ich habe etwa
800 g Pansen gegart, also zwei große Packungen. Und da würde
ich  für  das  Garen  des  Pansens  etwa  2–3  l  Gemüsefond
verbrauchen.  Da  wäre  mein  ganzer  selbst  zubereiteter,
portionsweise eingefrorener Vorrat an Gemüsefond aufgebraucht.
Nein,  dieses  Mal  habe  ich  dafür  auf  Gemüse-Brühpulver
zurückgegriffen. Dieses ist aber ein Bio-Produkt, von mir mit
verschiedenen anderen Brühpulvern getestet und von mir für gut
befunden.

Der mehrere Minuten in heißen Olivenöl gebratene, krosse und
knusprige Pansen schmeckt einfach vorzüglich. Da ist zum einen
das  krosse  und  knusprig  gebratene  Muskelfleisch.  Und  das
Weiche der galertartigen Magenschleimhaut. Dies zusammen macht
den besonderen Genuss des gebratenen Pansens aus.

Wie schon erwähnt, serviere ich den gebratenen Pansen einfach
auf guter, italienischer Pasta, von der ich noch von zwei
Sorten  einige  Reste  übrig  hatte,  die  aber  zusammen  zwei
Mahlzeiten geben. Und die Pasta wird einfach noch mit etwas
gutem Olivenöl beträufelt.

Mehr braucht es nicht für dieses leckere Gericht, auf das ich
mich schon gefreut hatte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:875]



Hähnchenherzen  mit  rotem
Vollkorn-Reis
Hier habe ich einfach Hähnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgelöscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und für die
Würze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewürze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit für das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:836]

Hähnchenlebern,
Katenschinken, grüner Spargel
und Polenta
Hier habe ich ein wenig kreiert und variiert.

Ich verwende Lebern, die ich noch etwas zerkleinere.

Dazu  kleine  Katenschinken-Würfel  aus  der  Packung,  die  dem
Gericht etwas Würze geben.

Schließlich  noch  grüner  Spargel,  den  ich  einfach  grob
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zerkleinere.

Als Beilage zu dem Gericht serviere ich Polenta aus Maismehl.
Wenn ich mich richtig erinnere, ist es das erste Mal, dass ich
eine Polenta zubereite. Aber ich habe Maismehl für Polenta
gekauft und wollte dies unbedingt einmal zubereiten und essen.

Und siehe da, es mundet wirklich sehr gut. Also eine gelungene
Alternative zu Pasta, Reis, Kartoffeln oder sogar Stampf oder
Püree aus Kartoffeln oder Gemüse.

Ein kleines Sößchen bilde ich kurz vor dem Servieren mit einem
Schuss Rotwein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:827]

Hähnchenmägen-Champignons-
Ragout mit Reisnudeln
Hähnchenmägen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch,  das  sich  zum  Kurzbraten  schon  gar  nicht
anbietet.  Und  auch  kurzes  Schmoren  von  30  Minuten  oder  1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Mägen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und  mit  den  vielen  Gewürzen  gelingt  eine  wunderbar
schmackhafte  und  würzige  Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
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gewählt, diese in Spaghetti-Form.

Man könnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht
bezeichnen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:815]

Hähnchenlebern mit Mi-Nudeln
Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zäh. Sie soll
innen möglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hähnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

 

[amd-zlrecipe-recipe:791]

Hähnchenmägen-Ragout  mit
Bandnudeln
Es  ist  ja  wirklich  von  Vorteil,  wenn  man  ab  und  zu  bei
Supermärkten oder Discountern einkauft, bei denen man nicht so
oft einkauft. Es hat eben den Vorteil, dass sie ein anderes
Sortiment haben als die landläufig bekannten und besuchten
Geschäfte. Und man eben andere Artikel zur Auswahl hat.

So  war  ich  vorgestern  wieder  einmal  seit  langer  Zeit  bei
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meinem  Edeka-Supermarkt.  Und  dieser  hat  u.a.  eine  Frisch-
Fleisch-Theke. Nun, ich habe aus finanziellen Gründen dort
aber nichts eingekauft. Aber Edeka hat in der Kühltheke des
Fleisch-Sortiments  auch  immer  Hähnchen-Innereien:  Hähnchen-
Herzen, -Mägen und -Lebern. Und diese habe ich eingekauft.
Darauf habe ich mich schon sehr lange gefreut.

Und  zuhause  habe  ich  mich  gleich  daran  gemacht,  mit  den
Hähnchenmägen ein leckeres Ragout zuzubereiten.

Hähnchenmägen haben sehr viele Sehnen und man muss sie lange
schmoren.  Zum  Kurzbraten  sind  sie  definitiv  nichts,  nicht
einmal das Schmoren von einer halben oder ganzen Stunde bringt
nicht das gewünschte Ergebnis. Ich habe die Mägen tatsächlich
drei Stunden geschmort.

Aber dann hat man ein Ragout mit Mägen, die sehr zart und
lecker  sind  und  fast  von  selbst  zerfallen.  Die  Zwiebeln
schmelzen nach dem langen Schmoren fast ein wenig und geben
der Sauce eine herrliche Bindung.

Als Gewürze habe ich scharfes Curry-Pulver, edelsüßes Paprika-
Pulver und gemahlenen Kreuzkümmel verwendet. Und das Ragout –
sehr wichtig – sehr gut gesalzen. Und da die Sauce ein wenig
Säure  verträgt,  kommt  außer  dem  Weißwein  auch  noch  etwas
Weißwein-Essig hinein. Und für mehr Würze der Sauce brate ich
als allererstes einige eingelegte Sardellenfilets im eigenen
Fett an, diese zerfallen beim Anbraten komplett und geben der
Sauce noch etwas Würze mit.

Als Beilage verwende ich wirklich sehr leckere Bandnudeln.

Ein Gericht nach meinem Geschmack und nach dem Motto meines
Foodblogs, Nudeln, Fleisch und Sauce. Das Fleisch dieses Mal
zwar  nicht  in  Bratenform,  lang  geschmort  und  tranchiert.
Sondern eben in kleiner Form als Ragout. Aber das Gericht
schmeckt wirklich exzellent, ich habe mich wirklich darauf
gefreut.



 

[amd-zlrecipe-recipe:773]

Herz-Ragout  mit
Kartoffelklößen
Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schönes Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusätzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit in
der Sauce und lösen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehört, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu  gibt  es  als  Beilage  frische,  selbst  zubereitete
Kartoffelklöße.

Lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:474]
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Herz-Ragout mit Reginette
Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schönes Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusätzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit in
der Sauce und lösen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehört, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu  gibt  es  als  Beilage  italienische  Pasta,  und  zwar
Reginette.

 

[amd-zlrecipe-recipe:472]

Frittierte Schweine-Niere mit
Kürbis-Pommes-frites
Ich dachte mir, da ich vor kurzem frittierte Kürbis-Steaks in
der Friteuse zubereitet habe und diese sehr gelungen waren und
schmackhaft, dass man alternativ auch einmal Pommes frites aus
einem Kürbis zubereiten und frittieren kann.

Und das ist wirklich gut gelungen.

Als Haupt-Zutat zu diesem Gericht wähle ich eine Schweine-
Niere, die ich ebenfalls der Einfachheit halber frittiere. Ich
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frittiere sie genau vier Minuten, damit sie außen sehr kross
und knusprig wird, innen aber noch leicht rosé bleibt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:471]

Leber-Kürbis-Teller
Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kürbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kürbis im Kühlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kürbis.
Und natürlich passend zur Leber Röstzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Fälle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kürzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veröffentlicht habe.

Damit  der  Kürbis  bei  dieser  kurzen  Zubereitung  auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Würfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse ist die Leber außen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Für die Röstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl wälze.
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[amd-zlrecipe-recipe:470]

Knuspriger  Pansen  mit  Penne
Rigate in Tomaten-Sugo
Ich liebe ja diesen knusprig und kross in Butter gebratenen
Pansen. Man muss ihn gut würzen. Und dann auch unter ständigem
Rühren tatsächlich 15 Minuten in Butter kross anbraten.

Damit die Knusprigkeit des Pansen bei diesem Gericht mit Pasta
und Sugo nicht im Sugo verloren geht, bereite ich Pasta und
Sugo zu, vermische alles gut, gebe Pasta und Sugo in zwei
tiefe Pasta-Teller und gebe erst dann den knusprigen Pansen
obenauf.

Und  zusätzlich  garniere  ich  das  Gericht  noch  mit  frisch
geriebenem Parmesan.

Herrlich! Das ist ein wirklich sehr leckeres Gericht, das ich
gerne immer wieder zubereite und esse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:463]
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